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die Hii]fte) der reehten Zungenhiilfte ist die Gesehmaeksempfindung sehr 
mangelhaft, einige Stellen seheinen fiberhaupt nicht zu schmecken. Die hin- 
tere Pattie und die linke Zungenhiilfte hat normale Gesehmaeksempfindung, 
Im Bereieh des 1. und 2. Trigeminusastes, sowie an den fibrigen Hirnnerven 
ist niehts Abnormes nachweisbar. &ueh im Uebrigen ist Pat. gesund. 

Die sehr heftigen, die Naehtruhe vSllig stSrenden Sehmerzen im • 
culo-Temporatis versehwanden sehnell naeh dreit~giger Behandlung mit dem 
galvanisehen Strom. Sensibilit~t und Gesehmaek waren nach etwa 2)/Ionaten 
wieder normal. Auch die L~hmung der KaumuskeIn verlor sich allmahlich, 
nut der Temporalis war auch nach Verlauf eines Jahres noch vSllig gel~hmt 
und ganz atrophiseh. 

Dieser Fall gleicht so sehr dem frfiher yon mir mitgetheilten, dass das 
dort fiber Diagnose und S~tz der Erkrankung erwiihnte vollkommen hierauf 
Anwendung findet und daher nieht wiederholt zu werden braueht. Besonders 
interessant ist nun, dass aueh hier wieder eine L~hmung der Gesehmacks- 
empfindung an der Zungenspitze nachweisbar war. Der Fall ist also in 
vSlligem Einklang mit der yon mira .  a. O. vertretenen hnsehauung~ dass 
die Geschmaeksempfindung ffir die Zungenspitze wenigstens beim Mensehen 
dureh den dritten Trigeminusast zum Gehirn verl~uft. Ieh babe daher der 
dortigen ausffihrliehen Begrfindung dieses Satzes niehts hinzuzuffigen. 

Noeh immer finder sich in einem Theil der Hand- und Lehrbfieher der 
Physiologie, z.B. aueh in der neuesten Auflage desjenigen yon f t e r m a n n ,  
die Angabe, dass ,,naeh dem jetzt vorliegenden~ sehr reichliehen Unter- 
suchungsmaterial" der Glossopharyngeus ausschliesslich Gesehmaeksnerv sei; 
noeh unwahrscheinlieher als eine ursprfingliche Geschmaeksfunetion des Fa- 
ciaIis sei eine solehe des Trigeminus. Es w~re wohl endlich an der Zeit, dass 
solche Angaben auf Grund des g e r a d e  in  e n t g e g e n g e s e t z t e r  R i e h t u n g  
sehr reiehlieh vorliegenden Untersuchungsmaterials nieht immer noch fort- 
gesehleppt oder wenigstens nicht mit soleher Sicherheit vorgetragen wfirden. 

II. gussisches Hungerbrod. 

Von l~ud. Virchow und E. Salkowski. 

1. B e r i c h t  yon Rud. u  

Bei einem Besuehe des neuen Aeolimatisations-Gartens in Moskau, einer 
hSchst lohrreiehen SchSpfung des Professor W. A, T i c h a m i r o w ,  wurde mir 
in einer der dortigen Sammlungen eine Art yon Brod gezeigt, welches in 
den Distrieten an der Wolga w~hrend der letzten Hungersnoth yon den armen 
Leuten gebraucht worden war. Ich erhielt ein Stfiek damon zn weiterer Un- 
tersuehung. Es ist eine ganz ausgetrocknete~ schw~rzliche Masse yon torf- 
artigem, fast verkohltem Aussehen, in der man allerlei Ueberreste yon 
pflanzlichen Theilen erkennen kann. Der Angabe nach ist es aus den Samen 
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yon Chenepodium mura]e gewonnen worden~ einem sehr gewbhniiehen Un- 
kraut in der N[ihe ~gmdlieher Ansiede]ungen. 

Die yon grn~ Sa lkowsk i  ansgeffihrte Analyse, weiehe im Ansehlnss bier 
mitgetheilt wird, bat ergeben, dass es sieh um eine an Eiweiss und Fett sehr 
reiehe Snbstanz handel,, welehe, tbeoretiseh und nhne g/ieksieht auf etwaige 
ander% feinere Bestand/heile betraehtet, einen ungewbhnlieh hohen Nahrungs: 
werth besitzt und sieh d~dureh den so genannten Preteinmehlen ansehliesst, 
die seit kurzer Zeit in den Handel gebraeht werden, leh verweise in letzterer 
Beziehung anf eine Mi~theilung des firm Dr, H. N b r d l i n g e r  zn Boekenheim 
;5ber die afrikanisehe Erdnuss (hraehis hypogaea), aus der eine Grfitze her- 
gestellt wird, die 47,26 pGt. Sfiekstoffsubstanz, 19,37 pCt. Fet~ and 19~06 pet: 
stieksIofffreie Extraeti~sto:ffe enth~lt und die als bi?Hgstes nnd zug'leieh kr~ftig~ 
stes Nahrungsmittel gerfihmt wird. So ha~ also die bittere Noth die Mensehen 
auf ein analoges Nahrungsmittel geffihrt, wetehes ~or jeder Thfir w~iehst. 

2. A n a l y s e  yon E. Salkowski .  

Die Analyse ergab folgende Zusammensetznng. Zum Vergleieh ist die 
mittlere Zusammensetznng yon Roggenbrod naeh Kbnig  daneben gestellt. 
100 Theile enthalten: I. IL Roggenbrod 

kmylum :) 36,52 47,87 
Eiweiss 11,79 6~02 
Fett 3,79 0~48 
Cellulose 15,06 0~30 
ksche 23,08 1,31 
Wasser 9~76 44,02 

100,00 I00,00 

Die Vergleichung wird dadurch ersehwert, dass der Wassergehalt des 
vorliegenden gungerbrods ein sehr geringer ist. Reehnet man die Zusam- 
mensetzung auf die Trockensubstanz urn, so ergiebt sich: 

L N. Roggenbrod 
Amylum 40,47 85,51 
Eiweiss 13~07 10,75 
Fett 4;20 0,86 
Gellulose 16,69 0,54 
Asche 25~57 2,34 

Der Gehatt an Eiweiss ist ein auffallend hoher; es bleibt atlerdings zwei- 
felhafL wieviel yon demselben verdaulich ist, da das Eiweiss sieher zum grossen 
Theil in den Samenhfillen stockt. Verschiedene, yon D i e t r i c h  untersuchte 
scbwedische Bredsorten in Nothjahren zeigen eine ghnliche Zusammensetznng; 
zu allen diesen ist /ibrigens Roggen- oder gafermehl mit verwendet worden. 

1) einschL Dextrin. 
2) Die Asche ist nur zum kleinsten Theil in Wasser 15slieh (Alkalien), 

auch Salzsf~ure nimmt ~icht viel davon auf, der grbsste Theft besteht 
aus Then and Sand. 


