Vortriige.

1. Justus v. Liebig. Eine neue Mothode der Brodbereitung.

Es ist vielleicht bekannt, dafs ein zufilliges Ereignifs —
die Noth in Ostpreufsen — -mich veranlafst hat, die Aufmerk-
samkeit darauf zu lenken, dafs es noch andere und bessere Me-
thoden der Brodbereitung giebt, als die iibliche ist. Mein erster
Artikel in der diesjshrigen Nr..6 der Allg. Ztg. erweckte ein weit
grofseres Interesse, als ich erwartet hatte, und dies irug dazu bei, in
diese Sache, mit der ich mich seit’ lingprer Zeit beschiftigte, tiefer
einzogehen.

Das Bickergewerbe ist, wie ich glaube, das einzige unter allen
Gewerben, welches seit Jabrtausenden von dém Fortschritt micht be-
ribrt worden ist. Wir essen heute noch das gesduerte Brod, welches
die Bibel erwihnt, und wie es Plinius beschreibt, nur dafs das Mehl
ein anderes, wiewohl im physiologischen Sinne kein besseres ist. Ich
bin nicht ohne Hoffnung gewesen, dafs die chemische ‘Methode -der
Brodbereitung anch bei den Bickern Eingang finden werde, da die
Mebrzahl der an mich in Beziehung auf diesen Gegenstand gench-
teten Briefe von Bickermeistern aus allen Gegenden ‘Deutschlands
kam; aber die Nothigung, nach einer genau bestimmten Vorschrift zu
arbeiten, um einen guten Erfolg zu haben, scheint fiir die meisten ein
Hindernifs gegen ihre Einfiihrung in den Backereien gewesen zu - sem,v
und so mufs ich denn auch meine Bemilhung, Brod von ganzem "Mehl
in denjenigen Gesellschaftskreisen Eingang zu verschaffen, fir die es
den meisten Werth hat, leider als véllig gescheitert bekennen. Es
gehort ein gewisser. Grad -von Bildung dazu, um- iiber die Farbe des
Brods hinweg zu kommen, und so hat sich das von mir empfohlene
Schwarzbrod in Miinchen nur in wenigen Familien eine dauernde
Kundschaft erworben, in Héusern, in welchen es hiufig von den
Dienstboten und Wischerinnen durchans verschmiht wird.

Auf den Geschmacksinn der Menschen haben Vernunftgriinde sehr
wenig Einflafs, und ich habe erfahren, dals eine jede Bemiibung, ihre
Gewohnheiten zu Endern, sie z. B. zu veranlassen, schwarzes Brod
zu essen, wenn sie weilses lieben, als erfolglos von vornherein an-
gesehen werden miisse. Von diesem Gesichtspunkt aus diirfte eine
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nene Methode der Brodbereitung fir viele willkommen sein, welche
in jedem Haushalte gestattet, ans gewdhnlichem Mehl, ohne Kleie,
ein schones, schmackhaftes Brod zu bereiten, von hiherem Nahrwerth
als dem Brod aus demselben Mehle, nach jeder andern Methode be-
reitet, zukommt.

Zum Verstindnifs des nenen Backverfahrens, welches ich in dem
Folgenden beschreiben will, diirfte es geniigen, auf die Grundsitze
der Erndhrungslebre zu verweisen, die ich vor Kurzem in Auerbach’s
Volkskalender fiir 1869 auseinandergesetat.

Ich habe darin erwihnt, dafs von allen Nahrungsmitteln der Men-
schen das Getreidekorn bei seiner Verwandlung in Mehl, in Folge der
Verminderung der Nihrsalze des Korns, die stirkste Einbufse an seiner
Nabrhaftigkeit erleidet, so zwar, dafs das weifseste und feinste Mehl
unter allen Mehlsorten den kleinsten Nihrwerth hat. Die Bedeutang
der Nihrsalze fiir die Ernfhrung ist den Physiologen bekannt genug;
man weifs, dafs ohne ihre Mitwirkung die andern Bestandtheile der
Nahrung nicht erndhrungsfihig sind. Durch einfaches Auswaschen
des rohen oder gekochten Fleisches mit Wasser, welches die Nihr-
galze entzieht, wird es ganz unfihig, zur Erhaltung des Lebens zu
dienen; die Nihrsalze des Korns sind aber identisch mit den Nahr-
salzen des Fleisches, und man versteht, dafs das, was wahr ist fir
das Fleisch, auch wahr sein mufs fiir das Brod, und dafs- der Nihr-
werth des Mehls in eben dem Verhiltnifs kleiner ist, als es weniger
Nihrsalze als das Korn enthilt. Die Nihrsalze des Fleisches und
des Korns gind Phosphate, und bestehen aus Verbindungen der Phos-
phorsidure mit Kali, Kalk, Bittererde und Eisen; die einfache Be-
kanntschaft mit dem Gehalt an diesen Stoffen im Korn und im
Mehl, wie sie die chemische Analyse nachweist, diirfte geniigen,
um die Verschiedenheit in dem Nihrwerthe beider augenfillig zu
machen.

In tansend Gewichtstheilen Weizen- oder Roggen- Korn _sind

21 Gewichtstheile Nihrsalze,
und darin im Weizenkorn Roggenkorn
8,94 ’ 5,65 Phosphorssure.
In tausend Gewichtstheilen Weizenmehl der ersten Sorte
gind nur
5,5 Gewichtstheile Ndhrsalze,
und hierin nur
2} Gewichtstheile Phosphorsiure.

Das Weizenmehl erster Sorte enthéilt demnach in 1000 Gewichts-
theilen 154 Gewichtatheile Nihrsalze im ganzen, und 64 Gewichts-
theile weniger Phosphorséiure als das Korn.

In der zweiten Sorte Weizenmeh] sind in 1000 Gewichtstheilen
64 Gewichtstheile Nihrsalze, und darin nur 2} Gewichtstheile Phos-
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phorséinre; in der dritten Sorte nur 3% Gewichtstheile Phosphor-
séiure.

In 1000 Gewichtstheilen Roggenmehl erster Sorte sind nur
134 Gewichtstheile Nahrsalze, also 73 Gewichtstheile weniger als im
Korn, und anstatt 5;% Phosphorsfure nur 34 Gewichtstheile,

Das Korn zerfillt beim Mahlen in Mehl und Kleie, und da beide
zusammen die Bestandtheile des Korns ausmachen, so ist es leicht
einzuosehen, dafs die Nahrsalze des Korns, welche im Mehl feblen, in
der Kleie enthalter sein miissen.

#In der That zeigt die Analyse, dafs die Weizenkleie in 1000 Theiten
53 bis 60, die Roggenkleie 51 Gewichtstheile Phosphdte, die erstere
also nahe dreimal, die andere {iber 24mal mehr Phosphate als dag
Weizen- und Roggenkorn enthilt; sie zeigt ferner, dals in 100 Ge-
wichtstheilen der Nihrsalze in beiden. Kleiensorten enthalten sind:

Weizenkleie: Roggenkleie:
Phosphorsfure . . . . . 243 . . . . . . . . . 2103
Kali . . . . . . . . 3012 . . . . . . . . . 2303

Kalk
Pbosphorsiure % Bittererde f 3493 . . . . . . . . . 5096
Eisen

Aus diesen Analysen ergiebt slch dafs nahe die ganze Hilfte
der Nhhrsalze, die im Mehle fehlen, aus phosphorsaurem Kalk und
Bittererde besieht, und dafs es dieser Mangel an den Phosphaten der
alkalischen Erden im Mehle sein mufs, welcher sich in der Erndhrung
besonders fiilhlbar macht, weil diese fiir die Bildung, -Vermehrung und
Erhaltung des Knochengeriistes ganz unentbehrlich -sind.

In der Thierzucht hat man in dieser Bezichung sehr bemerkens-
werthe Erfahmngen gemacht.

In einem am 27. Mirz 1567 in Dresden gehaltenen Vortrag
piiber die Ernihrung vom chemischen Standpunkte“ besprichi Dr.
Haubner den Einflufs der Salze auf den kdrperlichen Zustand der
Thiere, und hebt namentlich die hohe Bedeutung der Phosphate her-
vor: ,Wenn Thiere nur mit Kartoffeln und Riiben, die nur sehr wénig
Phosphate enthalten, gefiittert werden, so gehen sie im Ernihrungs-
zustande zuriick, werden schwach, hinfillig und morsch in den Kno
chen. Sie nehmen alsbald aber zu, wenn sie nur phosphorsauren
Kalk hekommen, um o mehr, wenn gleichzeitig Protein-Verbindungen
gegeben werden. Man glaubt hierdurch die Thiere gréfser und krif-
tiger zu machen; Riesen wird man nicht erziehen konnen, aber
Zwergwuchs, Verkrimmung der Wirbelsiule und der Extremititen
lagsen sich durch Darreichung hinlénglicher Mengen von phosphor-
saurem Kalk verhiiten. Fiittert man Tauben mit Getreide ohne Kalk,
so sterben sie alsbald; ebenso kiimmern Kilber und Ferkel, wenn
man ihoen diesen entzieht.”
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Sehr merkwiirdige Erfabhrungen iiber den Einfluls des Mangels an
Nihrsalzen auf die Ausbildung und Fortentwicklung besonders jugend-
licher Thiere (Foblen) sind kiirzlich von Professor Dr. Roloff in
Halle in Virchow's Archiv bekannt gemacht worden.

Diese Thatsachen haben einen hohen Werth, und ihre Bedentung
fir die Erndhrang der Menschen ldfst sich nicht verkennen, wenn
man beachtet, dafs das Brod, in Dentschland wenigstens, weitans die
iberwiegende Nahrung der Bevilkerung auf dem Lande ist. Viele
Aerzte haben, wie ich glaube mit allem Recht, die nichste Ursache
der Entstehung des Scorbuts auf Schiffen in dem Genufs des. Salz-
fleisches gesucht, welches, da dem Fleisch beim Einsalzea ein Theil
der Phosphate entzogen wird, weniger von diesen Nahrsalzen als das
frische Fleisch enth#lt; aber der Scorbut kommt auch in Gefangnissen
vor, in welchen das Salzfleisch keinen Bestandtheil der Diét der Ge-
fangenen ausmacht, und es liegt hier nahe genug die Entstehung des
Scorbuts mit dem Mangel an Phosphaten im Brod und in den Mehl-
und andern Speisen in Verbindung zu bringen.

Es ‘ist klar, dafs, wenn wir dem Weizen- und Roggenmehl, an-
statt der Kleie, die Nahrsalze derselben wieder zufiigen, wir damit
in beiden Mehlsorten den urspriinglichen Néhrwerth des Korns wieder-
herzustellen vermgen, und wenn man erwiigt, dafs der Néhrwerth
des Mehls mindestens um 12 Proc., oft um 15 Proc., kleiner ist als
der des Korns, so gewinnt diese Wiederherstellung eine grolse natio-
nalokonomische Bedeutung; denn der Erfolg in der Praxis der Er-
nihrung ist alsdann genau so, wie wenn alle Felder in einem Lande
4 bis § mehr Korn geliefert hiitten; mit derselben Menge Mehl wird
durch diese Ergﬁ.nzung eine grofsere Anzah! Menschen gesittigt und
ernéihrt werden konnen.

Auf dieser Betrachtung beruht die Darstellung des Backpulvers
von Professor Horsford in Cambridge in Nordamerika, die ich fiir
eine der wichtigsten und segensreichsten Erfindungen halte, welche in
dem letzten Jahrzehnt gemacht worden sind.

Ich -habe mich seit 8 Monaten eingehend mit der Darstellung und
Anwendung dieses Backpulvers beschiftigt, und mir die volle Ueber-
zeugung verschafft, dafs damit ein ausgezeichnetes Brod von vorziig-
lichem Geschmack erhalten wird, und ich glaube vielen einen Dienst
zu erweigsen, wenn ich meine gewonnenen Erfahrungen dariiber ver-
Sffentliche; es enthélt die Nihrsalze der Kleie in einer solchen Form,
dafs es die Anwendung des Sauerteigs oder der Hefe in der Brod-
bereitung véllig entbehrlich macht.

Das Horsford’sche Backpulver besteht aus zwei Priiparaten in
Pulverform, einem S#urepulver und einem Alkalipulver, das eine ent-
hilt Phosphorsdure in Verbindung mit Kalk und Bittererde, das andere
ist doppelt kohlensaures Natron; beide Pulver sind weils, mehlartig
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und jedes fiir sieh in eipem Umschlage verpackt; zum Gebrauch dient
ein kleines Mafsgefifs aus Weilsblech, in der Form von zwei am
Boden zusammengefiigten, stumpfen Kegeln von ungleicher Grofse.
Wenn man Brod bereiten will, so wird fir jedes Pfund Mehl das
kleine Mifschen mit doppelt koblensaurem Natron, und das grofsere
mit der Phosphorsiiure gefiillt, und beide werden mit dem Mchle sehr
porgfiltig gemischt, sodann das zur Teigbildung erforderliche Wasser
zugesetzt, der Teig geformt und, ohne viel zu warten, die Laibe in
den Ofen ge_chossen. Man kann damit leicht, wenn der Ofcen vorher
geheizt worden ist, in 13 bis 2 Stunden fertiges Brod haben. Der
Vorgang ist leicht verstindlich; wenn die beiden Priparate mit dem
Mehle gemischt sind,.so tritt wihrend der Teigbildung eine gegen-
seitige Zersetzung derselben ein; die Phosphorsiure verbindet sich
mit dem Natron und treibt die Kohlensdure aus, welche den Teig
aufbliht und beim Backen das Brod porés macht.

Phosphorséiure in Gestalt eines weilsen trockenen Pulvers wird
Manchem ein Rithsel sein; in der That liegt darin der Kern der
Sache. Horsford bereitet seine Phosphorsiure aus sebr gut ge-
waschenen, reinen, bis zur vollstindigen Weifse gebrannten Knochen,
welche bekanntlich aus phosphorsaurem Kalk (und Bittererde) be-
stehen; sie werden fein gepulvert, mit einer genau bemessenen Menge
Schwefelsiure digerirt, so dafs 2 Drittel des vorhandenen Kalks neu-
tralisirt und 2 Drittel der Phosphorsiure in Freiheit versetzt werden;
der gebildete Gyps wird durch Filtration von der sauren Flissigkeit
getrennt und diese bis zur Honigconsistenz cingedampft; nach dem
Erkalten erstarrt sie zu einer weichen krystallinischen Masse, welche
aus saurem, phosphorsaurem Kalk (und Bittererde) besteht. Es ist
hier nicht der Ort, auf die Darstellung djeser Verbindung niher ein-
zugehen, da sie sich in jedem Lehrbuche der Chemie beschrieben findet.

Vor dem Erstarren wird der honigdicken sauren Masse feinge-
pulvertes reines Stirkmehl zugemischt, so dafs ein fester, brickeliger
Teig entsteht, der in diesem Zustand in einem warmen Trockenraume
vollstindig von allem Wasser befreit werden kann; man hat alsdann
eine schneeweilse feste Masse, die sich leicht in das feinste Pulver
verwandeln lifst; sie zieht, richtig bereitet, kein Wasser an, und darf
aoch in feuchter Luft nicht sehmierig werden. Dies ist die Siure
des Horsford’schen Backpulvers, sie wird, wie man sich in der che-
mischen Sprache ausdriickt, auf das doppeltkohlensaure Natrcn ge-
stellt, das ist: man ermittelt, wie viel von dem S#urepulver néthig
ist, um ein gegebenes Gewicht doppeltkohlensaures Natron so zu neu-
tralisiren, dals die- Mischung eine schwach saure Reactioa behilt; auf
1 Gewichtstheil doppeltkohlensaures Natron braucht man in der Regel
2} Gewth. von dem S#urepulver, oder auch 3 bis 3} Gewth., wenn
dieses mehr Stirkmehl énthiilt,
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Die Anwendung des doppeltkohlensauren Natrons ist fiir die
Brodbereitung praktisch vielleicht zu rechtfertigen, allein der Theorie
entsprechend sollte doppeltkohlensaures Kali dazu genommen werden;
das im Mehl fehlende Alkali ist némlich XKali und nicht Natron. Der
Geschmack des mit dem Kalisalz dargestellten Brodes ist auffallend
verschieden von dem mit dem Natronsalz bereiteten; das erstere ist
weit wohlschmeckender, aber der Preis des doppeltkohlensauren Kali’s
ist iiber viermal héher als der des Natronsalzes, und seine Anwendung
vertheuert das Brod. Dieser Umstand ist offenbar der Grund, warum
Horsford das Natronsalz und nicht das Kalisalz in sein Backpulver
aufnahm.

Ich habe gefunden, dafs sich das doppeltkoblensaure Kali durch
Chlorkalium in allem Brod ersetzen lifst, welches bei seiner Zuberei-
tung einen Zusatz von Kochsalz empfiingt, wie dies in den meisten
Lindern @blich ist; denn beim Zusammenbringen von Kochsalz mit
doppeltkohlensaurem Kali setzen sich beide Salze um in doppelt-
kohlensaures Natron und in Chlorkalium; eine kaligesittigte Losung
von doppeltkohlensaurem Kali erstarrt, wenn Kochsakz zogesetzt wird,
zu einem Brei von doppeltkohlensaurem Natron, wihrend Chlorkalium
in der Flissigkeit bleibt. Eine ganz gleiche Zersetzung geht in dem
kochsalzhaltigen Backpulver, welches mit doppeltkohlensaurem Kali
bereitet ist, vor. Mit einer Mischung von doppeltkohlensaurem Natron
mit Chlorkaliunf zd gleichen Aequivalenten erreicht man also denselben
Zweck; das Chlorkalium ist aber seit der Entdeckung der Kalisalz-
lager in Stafsfurt eines der wohlfeilsten Kalisalze, und seine Anwen-
dung hat keinen merklichen Einflufs auf den Preis des Brodes. Wenn
man nun weifs, wieviel Sdurepulver nithig ist, um einen Gewichts-
theil doppeltkohlensaures Natron zu neutralisiren, so ist es jetzt leicht,
ein theoretisch richtig bereitetes Backpulver herzustellen.

Nach den von mir angestellten Versuchen bhat man zur Her-
stellung eines guten Brodes auf 100 Pfd. bayerisch = 112 Zollpfund
Mehl 1 Zollpfund doppeltkohlensaures Natron nothig. Angenommen,
man habe gefunden, dals zur Neutralisation von 1 Gewth. doppelt-
kohlensauren Natrons 3 Theile Sdurepulver erforderlich seien, so be-
rechnet sich die Zusammensetzung des zu 1 Centner = 112 Zoll-
pfund Mehl erforderlichen Backpulvers mit Zusatz von einer dem
Natronsalz dquivalenten Menge Chlorkalium wie folgt:

Gewicht des Backpulvers fiir 1 Centner Mehl:
Sdurzepulver Alkalipulver
1500 Grammen 500 Grammen doppeltkohlensaures Natron,
443 » Chlorkalium.
" 943 Grammen.

Setzt man zor Herstellung einer einfacheren Zahl dem Alkali-

pulver 57 Grm. Kocbsalz zn, so hat man also zu 100 Pfd, Mehl
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3 Zaollpfund SSurepulver und 2 Pfd. Alkalipulver néthig; = 1 Pfd.
Mehl 15 Grm. des ersteren nnd 10 Grm, vom andern.
Axuf 100 Pfd. Zollgewieht berechnen sich:
Ssurepulver  Alkalipulver
1338 Grm. 446 Grm. doppeltkahlenaaures Natron,
395 , Chlorkalinm.
" 841 Grm.

Um runde Zshlen zu haben, kann man dem Saurepulver 62 Grm.
Stirkmehbl und dem Alkalipulver 59. Grm. Kochsalz zusetzen, in
welchem Fall also zu einem Pfund Mehl 14 Grm. von dem erstern
uvnd 9 Grm. von dem Alkalipulver genommen werden miiagen.

Was die Anwendung des Backpulvers zar Brodhereitung betrifft,
so ist die einfachste Methode die: dafs man das dem Gewichte. des
Mehls entsprechende abgewogene Backpulver mit einer Handvoil Mehl
mischt, und mitteJst eines feinen Siebs in das Mehl einsiebt, wihrend
beide beim Einsieben und nachher noch sehr sorgféltig mit einander
gemengt werden; von der innigen Mischung des Mehls. mit dem
Pulver hingt die mehr oder minder porise Beschaffenheit des Brodes
ab. Man setzt alsdann der Mischung Wasser zu, um den Teig zu
bilden, formt, ohne viel zu kneten, die Laibe und schiefst sie in den
Ofen. Die richtige Temperatur zum Backen mufs durch ein paar
Backversuche ermittelt werden; ist der Ofen zu heils, so. réifsen die
Laibe und bekommen Kropfe.

Das nach dieser Methode bereiteto Brod ist von schdnem Aus-
sehen, aber schwerer als das gewdhnliche Bickerbrod; das letztere
ist grofsblasig und fallt durch sein grofseres Volumen mehr in die
Augen.

Nach der folgenden Methode, die allerdings etwas ‘umstandlicher
ist, erhilt man mit dem Backpulver ein dem schdnsten Béckerbrod
ghunliches Brod. Man theilt das Mehl und das zur Teigbildung erfor-
derliche Wasser in zwei gleiche Theile, setzt der einen Hilfte Wasser
das Séurepulver und der andern Hiilfte Wasser das Alkalipulver zu,
und rihrt von Zeit zu Zeit um. Das Wasser, welches dem Siure-
pulver zugesetzt wird, kann heifs sein, das andere mufs kalt gehalten
werden, Man knetet jetzt die eine Hilfte Mehl mit dem Sdurewasser,
und sodann die andere Hilfte mit der Ldsung des Alkalipulvers zam
Teig an, und wenn dies geschehen ist, knetet man beide Teige mit
einander zusammen. Wenn die Teige zu steif werden, so setzt man
etwas Wasser, bei zu weichem Teig etwas Mehl zu. Auf 100 Zoll-
pfund Meh! hat man in der Regel 32 bis 33 Liter Wasser nothig.
Bei Anwendung dieses Verfahrens verliert der Teig kein oder nur
wenig Gas, Hiebei ist die sorgfiiltige Mischung beider Teige von
Wichtigkeit; geschieht sie nachléissig, so bekommt das Brod hie und
da braune Streifen.
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In Fillen, wo man keinen Sauerteig bat, und fiir Haushaltungen,
in denen man das saure Bickerbrod nicht liebt, liegt der Vortheil,
welchen die Verwendung des Backpulvers bringt, auf der Hand; die
Einwendung, dafs das Brod hierdurch vertheuert werde, hat fiir den
Einsichtigen wenig Gewicht; man erhilt durchschnittlich 10 bis 12 Proc.
mehr Brod als beim gewdhnlichen Verfahren, wodurch schon ein Theil
der Ausgabe fiir das Backpulver gedeckt wird; aber der Hauptvortheil
beruht in der grofseren Nahrhaftigkeit des damit gewounenen Brodes,
die man, um eine richtige Rechnung zu machen, mit in den Ansatz
bringen mufs.

Im Grofsen bereitet, kann das Pfund Backpulver kaum héher als
15 bis 18 kr. kommen, und wenn man sich denkt, dafs 100 Pfd.
Mehl nur 10 Proe. an Nihrwerth dadurch gewonnen, so ist die ganze
Ausgabe fir das Backpulver schon im Brodé gedeckt. Dariiber mufs
man Versuche und die Erfahrung entscheiden lassen.

Mit der Anwendung des Backpulvers zu Kiichengebiicken habe
ich mich nicht weiter beschiftigt; in den Vereinigten Staaten wird
iibrigens das Horsford’sche Backpulver zu jeder Art von Gebicken

. verwendet, am meisten im Gebrauch ist das dort ira Handel vorkom-
mende ,Self raising flour, eine zum Brodbacken dienende Mehlsorte,
welche das fertige Backpulver im richtigen Verhiltnifs bereits beige-
mischt enthéilt. Die Hausfrauen in New-York kaufen dieses Mehl,
formen mit Wasser den Teig, und backen die Laibe in ihren gewdhn-
lichen Kiichenofen. Nach einer Mittheilung von meinem Freund und
fritheren Schiiler Horsford ist im vorigen Jahr eine Million Pfund
von seinem Backpulver verkauft worden; er hat seine Professur in
Cambridge jetzt aufgegeben, um sich ganz der Fabrikation desselben
zu widmen. Ich bin kaum zweifelbaft dariiber, dafs das neue Back-
verfahren, wenn auch erst im Verlaufe von ein paar Jahren, von der
Biickerei aufgenommen werden wird, Mit dem Ausschlufs des Gih-
rungsprozesses fillt das Haupthinidernifs hinweg, welches dem industri-
ellen Betrieb des Biickergewerbes entgegenstand; dieser Vortheil kann
nicht hoch genug angeschlagen werden. Das Brod kann mit Hiilfe
des meven Backverfahrens wie Schiffszwieback fabrikméfsig bereitet
werden, dhnlich wie dies in den grolsen Bickereien ir Portsmouth
geschiebt, wo drei Arbeiter, einer am Ofen und zwei an der Knet-
maschine, geniigen, um 20,000 und mehr Rationen Zwieback tiglich
herzustellen.

Fiir eine Armee im Feld und fiir Brodbereitung auf Schiffen
scheint mir dieses neue Backverfahren von besonderer Wichtigkeit zu
sein, und es wiire sehr wiinschenswerth, wenn die Verwaltungsbehorden
von Geflinguissen and Armenhdusern in Beziehung auf die Ermitt-
lung des Néhrwerths des mit Backpulver bereiteten Brodes Erfahrungen
samreln .améchten,
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Meine fritheren Artikel iiber die Brodbereitung in der Allg. Ztg.
haben mir durch Anfragen um nshere Auskunft und Belehrung eine
solche Fluth von Beldstignngen zugezogen, dafs ich, um diese in Zu-
kunft zu vermeiden, zwei der ausgezeichnetsten Fabrikanten chemi-
scher Produkte, die HH. G. C. Zimmer in Mannheim und L. C.
Marquart in Bonn, veranlafst habe, beide Pulver nach meiner Vor-
schrift darzustellen; oach den wvon ihnen empfangenen Proben ist
beiden die Darstellung vortrefflich gelungen, und die Personen, welche
geneigt gind, sich mit diesem neuen Backverfahren zu befreunden,
dirfen sich nar an sie wendeén, um sowohl das Material als eine ge-
naue Vorschrift zu dessen Anwendang von ihnen zu bekommen,

2. 0. Liebreich: Ueber die Oxydation des Neurins.

Durch die neueren Untersuchungen, besonders von A. Baeyer
und Wurtz wurde die Indentitit des. Neurins mit dem Sinkalin
und Cholin erwiesen und dasselbe als Trimethyloxithylammonium auf-
gefafst. Meine liber diesen Gegenstand aufgenommenen Untersuchungen
befinden sich nicht in vollkommener Uebereinstimmung mit diesen
Resultaten und ich theile daher im Folgenden kurz die Resultate
meiner Untersuchung mit. Behandelt man reines Protagon, dargestellt
nach meiner friiher angegebenen Methode, mit Baryt-Wasser, so wird
dasselbe schwer angegriffen, nach 24 Stunden erhiilt man eine Base,
die der Vinyl Base entspricht

N (CH,), (G, Hy) HO.
Das Goldsalz dieser Base lifst sich gut durch Umkrystallisiren reinigcn,
beim Auflssen bleibt nie ein Riickstand zuriick. Das frisch gefillte
Platinsalz sofort aufgelost, krystallisirt beim Verdunsten in 5 seitigen
iibereinandergeschobenen gelben Tafeln, die sich bald triben und
beim Wiederauflisen einen in aq. unldslichen Riickstand hinterlassen ;
die Losung enthiilt dann das Platinsalz der Oxd#thyl-Base, welche
zuerst als Sinkalin von v. Babo beschrieben wurde und von Wurtz
durch Einwirkung von Trimethylamin auf das Chlorhydrin des Glycols
erhalten wurde. Behandelt man eine alkoholische oder #therische
Gehirn -Losung, in der kein Protagon mehr enthalten, sondern im
Wesentlichen nur Zersetzungsproducte, mit Barytwasser, so erhilt man
nur die letztere Base, dieselbe, welche sich reichlich aus dem Lecithin
der Galle und des Eigelbes darstellen lifst. Es erkldrt sich somit
die Angabe A. Baeyer’s, welcher zuerst ein Gemisch von
N(CHy); (C, H)HO und N (CHy) 4 ((Cy Hy) (HO)IHO

fand. B. benutzte zur Darstellung -die Extracte, welche aus Gehirnen
durch Extractionen mit Alkchol und Aether gewonnen waren; dieselben
stellen ein Gemenge von Protagon mit seinen Zersetzungsproducten



