
1. Jurtur v. Liebig. Eine new fdetbode der Brodbereitnng. 
Es iet vielleieht bekannt, daf8 ein zuflilliges Ereignit - 

die No& i n  Ostprsuben - 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 diesjghrigen Nr. 6 der Allg. Ztg. erweckte ein weit 
B;TiXseres Interesse, als ich erwartet hatte, und dies trug dazu bei, in 
diese Ssche, mit der ich mich seit liingerer Zeit beschliftigte, tiefer 
einzugehea. 

Das Blckergewerbe ist, wie ich glaube, das einzige unter allen 
Oewerben , welches seit Jahrtausenden von dem Fortschritt nicht be- 
rfrhrt worden ist. Wir essen heute noch d= gesiiuerte Brod, welches 
die Bibel erwlhnt, und wie es Plinius beschreibt, nur dab  das Mehl 
ein snderes, wiewohl im physiologischen Sinne kein besseres ist. Ich 
bin nicht ohne Hoffnung gewesen, dak die chemische Methode der 
Brodbereitung auch bei den B5ckern Eingang finden werde, da die 
Mehrzahl drr an mich in Beziehung auf diesen Gegenstand gerich- 
teten Briefe von Blckermeistern aus allen Gegenden 'Deutschlaods 
kam; aber die Niithigung, nach einer genrtu bestimmten Vorschrift eu 
arbeiten, um einen guten Erfolg zu haben, echeint fiir die meisten ein 
€kidernifs gcgen ihre Einfiihrung in den BIckereien gewesen eu, eein, 
und 80 mufs ich denn aucb meine Bemiihung, Brod von ganzem Mehl 
in denjenigen Geselbchaftskreisen Eingang eu verschaffen, fiir die es 
den meisten Werth hat, leider als viillig gescheitert bekennen. Es 
gehart ein gewisser Grad von Bildung dam, um iiber die Farbe des 
Brods hinweg zu kommen, und so hat sich das vah mir empfohlene 
Schwarzbrod in Miinchen nur in wenigen Familien eine dauernde 
Kundschaft erworben, in Hausern, in welchen es haufig von den 
Dienstboten und Wiischerinnen durchaue vewchmtiht wird. 

Aaf den Geschmacksinn der Menschen haben Vernunftgriinde sehr 
wenig Einflufs, und ich habe erfahren, dace eine jede Bemiihung, ihre 
Gewohnheiten za gindern, sie P. B. zu veranlassen, schwarzes Brod 
zu eseen, wenn aie we*Ges lieben, als erfolgloe von vornherein an- 
geeehen werden rnitsae, Von diesern Oesichtspunkt am diirfte eine 
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neue Methode der Brodbereitung fiir viele willkommen sein, welche 
in jedem Haushalte gestattet, aus gewahnlichem Meht, ohne Kleie, 
ein schiines, scbmackhaftes Bmd eu bereiten, von hiiherem Nahr werth 
als dem Brod aus demselben Mehle, nach jeder andern Methode be- 
reitet, zukommt. 

Zum Verstandnifs des nenen Backverfahrens, welches ich in dem 
Folgenden beschreiben will, diirfte es geniigen , auf die Grundsiitze 
der Ernahrungslehre zu verweken, die ich vor Kurzem in Auerbsch’s 
Volkskalender fiir 1869 auseinandersesetrt. 

Ich habe darin erwahnt, dafs von aflen Nahrungsmitteln der Men- 
schen das Getreidekorn bei seiner Verwandlung in Mehl, in Folge der 
Verminderung der Nahrsalze des Korns, die stilrkste Einbute an seiner 
Nahrhaftigkeit erleidet, so zwar, daL das weifseste und feinste Mehl 
unter allen Mehlsorten den kleinsten NGhrwerth hat. Die Bedeutung 
der Nahrsalze fiir die Erniihrung ist den Physiologen bekannt genug; 
man weirs, dab ohne ihre Mitwirkung die andern Restandtheile der 
Nahrung nicht erniihrungsfahig sind. Durch einfaches Auswaschen 
des rohen oder gekoehten Fleisches mit Wasser, welches die N@r- 
salze entzieht, wird es ganz unfahig, zur Erhaltung des Lebens zu 
dienen; die Nahrsalze des Korns sind aber ideiitisch mit den N a b  
salzen des Fleisches, und man versteht, d d s  das, was wahr ist fiir 
das Fleisch, auch wahr sein m d s  fiir das Brod, und dafs der Nahr- 
werth des Mehls in eben dem Verhaltnirs kleiner ist, als es weniger 
Nahrsalze als das Korn entbiilt. Die Niihrsalze des Fleisches und 
des Korns siud Phosphate, und bestehen aus Verbindungen der Phoe- 
phorsaure mit Kdi, Kalk, Bittererde und Eisen; die einfache Be- 
kanntschaft rnit dem Oehalt an diesen Stoffen im Korn und im 
Mehl, wie sie die chemische Analyse nachweist, diirfte geniigen, 
um die Verschiedenheit in dem Niihrwerthe beider augenfiillig zu 
machen. 

In taasend Gewichtstheilen Weizen-  oder R a g g e n - K o r n  sind 
21 G e w i c h t s t h e i l e  N a h r s a l z e ,  

und darin im Weizenkorn  R o g g e n k o r n  
8,94 5,65 Phosphors8ure. 

In tausend Gewichtetheilen Wei z enmeh l  der ersten Sorte 
sind nur 

und hierin nur 
5,5 0 e w i c h t s th  e i le  N ls h r s ale e , 

2) Gewichtetheile Phosphorslsure. 
Daa Weizenmehl erster Sorte enthalt demnach in 1000 Gewichts- 

theilen la Gewichtstheile NIihrsahe im ganzen, und 6Q Gewichta- 
theile weniger Phosphorsaure als dibs Horn. 

In der zweiten Sorte Weizenmehl sind in lo00 Gewichtstheilen 
6+ Gewichtstheile Nahrsalze, und darin nur 23 Gewichtstheile Phos- 
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p h o r s h e ;  in dar dritten Sorte nnr 3 6  Oewichtstheile Phosphor- 
sfure. 

In  1000 Qewicbtstheilen Roggenmehl erster Sorte sind nur 
13; Gewichtstheile Niihrsalze, also ?; Gewichtstheile weniger als im 
Korn, iind anstatt 5:x Phosphorelure nur 3f Gewichtstheile. 

Das Korn zerfllk beim Mehlen in MehX und Xleie, und da beide 
zusammen die Bestandtheile des Korns ausmachen, so ist es leicht 
einzusehen, dafs die Nlihrsalze des Korns, welche im Mehl fehlen, i n  
der Kleie enthaltec sein miissen. 

+In der That zeigt die Analyse, dafs die Weizenkleie in 1000 Theiten 
53 bis 60, die Roggenkleie 51 Gewichtstheile Phosph$te, die erstere 
also nahe dreimal, die andere iiber 2;mal mehr Phosphate als das 
Weizen- und Roggenkorn enrhglt; sie zeigt fernery dafs in 100 Ge- 
wichtstheilen der Mahn3alee in beiden Kleiensorten enthalten sind : 

Wei z e n k l e  ie:  Roggenk le i e :  
Phosphorsliure . . . . .  24,3 . . . . . . . . .  21,03 
Eali . . . . . . . .  30,12 . . . . . . . . .  23,03 

Phosphorsiiure Bittererde 34,93 . . . . . . . . .  50,96 
Kalk 1 Eisen I 

Aus diesen Anaiyeen ergiebt sich, dafs nahe die ganze Hiilfto 
der NBhrsalze, die im Mehle fehlen, aus phosphorsaurem Malk und 
Bittererde besteht, und dah es dieser Mange1 an den Phosphaten der 
alkalisohen Erden im Mehle sein mufs, welcher sich in der Emiihrung 
beeonders fiihlbar nacht, weil diese f& die Bildung, Vermehrung und 
Erhaltung deo Knochengeriistee ganz unentbehrlich sind. 

I n  der Thierzucbt hat man in dieser Beziehung sehr bemerkens- 
werthe Erfahrungen gemacht. 

I n  einem am 27. Mlirz 1887 in Dresden gehaltenen Vortrag 
&er die ErnBhrung vom chemischen Standpunkte" beqwlcbt Dr. 
E a u b n e r  den Einflufs der Salze auf den kiirperlichen Zuetand der 
Thiere, und hebt namentlich die hohe Bedeutung der Phosphate her- 
vor: ,,Wenn Thiere nur mit Xartoffeln und Riiben, die nur sehr wenig 
Phosphate enthalten, gefiittert werden, so gehen sie im ErniihrungB- 
eustande zuriiek, werden schwach, hinfdlig und morsch in den Kno 
chen. Sie nehmen alsbald aber zu, wenn sie nur phosphorsauren 
Kalk Qekomman, urn 80 mehr, wenu gleichzeitig Protei'n -Verbindungen 
gegeben werden. Man gIaubt hierdurch die Thiere griifser und kriif- 
tiger zu mschen; Riesen wird man nicht erziehen kiSnnen, aber 
Zwergwuchs, Verkriimmung der Wirbelsiiule und der Extremitiiten 
lmeen sich durch Darreichung hinlilnglicher Mengen von pbosphor- 
aaurem KaIk verhiiten. Futtert man Tanben mit Getreide ohne Ralk, 
so sterben sie alsbald; ebenso kiimmern KBlber und Ferkel, wenn 
man ihaen diesen entdeht.' 
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Sehr merkwiirdige Erfahrungen iiber den Einflufs des Mangels an 
N i i h d z e n  auf die Ausbildung und Fortentwicklung besondera jugend- 
licher Thiere (Fohlen) sind kiirzlieh von ProPessor Dr. Roloff  in 
Halle in Virchow’s Archiv bekannt gemacht worden. 

Diese Thatsachen haben einen hohen Werth, und ihre Bedentung 
f i r  die Emiihmng der Menschen IaSet sich nichb verkennen, wenn 
man beachtet, dafs das Brod, in Deutschland wenigstens, weitam die 
iiberwiegende Nahrung der Beviilkernng anf den; Lande ist. Viele 
Aerzte haben, wie ich glaube mit allem Recht, die niichste Ursache 
der Entstehung des Scorbuts auf Schiffen in dem Genufs des 8alz- 
fleischcs gesucht, welches, da dem Fleisch beim Einsalzea ein Theil 
der Phosphate entzogen wird, weniger von die& Nlihrsalzen ale das 
frische Fleisch enthat; aber der Scorbut kommt auch in Oefingnissen 
vor, in welchen das Salzfleisch keinen Bestandtheit dor Di&t der Ge- 
fangenen ausmacht, und es liegt hikr nahe genug die Entstebung des 
&orbuts mit dem Mange1 an Phosphaten im Brod und in den Mehl- 
und andern Speisen in Verbindung zu bringen. 

Es ist klar, dab,  wenn wir dem Weizen- und Roggenmehl, an- 
statt der Kleie, die NZihrsalze derselben wieder zufiigen, wir damit 
in beiden Mehlsorten den uaspriinglichen Nahrwerth des Korns wieder- 
Berzustellen vermijgen, und wenn man erwiigt, dafs der NIhrwerth 
des Mehls mindestens um 12 PrQc., oft um 15 Proc., kleiner ist als 
der des Korns, so gewinnt diese Wiederherstel‘lung eine grofse natio- 
nalijkonomische Bedeuteng; denn der Erfolg in der Praxis der Er 
nahrung ist alsdann genau so, wie wenn alle Feldw in einem Lande 
3 bis + mehr Korn geliefert hatten; mit derselben Menge Mehl wird 
durch dieee Erglinzung eine gr8fsere Anzahl Menschen gesattigt und 
ernllhrt werden kiinnen. 

Auf dieser Betrachtung berubt die Darstellung des Backpulvere 
von Professot H o r s f o r d  in Cambridge in Noidamerika, die icb fiir 
eine der wichtigsten und segensreichsten Erfindnngen halte, welche in 
dem letzten Jahrzehnt gemacht worden sind. 

Ich habe mich seit 8 Monaten eingehend mit der Darstellung und 
Anwendung diesee Backpulvers beschaftigt, und mir die volle Ueber- 
zeugung verschafft, c!& damit ein ansgezeichnetes Brod von vorziig- 
lichem Geschmack erhalten wird, und ich glaube vielen einen Dienst 
zu erweisen , wenn ich meine gewonnenen Erfahrungen dariiber ver- 
iiffentliche; es enthiilt die Nahrsalze der Kieie in einer solchon Form, 
dafs es die Anwendung des Sauerteigs oder der Hefe in der Rrod- 
bereitung vtillig entbehrlich macht. 

Das Horeford’sche Backpulver besteht aus zwei PrBparaten in 
Pulverform, einem SBurepulver und einen) Alkdipulver, daa eine ent- 
hat  Phosphorsaure in Verbindung mit Kalk und Bittererde, das andere 
ist doppelt kohlensaures Natron; beide Pulver sind we&, mehlartig 
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und jedes fir sich in eiaem Umschlage verpackt; zum Gebrauch dient 
ein kleines MafsgefiXs aus Weifsblech, in der Form von zwei am 
Boden zusammengefiigten , stumpfen Kegeln von ungleieher Grij'ise. 
Wenn man Brod bereiten will, so wird fiir jedes Pfund Mehl das 
kleine Matchen mit doppelt kohlrnsaurem Natron, ilnd das grijfsere 
mit der Phosphorsaure gefullt, und beide werden init dern Mchle sehr 
Borgfllltig gernischt, sodann das zur Teigbildung erforderliche Wasser 
zugesetet, der Teig geformt und, ohne vie1 EU warten, die Laibe in 
den Ofen ge-chossen. Man kann damit leicht, wenn der Ofen vorher 
geheizt worden ist, in 1$ bis 2 Stunden fertiges Hrod haben. Der 
Vorgang ist leicht verstLndlioh; wenn die beiden Prdparate mit dem 
Mehle gemischt sind, .so tritt wlhrend der Teigbildung eine gegen- 
seitige Zersetzung derselben ein ; die Phosphorsaure verbindet sich 
mit dem Natron und treibt die Kohlensaure aus, welche den Teig 
aufbliiht und beim Backen das Brod porijs macht. 

PhosphorsBure in Gestalt eines weifsen trockenen Pulvers wird 
Manchem ein Riithsel sein; in der That lit.@ darin der Kern der 
Sacbe. H o r s f o r d  bereitet seine Phosphorsiiure aus sehr gut ge- 
waschenen, reinen, bis zur vollstiindigen Weifse gebrannten Knochon, 
welche bekanntlich aus phosphorsaurem K d k  (urid Ilitccrerde) be- 
stehen; sie werden fein gepulvert, mit einer gciiau bemessenen Menge 
Schwefelshre digerirt, so d a t  2 Drittel des vorhandenen Kalks neu- 
tralisirt und 2 Drittel der Phosphorsilure in Freiheit versetzt werden; 
der gebildete Gyps wird durch Filtration von der sauren Fliissigkeit 
getrennt und diese bis zur Honigconsistenz eingedanipft; nach dem 
Erkalten erstarrt sie zu einer weichen krystallinischen Masse, welche 
aus saurem, phosphorsaurem Kalk (und Hittererde) besteht. Es ist 
bier nicht der Ort, auf die Darstellung dieser Verbindung niiher ein- 
zugehen, da sie sich in jedem Lehrbuche der Chemie beschrieben findet. 

Vor dem Ersbrren wild der honigdicken sauren Masse feinge- 
pulvertes reines Starkmehl zugemischt, so dafs ein fester, byockeliger 
Teig entsteht, der in diesem Zustand i n  einem warmen Trockenraume 
vollsttindig Yon allern Wasser befreit werden kann ; man hat alsdann 
eine schneeweibe feste Masse, die sich leicht in das feinste Pdver  
verwandeln lafst; sie zieht, richtig bereitet, kein Wasser an, und darf 
auch in feuchter Luft nicht sehmierig werden. Dies ist die Saure 
des Horsford'schen Backpuhers, sie wird, wie man sich in der che- 
mischen Sprrrche ausdriickt , auf das doppeltkohlensaure Natrcn ge- 
stellt, das ist: man errnittelt, wie vie1 von dem Sliurepulver nBtbig 
ist, um ein gegebenes Gewicht doppeltkohlensaures Natron so zu neu- 
tralisiren, dafs die Mischung eine scbwach saure Reactioa behat; auf 
1 Qewichtstheil doppeltkohlensaures Natron braucht man in der Regel 
2+ Gewtb. von dem Stiiirepulver, oder auch 3 bis 3+ Gewth., wenn 
dieses mehr SUirkmehl ehthlilt. 
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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 namlich Kali und nicht Natron. Der 
Geschmack des mit dem Kalisalz dargestellten Brodes ist auffallend 
verschieden von dem mit dem Natronsalz bereiteten; dss erstere ist 
weit wohlschmeckendor, aher der Preis des doppeltkohlensauren Kali’s 
ist uber viermd hiiher als der des Natronsalzes, und seine Anwendung 
vatheiiert das Brod. Dieser Umstand ist offenbar der Grund, warum 
13 o r s fo r d das Natronsaiz und nicht das Kalisalz in sein%ackpulvsr 
aufnahm. 

Ich habe gefunden, d a b  sich das doppeltkohlensaure Kali durch 
Chlorkatium in allem Brod ersetzen lafst, welches bei seiner Zuberei- 
tung einen Zusatz von Kochsalz empgngt, -wie dies in den meisten 
Landern iiblich ist; denn beim Zusammentrringen von Kochsalz rnit 
doppeltkohlensaurem Kali setzen sich heide Salze um in doppelt- 
koblensaures Natron und in Chlorkalium; eine kaltgeslittigte Lijsung 
von doppeltkobleusaurem Kali erstarrt, wenn Kochsak zagescbt wird, 
zu einem Brei von doppeltkohlenshurem Natron, wahrend Chlorkalium 
in der Flussigkeit bleibt. Eine ganz gleiche Zersetzrmg 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 
Zweclr ; das Chlorkalium ist aber seit der Entdeckung der Kalisalz- 
1ag.r in Stafsfurt eines der wohlfeilsten Kalisalze, und seine Anwen- 
dung hat keinen merklichen Einflufs auf den Preis des Brodes. Wenn 
man nuu weirs, wieviel Sffurepulver nijthig ist, um einen Gewichts- 
tbeil doppeltkohlensaures Natron zu neutralisiren, so ist es jetzt leicht, 
ein theoretisch richtig bereitetes Backpulver herzustellen. 

Nach den von mir angestellten Versucheri hat man zur Her- 
stellung eines guten Brodes auf 100 Pfd. bayerisch = 112 Zollpfund 
Mehl 1 Zollpfund doppeltkohlensaures Natron n6thig. Angenommen, 
man habe gefunden, dab  aur Neutralisation yon 1 Gewth. doppelt- 
kohlensauren Natrons 3 Theile Saurepulver erforderlich seien, so be- 
rechnet sich die Zusammensetzung des zu 1 Centner - 112 Zoll- 
pfund Mehl erforderlichcn Backpulvers rnit Zusatz von einer dem 
Natronsalz aquivalenten Menge Chlorkalium wie folgt : 

Gewicht des Backpulvers fur 1 Centner Mehl: 
S i i u c e p u l v e r  A l k a l i p u l v e r  
1500 Grammen 500 Grammen doppeltkohlensaures Natron, 

443 ,, Chlorkalium. 
943 Grammen. 
-- 

Setzt man ziir Herstellung einer einfacheren Zahl dem Alkali- 
pulver 57 Grm. KochsaLz zu, so hat man also zu 100 Pfd. Mehl 
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3 !?''Itpfund SHnrepilfvar nnd 2 Pfd. Alkalipulver niithig; pu 1 Pfd. 
Mshl 16 Glm. des erataren nnd 10 Grm. vom andern. 

Auf 100 Pfd. Zollgewieht berechnen sich: 
3 & u ~ e p n l v c r  Alka l ipu lver  
1338 Grm. $46 Grm. doppeltkahlensaures Natron, 

395 ,, Chlorkaliam, 
841 Om. 

-- 

Um runde Zahlen zu haben, kann man dem Siiurepulver 62 Grm. 
Stilrkmehl und dem Alkalipulver 59 Grm. Kocheah wsetzen, in 
welchem Fa11 also zu einem Pfund Mebl 14 Grm. vou dem erstern 
und 9 Grm. von dem Alkalipnlver genommen werden miieeen. 

Was die Anwendung des Backpulvere eur Brodbereit~g betrifft, 
so ist die einfachste Methode die: d d s  man dtcts dem Gewichte des 
Mehls enteprechende abgewogene Backpulver rnit einer Handvoll Mehl 
miseht, und mittelse eines feinen Siebs in das Mehl einsiebt, wHhrend 
beide beim Einsiebn und nachher noch sehr SorgfLiltig mit einander 
gernengt werdan; von der innigen Misqhung des Mehla rnit dern 
Pulver hiingt die mehr oder minder poriise Beschaenbeit des Brodes 
ab. Man eetzt alsdann der b@whung Wasse~ en, um den Teig zu 
bilden, form4 ohne vie1 zu kneten, die Laibe und schiefst sie in den 
Ofen. Die richtige Temperatur zum Backen mufs durch ein pmr 
Backversuche ermittelt werden; ist der Ofen zu he&, so reifsen die 
Laibe und bekommen Kr5pfe. 

Das nach' dieser Methode bereiteto Brod ist von schthem Aue- 
sehen, aber schwerer als das gewiihnliche Biickerbrod; das letstere 
ist grofsblasig und ftillt durch sein griifseres Volumen mehr in die 
Augen. 

Nach der folgenden Methode, die allerdings etwae umsttindlicher 
ist, erhat man rnit dem Backpulver ein dem schiinaten Biickerbrod 
Lihnliches Rrod. Man theilt dae Mehl und das zur Teigbildung erfor- 
derliche W-wser in  zwei gleiche Theile, sstet der einen H&lfte Wasser 
das Sgurepulver und der andern Hgllfte Wasser das Alkalipulver zu, 
und riibrt von Zeit zu Zeit um. Das Wasser, welches dem Siiure- 
pulver zugesetzt wird, kann heirs sein, daa andere mufs kalt gehalten 
werden. Man knetet jetzt die eine Hgilfte Mehl mit dem SLturewaeser, 
und sodann die andere Hglfte rnit der Liisung des Alkalipulvers zum 
Teig an, und wenn dies gescheben ist, knetet man beide Teige mit 
einander zusamrnen. Wenn die Teige zu steif werden, so setzt man 
etwss Wasser, bei zu weichem Teig etwas Mebl zu. Auf 100 Zoll- 
pfund Mehl hat man i n  der Regel 32 bis 33 Liter Wasser niithig. 
Bei Anwendung diesee Verfahrens verliert der Teig kein oder nur 
wenig Gas. Hiebei ist die sorgfliltige Mischung beider Teige von 
Wiehtigkeit; geschieht sie nachlfksig, so bekommt das Brod hie und 
da braune Streifen. 



In FIillen, wo man keinen Sauerteig hat, und fiir Haushaltungen, 
in denen man das  same Backerbrod nicht liebt, liegt der Vortheil, 
welchen die Verwendung des Backpulvers bringt, auf der Hand; die 
Einwendung, dafs das Brad hierdurch verthenert werde, hat fur den 
Einsichtigen wenig Cewicht; man erhait durchschaittlich 10 bis 12 Proc. 
mehr R o d  als beim gewijhnlichen Verhbren,  wodurch schon ein Theil 
der Airsgabe fiir das Backpulver gedeckt wird; aber der Hauptvorthcil 
beruhc in der grofseren Nahrhaftigkeit des dnmit gewonnenen Brodes, 
die man, urn eine richtige Recbnung zu machen, mit in  den Ansatz 
bringen mufs. 

Im Qrorsen bereitet, kann das Pfund Backpulver kaum hoher als 
15 bis 18 kr. kommen, und wenn man sich denkt, dafs 100 Pfd. 
hlehl nur 10 Proc. an Nahrwerth dadurch gewonnen, so ist die ganze 
Ausgahe far das Backpulver schon im Brode gedeckt. Daruber mub 
man Versucha und die Erfahrung entscheiden lassen. 

Mit der Anwendung des Backpulvers zu Kucbengebiicken habe 
ieh micb nicht weiter beschiiftigt; in  den Vereinigten Staaten wird 
iibrigans das Horsford'eche Backpulver zu jeder Ar t  von Cebacken 
verwendet, an) meisten im Gebrauch ist das dort ina Handel vorkom- 
rnende .Self raising AouT,'~ eine zum Brodbacken dienende Mehlsorte, 
welche das fertige Rackpuilver im richtigen Verhaltnifs bereits beige- 
mischt enthllt. Die Hausfrauen in  New-York kaufen dieses Mehl, 
formen mit Wasser den Teig, und backen die Laibe in ihren gewahn- 
lichen Miit:hanofen. Nach einer Mittheilung von meinem Freund und 
friihercn Schiiler H o r s f o r d  ist im yorigen J a h r  aine Million Pfund 
von seinem Backpulver verkauft worden; e r  hat seine Professur in 
Cambridge jetzt aufgegeben, um sich gane der Fabrikation desselben 
zu widmen. Ich bin kaum zweifelhaft dariiber, d a h  das neue Back- 
verfahwn, wenn ltuch erst im Verlaufe von ein pas? Jahren, von der 
Backerei aufgenornmen werden wird. Mit dem Ausschlufs des Ggh- 
rungsprozesses fiillt das IIeupthindernifs hinwcg, welches dem industri- 
cllen Betrieb des DHckergcwerbes entgegenstand; dieser Vortheil kann 
nicht hoch genug angeschlagen werden. Das Brod kann mit I-Iiilfe 
des nenen Rsckrerfahrens wie Schiffszwieback fabrikmiibig bereitet 
werden, iihnlich wie dies in den grofsen Bhkereien in Portsmouth 
geschieht, w o  drei Arbeiter, einer am Ofen und zwei a n  der Knet- 
maschine, geniigen, um 20,000 und mehr Rationen Zwieback ttiglich 
herzustellen. 

Fiir eine Armee im Feld und fur Brodbereitung auf Schiffen 
scheint mir dieses neue Rackverfahren von besonderer Wichtigkeit zu 
sein, und es ware aehr wiinschenswertb, wenn die Verwaltungsbehorden 
von Gefiingnissen and Armenhausern in Beziehung auf die Ermitt- 
lung des NIhrwerths dee mit Bscbpulver bereiteten Brodes Erfahrungen 
aammeln mochten. 
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Meine frfiheren Artikel iibar die Brodbereitung in der Allg. Ztg. 
haben mir durch Anfragen um niihere Ausknnft und Relehriing eine 
solche Fluth von Beliistigungen zugezogen, dafs ich, urn diese in Zu- 
kunft zu vermeiden , zwei der ausgezeichnetsten Fabrikanten chemi- 
scher Produkte, die HH. G. C. Z i m m e r  in Mannheim und L. C. 
M a r q u a r t  in Ronn, veranlafst babe, beide Pulver nach meiner Vor- 
sc,lirift darzustellen; nach den von ihnen empfangenen Proben ist 
beiden die Darstellung vortreff'lich gelangen. und die Personen, welche 
geneigt sind, sich mit diesem neuen Backverfahren zu befreunden, 
diirfen sich nur a n  sie wenden, urn sowohl das Material als eine ge- 
naue Vorschrift zu dessen Anwendung von ihnen zu bekommen. 

2. 0. Liebre ich:  Ueber die Oxydation des Beurins. 
Durch die neueren Untersuchungen, besonders von A. U s e y e r  

und W o r t z  wurde die Indentitiit des Neurins rnit dem Sinkaliri 
und Cholin erwiesen und dasselbe als Trimcthyloxathylammonium ad-  
,nefakt. Meitie iiber diesen Gegenstand aufgenommenen Untersuchungen 
befinden sich nicb t in vollkommener TJebereinstimrnung mit diescn 
Resultaten und ich theile daher im Folgenden kurz die Resultate 
meiner Untersuchung mit. Behandelt man reincs Protagon, dargestellt 
nach meiner friiher angegebenen Methodo, mit Baryt-Wasser, SO wird 
dasselbe schwer angegriffen, nach 24 Gtunden erhfilt man eine Base, 
die der Vinyl Base entspricht 

Das Goldsalz dieser Base IaCst sich gut durch Umkrystrtllisiren reinigen, 
beim Auflosen bleibt nie ein Riickstand suriick. Das frisch gefallte 
Platinsalz sofort aufgelost , krystallisirt beim Verdunsten in  5 seitigen 
iibereinandergeschobenen gelben Tafeln , die sich bald triiben und 
beim Wiederauflosen einen in aq. unlaslichen Riickstand hinterlassen ; 
die Losung enthiilt dann das Platinsalz der Oxiithyl- Base, welche 
zuerst als Sinkalin von v. B a b o  beschrieben wurde und von W u r t z  
durch Einwirkung von Trimethylamin auf dae Chlorhydrin des Oilycols 
erhalten wurde. Behandelt man eine alkoholische oder titherische 
Gehirn -Losung, in der kein Protagon mehr enthalten, eondern im 
Wesentlichen nur Zersetzungaproducte, mit Barytwasser, so e r h P t  man 
nur die letztere Base, dieselbe, welche sich reichlich aus dem Lecithin 
der Galle und des Eigelbes darstellen Itifst. Es erkltirt sich somit 
die Angabe A. B a e y e r ' s ,  welcher zuerst ein Gemisch von 

fand. B. benutzte zur Darerstellung die Extracte, welche aus Gehirncn 
durch Extractionen mit Alkohol und Aether gewonnen waren ; dieselben 
stellen ein Gemenge von Protagon mit seinen Zersetzungsproducten 

N (C W 8  ( C ,  H3) H 0. 

N (C ( C ,  H d  H 0 und N (0 H d  8 C(C, H4) (H 011 H 0 


