PTISANA
TIN BEITRAG ZUR KENNTNIS DER ANTIKEN DIAETETIK

Karl Sudhoff zum So. Geburtstage

Die hohe Wertschitzung und eingehende Beachtung und
Anwendung der Diaetlehren durch die antike Medizin, besonders
die Verwendung der Cerealien und hier wieder der « Ptisane » und
anderer (iersten-Zubereitungen, regt zu einer Untersuchung an,
die auch spitere Anschauungen und Gewohnheiten berticksich-
tigt und moderne Ergebnisse und Moglichkeiten damit in Verbin-
dung bringt. Verbreitung, Gebrauch und Ansehen der Cerealien
galt Griechen und Rémern als Zeichen und Wertmeszer mensch-
licher Cultur :

Prima Ceres homine ad meliora alimenta voecato
mutavit glandes utiliore cibo
(Ovip. fasi. 1V 401
und die Gerste als eine der altesten angebauten und veredelten
Getreidearten war besonders in frithen Epochen von besonderer
Bedentung, denen Brei und Griitze ganz oder zum Teil Brotnabrung
WAT.

In solcher Form wurden ohue Zweitel auch das Alphiton,
nach allgemeiner Auflassung  Gerstenmehl,  (Gries,  Graupen)
genossen, das PArLas ATHENE, in MENTORS Glestalt, dem TELE-
MACHOS als geeigneten und nétigen Schiffsproviant empfichlf,
fiir « Kost auf die Fanrt »: (Od. 1T 290).

olvov &v dugpipopetol xai dhqua, puekdy avdpov,
Sépuaow &v muxwvolowy. —

Wein in gehenkelten Kriigen mait Mehl, dem Marke der Ménner,

Fiill' dichtnahtige Schlaneche, — — —

Die allgemeine volkstitmliche Verwendung als nahrhalte,
gesunde Speise und der ebenfalls sehr alte und verbreitete Ge-
brauch beim Opfer, wird anch zur Beachtung und Verwendung
der Gerste als einfachem und immer erhiltlichem, Jeichtverdauli-
chem Nahrmittel in Krankheitsfallen gefithet haben. Dazu kam
die Anwendung als Heilmittel, wobei auch verschiedene Zusatze
cine Rolle spielten, und schliesslich die Herstellung von kithlenden
und durstléschenden  Getrinken. Die Grenzen zwischen nih-
render, kriftigender, kiithlender und ausgesprochen heilender
Wirkung sind natiirlich oft unbestimnmt.
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Dass in den hippokratischen Schriften oft und austiihrlich
auf die Wichtigkeit der Gerste hingewiesen wird, ist an und fir
sich ja bekannt. Die Eindringlichkeit, mit der dies geschieht,
ist aber so gross und auffallend, dass eine genauere Betrachtung
und Untersuchung dieser scheinbar sehr einfachen und selbst-
verstindlichen Dinge doch niitzlich sein mag und zu klareren
Unterscheidungen und Feststellungen fithren kann, aber auch zu
der Anregung, diese und verwandte Fragen weiter zu verfolgen.

In dem hippokratischen Traktate mepi diairng 6%wv (Die Didt
bei akuten Krankheiten) wird z. B. die Wichtigkeit der Gerste-
Zubereitungen betont, aber auch die Mdoglichkeit verschiedener
Anwendungsweisen. Dabei kommt zunidchst einmal die Art und
Form in Frage, in der die Gerste dem Kranken gereicht wird.
So wird z. B. in dem genannten Traktate iiber die akuten Krank-
heiten wiederholt gesagt, dass es durchaus nicht gleichgiiltig
ist, die Gerstenabkochung mit den Koérnern oder durchgeseiht
einnchmen zu lassen. Ueber solche Unterschiede seien sich auch
viele Aerzte nicht klar, und die einen lassen die Kranken nicht-
durchgeseihte Gersten-Abkochung zn sich nehmen, andere sehen
dngstlich darauf, dass der Kranke kein einziges Korn verschluckt,
weil das schédlich sein kann, und geben nur durch Leinwand fil-
trierten Saft. Und schiiessiich andeve wieder geben bis zum 7.
Tag der Krankheit, bezw. bhis zur Ueberwindung des kritischen
Stadiums, weder dicke Ptisane, noch den Saft. ol 8¢ wivec mepi
TUVIOS TOLEOVTOL Onmg oy undepiny woatamiy 6 zapvov, — &hia
dUdvoviou dupletvres tov yokov d100uaLy, ol 8al Twveg avtéwv oUT AV
atiodviy maysiny dolev, ovre yukdv (LarTrE, II. p. 238/39. 3.).

Die Stelle ist in mehrfacher Hinsicht wichtig, und bezeichnend
fir die Sorgialt der Beobachtung, der dvztlichen Betrachtungs-
weise und der diaetetisch-praktischen Massnahmen. Die Vor-
sicht, die den Kranken keine Gerstenkérner schlucken lisst, kann
zundchst einmal durch die Tatsache erklirt werden, dass auch
nicht-cuthiilste Gerste, also Gerste mit den Speizen, bei der Be-
reitung der Ptisane verwendet wurde. Aber aucn beim Verkochen
von enthiilsten Gerstenkérnern-Graupen, bleibt meist ein Rick-
stand, der zwar zlemlich weich ist, von Schwerkranken aber
doch vermieden werden sollte. Dazu ist zu sagen: Das Enthiilsen
der Gerste, das heute hei der Fabrikation der Gerstengraupen in
Grossbetrieben mit Spezialmaschinen ausgefiithrt wird (vergl.
z. B. Urimawy, Fuzyklopidie der techn. Chemie, « Getreide »), ist
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eine recht zeitraubende, schwierige Arbeit, wenn man das alt-
primitive Verfahren — Reiben der angefeuchteten Gerste mit den
Hinden oder vielleicht mit einem holzernen Pistill in einer Schale —
anwendet. Aber doch eine Arbeit, die man auf Grund langer Erfah-
rung und grosser Uebung bewiiltigen konnte.! Vielleicht verarbeitete
man auch Gersten-Arten mit weniger fest verwachsenen Spelzen,
bisweilen vielleicht auch Arten wie Hordeum distichumnudeum 1.2
oder verwandte Sorten, bei denen die Korner nic ht mit den Spel-
zen verwachsen sind. Die Herstellung der Graupen miisste in solchen
Fillen leichter vor sich gegangen sein. (Vergl. FrIEDR. KORNICKE,
Handbuch des Gelreidebaues, Berlin 1885, Fr. ScHINDLER, Der
Getreidebau, Berlin 1909, LermeEr und HorzNer, Beitrige zur
Kenninis der Gerste, Miinchen 1888, KiBSSLING-AUFHAUSER Bilder-
atlas zur Braugerstenkunde, Berlin 1931. Vergl. auch die Zusammen-
stellung tiber « Gerste » in PAULY’s Realencyclopidie, 13. Halbbd,
Sp. 12751., die jedoch Technisches etwas wenig beriicksichtigt).

Vor Eintithrung der erwithnten modernen Graupenfabrikation
wurden iibrigens schon Graupenmiihlen mit Miihlsteinen benutzt,
wobei die Einrichtung selbstverstindlich s o sein musste, dass
die Gerste nur abgeschliffen, nicht aber gemahlen wurde. Dabei,
wie auch bei den modernen Einrichtungen, konnen wohl wertvolle
Bestandteile verloren gehen. In dieser Beziehung war der
miithsame antike Vorgang vielleicht giimstiger, sofern durch das
Anfeuchten und Reiben keine niitzlichen Stoffe entfernt wurden.

Die Ptisane wird wohl am besten als eine suppenartige leichte
Speise « Schleimsuppe » definiert, bezw. in verdiinnterem Zu-
stande und auch kiihl genossen als Getrink.

Wie meine Versuche zeigten, lisst sich richtige Ptisane
im Sinne der antiken Auffassungen nur aus enthiilster Gerste
bereiten, denn man erzielt nur dann eine gleichméssige Suspension
der festen Teilchen im Wasser, bezw. der Lésung, und zwar eine
Suspension, die eigentlich cine recht bestindige Emu lsion
darstellt. Bei sonst gleicher Zubereitung aus ganzen Gersten-
kornen mit der Spelze, oder auch aus leicht gerdsteten und

1 Vergl. die schone Stelle Odysec 20, 115 tiber die Miihsal der Mehlbereitung,.

2 Eine Anzahl verschiedener Gersten-Arten wird von THROPHRASY
genannt. gutév totopta VIIL, Capit. 4. Hordeum. distichurm und Hordeum di-
stichum nudum wird heute in Griechenland angebaut. Ausserdem z. B. Hor-
deum vulgare, H. coeleste und H. hexastichon L. Vergl. E. Havacsy, Con-
spectus Florae Graecae, Lips. 1904, Vol. 1IL. 429
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zerstossenen Gerstenkdrnern mit  Spelze, erhélt man dagegen
keine richtige Emulsion, sondern eine Losung mit suspendierten
Teilchen, die sich ziemlich rasch zu Boden setzen. Vielleicht verhin-
dern gewisse Bestandteile der Gerstenspelze die vollkommene
Emulsionsbildung. |

Wollte man die reine, zarte Emulsion gewinnen, die der wahren
Ptisane entspricht, so musste man eben diese Emulsion, den
Chylos, von den Kornern abgiessen, oder durch Abseihen trennen.
Nach ziemlich langem Kochen, z. B. nach sechs Stunden, sind
diese Kdérner immer noch als solche vorhanden, wenn auch in
einigermassen weichem Zustande (s. oben). Mit diesen Kérnern
zusammen entsprach das Produkt der stwodvi mayeia. Unter
Umstinden, z. B. nach sehr langem Kochen, oder starkem Ein-
kochen, kann allerdings auch der Chylos ohne Kérner als eine
dicke Ptisane gelten.

Der Chylos, die echte Ptisane konnte selbstverstidndlich nach
Wunsch und Umstédnden konsistenter oder auch diinner sein. Bei
stérkerer Verdiinnung kam man von einer -unter Umsténden
dickeren - Suppe, zu leichterem Getrdnk, das auch kalt gereicht
werden konnte. Ein derartiger Trank war vielleicht mit dem
ofters genannten O6@nua identisch.

Dass die Ptisane aus besten Gerstenkdrnern durch moéglichst
gutes Kochen bereitet werden soll, wird in dem genannten Traktate
(Lirrrts TI, Cap. 4, p. 254-55) vorgeschrieben - besonders fiir
den Fall, dass man die Gerstenabkochung mit den Kérnern
verwendet, was aber ganz vorsichtig geschehen soll, Und in
‘schwierigeren Fillen, bezw. bei empfindlichen Patienten kommt
zunichst die durchgeseihte Ptisane in Betracht (LiTTrE I. 268/69,
Schiuss von Cap. 6).

Eine andere Bereitungsweize wird in der hippokratischen
Schritt mepl vovemv von den Krankheiten, 2. Buch (Lirrré V11,
p. 102/3) angegeben. «wndyovs o0y tolow dydgowsiv » {nach Parg
besser als wdyyove) werden dort als Ausgangsmaterial genannt, ——
nach der iiblichen Autfassung geristete Gerstenkorner mit der Hiilse
(Spelze). Diese gerdstete Gerste wird zerstossen, zerrieben und
mit Wasser behandelt, z. B. exwarmt, angebritht, bezw. aufgekocht.,
Man seiht ab oder filtriert und setzt dieser Fliissigkeit Honig zu.
In verdimntem Zustande wird dies dem Kranken als Getrink
gegeben. — Udapts totto iddvar. Es war dies ein leichter Trank,
der, wie der Versuch zeigt, recht wohlschmeckend ist. Nach
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stirkerem Rosten erhidlt man eine Art leic ten « Getreide-Kaffee »,
der demnach im Altertum nicht unbekaunt war, und vielleicht
auch aug andern Getreide-Arten hergestellt warde. Als leichte
Speise — sofern solehe bei ficherhaften Krankheiten iibevhaupt
gereicht wurde

wenn der Kranke geschwicht war und unbedingt
Nahrung branchte — gab man die schon erwihnte, meist durch-
geseihte Gerstenabkochung, auch kalt, —yukov aniadvig puyody —
zweimal taglich, die aber

aug enthiilster Gerste bereitet, immer,
auch nach dem Abseihen, dicker, bezw. etwas schleimiger war
als das Getrink aus gerdsteter Gerste.

Versuch hierzu: Gerste mit Spelz warde in einer Pfanne unter
Bewegen miissig gerdstet. Das Produkt lasst sich leicht zerstos-
sen und zerreiben.

1. Mit heissem Wasser ausgezogen, bezw. schwach gekocht,
filtriert, etwas Honig zugesetzt. Gelbliche Tlissigkeit von recht
angenehmem Geschmack.

2. Das gleiche Produkt mit kaltem Wasser ausgezogen;
filtriert, Honig zugesetzt. Kein besonderer Unterschied gegen 1.

Eine andere Zubereitung, hei der {erste — wohl haupt-
sdchlich Gerstengraupen ohne Spelze — verwandt wurde, war

der Kykedén —wuvzeddv (wuxdo mischen), dem Wortsinne nach also
soviel wie Mischtrank, der aber, wenn Zutaten wie geriebener
Kize, oder auch Honig, Mileh u. derzl. verwendet wurden, et was
konsistenter war und suppen- oder sogar breiartig sein mochte.
Bei Homer wird der Kykeén sowohl i1 der Ilias, wie Odyssee
ofters erwihnt, 7. B. Od. X. 316. In den hippokratischen Schriften,
7. B. in « Die Didt» I1. 41. (Larrre VI 538; Fuchs 1. 319), wo
FEinzelheiten angegeben werden : Gerstengraupen allein mit Wasser
gekocht sind nabrhafe und kiihlend, mit Zusatz von Wein nahrhatt
und stopfend, mit Honig nahrhaft und efwas abfithrend, mit
Mileh nahrhaft, aber je nach der verwandten Milchart mehr
stopfend oder abfithrend. Mit Schafmilch 7. B. ergiht sich eine
etwas stopfende Wirkung, mit Ziegenmilch und Kuhmilch eine
etwas abfithrende Wirkung, Der Kykeon unterschied sich also
von der Ptisane und anderen Gerstenspeizen durch die Zutaten, -
dadurch, dass er ein « Mischgetrink» war. Allevdings wurden
ja auch die Ptisane hisweilen mit Zutaten verzehwt, sodass der
Unterschied nicht immer schr bedeutend gewesen sein wird. Hier
muss erwihnt werden, dass auch der Weizen fiir dhnliche Zwecke
gebraucht wurde. Ev wird von den antiken Auforen, auch in den

3
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hippokratischen Schriften, als nahrhafter — der Gerste gegeniiber —
bezeichnet, aber als weniger stark abfithrend. Wahrscheinlich
salh man in aer oft betonten abfiithrenden Wirkung der Gerste
etwas Giinstiges, Heilsames, sodass man mit Vorliebe Gerste und
Gerstenpraeparate benutzte. (Vergl. dazu z. B. Die Didt I1. 42,

Lrrrre VI. 338f. Focus, 1. 319, Auch INdt bei akuten Krankheiten

Lirrre, 11, 36f, Fuems 111, 29).

Die Erdrterung der Vorteile von Gersten- und Weizen-Ptisane
war auch fiir AriSTOTELES kein zu geringes Thema, das er z. B.
in den Problemata, 1 (863 a 36) behandelt, mit der Frage, ob wohl
die Gersten-Ptisane der aus Weizen Bereiteten vorzuziehen sei.
Das erschien wichtig, und Manche hielten Speisen aus Weizen fiir
zutriglicher. Eigenartig ist das von ARISTOTELES erwiihnte Argu-
ment der Weizen-Anhénger : die Weizenbicker hitten ein ge-
sunders Aussechen wie ihre Gerste verarbeitenden Kollegen. Pri-
N1os XVIII, I3 spriecht auch von der Reis-Ptisane, und Horaz
Sat. IT, 3. 155 empfiehlt diese einfache Speite in ansprechender
Form einem Geizigen:

tu cessas ? agedum sume hoc ptisanarium oryzae.

¢ Quanti emptae ?» Parvo. « Quanti ergo ?» Octussibus. « Eheu,
quid refert, morbo an furtis pereamque rapinis ? »

Zauderst du noch ? Wohlan, nimm diese Ptisane von Reisbrei.

« Wieviel kostet sie ?» Wenig. « Wieviel 7 » Acht Asse. « O wehe!

Was macht’s, ob ich an Krankheit sterb’ ob an Raub oder Diebstahl? »

(Uebersetzg. v. STRODTMANN).

Die eben erwiihnte abfithrende Wirkung zeigte sich vielleicht
besonders bei Zubereitungen aus mnicht enthiilster Gerste,
und man kann vielleicht daran denken, dass eben diese Wirkung
von Bitterstoffen herrithrt, die in den Gerstenspelzen enthalten
sind und z. B. vox SeEYrreErT (Wochenschritt f. Brauerei, 1904,
483, 1906, 545) beobachtet wurden.

Die Wirkung der Zerealien-Schleime scheint itbrigens nicht
immer gleichmissig zu sein ; Haferschleim soll z. B. in grésserer
Menge genossen bisweilen Durchfall erzeugen, wihrend Gersten-
und Reisschleim mehr stopfend wirken (NOORDEN-SALOMOX,
Dicetetik, Berlin 1920, 8. 378). Wichtig fiir unsere Zwecke sind
auch die Betrachtungen im Traktat mepi Swaitne — Ueber die
Diat, (Lirrre VI. 462 f), besonders im 2. Buche, Kap. 39 und 40,
wo die Notwendigkeit dargelegt wird, Avt und Eigenschaften der
einzelnen Lebensmittel zu berticksichtigen, vor allem auf Grund
der Qualitdtenlehre. Es kommt nicht darauf an, — so wird im

S
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Kap. 39 gesagt — ob ein Nahruungsmittel siiss, salzig, fett, oder
dergl. ist, da z B. verschiedene siisse Nahrungsstoife verschiedene
Eigenschaften haben kénmen, — die einen vielleicht abtithrende,
die anderen etwa stopfende Wirkung. Man muss also die Wirkungen
der einzelnen Stoffe betrachten, unter denen auch hier wieder
die Gerste eine wichtige Stelle einnimmt und zuerst genannt
wird. Sie ist ihrer eigentlichen Natur nach — qioer — im Sinne
der Qualititenlehre — kalt und feucht, und sie hat auf den Korper
«trocknende » Wirkung, die wohl der stopfenden Wirkung der
gelkochten Gerstenspeisen entspricht. Andrerseits wird hier aber
anch die recht interessante Feststellung gemacht, dass der Saft
(Auszug) der Spelzen abfuhrende Wirkung hat —xzattaoti-
®Gv TL Gxd TOD yuioT Tob dyipouv. Diese abfithrende Wirkung soll
verschwinden, wenn die Gerste gerdstet wurde. Kiihlende, trock-
nende Wirkung wird dem Alphiton zugeschrieben, bzw. der aus
ihm hereiteten Maza, — im Texte (LittrE VI. 536 (40)): “Oxnooa
& el Yokl zal Emofivar, dhgua Swumpfiooerar e yosouéve wdly
rnavrodamel, divapy 08 &gl 1 ndla towjvde.

Da das Alphiton rohes Gerstenmehl war, bezw. Gries oder
dergl., je nach der Herstellung, so kam ja fiir den Genuss und die
Wirkung in erster Linie die Zubereitung als « Maza» in Betracht.
Zur Klarsteliung ist dazu zu bemerken : LitTré iibersetzt Al-
phiton mit « gruau d’orge », CGerstengriitze, Maza mit « Polenta ».
Dagegen ist die Polenta des Privtus (XVIII, 14) nicht iden-
tisch mit der Maza, sondern mit dem Alphiton. Ganz #@hnlich wird
heute in Deutschland oft Maismehl — meist etwas grober Art -,
als « Polenta » hezeichnet, wihrend dieser Name e¢igentlich
der aus dem Mehl (Polentamehl) bereiteten Speise zukommt.
Nach Prixtus (a. a. 0) warde das, was er Polenta nennt, das
Alphiton, aus angefeuchteter, wieder getrockneter und dann
gerdsteter, oder auch an der Sonne gedorrter Gerste gemahlen.
Ob er Gerste mit Spelze damit meint, geht aus seiner Angabe
nicht klar hervor.

Das Alphiton konnte in verschiedener Weise weiterverarbeitet
werden. Vielleicht wurde aus ihm, dem « Gersten-Polenta-Mehl »
auch eine Speise bereitet, die der heutigen italienischen Polenta
einigermassen entsprach. Der Vorgang bei der Verwendung von
Maismehl ist  der Folgende : Das Mehl wird in kochendes
Salzwasser eingeriihrt, wokbei sich die dicke cigentliche Po-
lentamasse bildet, die beim Abkiihlen halbfest wird und in
Stiicke geschnitten werden kann, z. B. mit einem Faden. Die
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Stiicke werden ofters noch etwas gebraten oder gebacken, —
auch mit der einen oder anderen Zutat. Tn Itatien meist ein drm-
liches Gericht, weshalb auch «polendaio» oft etwa soviel wie
«armer Teufel » ist.  Alphiton, {ibrigens auch im Neugriechischen
(Gerstenmehl und Graupen, wird sicher auch im Altertum
diese Bedeutung gehabt haben, und Maza, aus dem Alphiton
hereitet, war dann ein diinnerer oder dickerer Brei, bezw. eine
teigartige Masse, die vielleicht bisweilen — dhnlich wie die Mais-
polenta — etwas gebraten oder gebacken wurde.

Ausserdem wird die teigartige Masse, d. h. die diinnere oder
dickere Maza, zu Fladen ausgebacken worden sein, wobeli man
eine Art «ungesiuertes Brot » 2, erhielt, in diesem Falle wahr-
scheinlich wenig lockere, flache Brote bezw. wie gesagt Fladen.
Fiir die eigentliche Brothereitung ist Gerstenmehl wenig geeignet,
da es keine Bestandteile hat, die wie « Kleber » wirken. Das
Gerstengebiek wird deshalb ziemlich dicht, trocken und sprade,
sofern mnicht mit Weizen- oder Roggenmehl gemischt wurde.
Es wurde deshalb auch vom dprog unterschieden, Brot aus
Weizenmehl, gelegentlich wohl auch aus Weizenmehl und
Gerstenmehl 2, Wurde das Alphiton aus gerdsteter Gerste mit
Spelze durch Zerreiben oder Mahlen gewonnen, so wird die daraus
hereitete, bezw. gebackene Maza cin ziemlich minderwertiges
Gericht bezw. Gebiick gewesen sein, an das wahrscheinlich Prinrus
gedacht haben wird, wenn er XVIIT, 14 sagt: « Panem ex hordeo
antiquis usitatum, vita (die moderne Zeit) dammavit, quadrupe-
dumque fere cibus est ».

Gelang es, das Mehl von den Spelzenanteilen durch Sieben zun
trennen, so erhielt man natiirlich ein feineres Produkt. Unterblieb
diese Scheidung, bezw. Verfeinerung, so erhielt man das schon

2 Dor hebritsehe Ausdruck Mazza {iir ungesauertes Brot, Plural Mazzoth,
kommt bereits i alten Testament vor {(Mitteilung Dy, Prys). Inwieweilt Zu-
sarmmenhinge des griechischen Maza damit, oder mit anderen orientalischen,
babvlonischen oder aegyptischen Bezeichnungen bestehen, wire vielleicht
zu untersuchen,

3 Brot aus gleichen Teilen Weizen- und Gerstenmehl kann sehr wobl-
schmeckend sein. Vergl, darviiber und Analyvsen : Handbuch der Erndhrungs-
lehre, Allgem. Didtetik, C. v. NoorpeEN und H. Savomox, Berlin 1920
S. 88-ff. Zusatz von 5-6 9 Gerstenmehl zu Roggenbrot ist in manchen Ge-
genden iiblich, bisweilen auch ein stéiivkerer Anteil von Gersten- und Hafermebl
Derartiges Brot trolmet aber rasch aus und hat einen strengen (Geschmack.
Vergl Uresianw, Eozyklop. d. techn Chemie, Bd. 6. « Getreide s
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hesprochene weniger veine Mehl, aut das sich offenbar auch die
folgenden Stellen heziehen. Es werden namlich hier auch noch
T ouvyxépiore  dhevpo  genannt, die weniger Niahrwert haben,
Staymogel d¢ wikkov aber den Verdanungstraktus leicht passieren.
Wihrend té dhevouw sonst im Gegensatz zu dhguov fir
Weizenmehl gebraucht wird, — was hier keinen Sinn hat -
muss hier damit groberves kleiehaltiges ({erstenmehl gemeint
cein. TarTrE, VI 537 Cap. 40 iibersetzt ziemlich gut dem Sinne
entsprechend «les farines non blutées » nicht gebeuteltes  (gesieb-
tes) Mehl, wihrend R. Fucnms, (HIPPOKRATES, siimmitl. Werke,
Miinchen 1805, T. 318) zu allgemein und wenig genau von « unent-
hiilster Gerste » spricht.

Wenn dann weiter hier gesagt wird @ «ra 8¢ nubapd  toopi-
paeow, focov BE duxmoder v, 80 bedeutet das: Das feine Mehl
(von Kleie gereinigt) ist nahrhafter. passiert aber weniger leicht
den Verdaunungstraktus - (weil dic mechanische, vielleicht auch
chemische Wirkung der Kleie fehlt.).

Die sehon genannte pdCe hat je mach der Verarbeitung
verschiedene Figenschaften und Wirkungen, und gerade diese
Unterscheidungen, die bisher kaum beachtet wurden, sind recht
interessant. Die pdla mpoguondeica davry droirros, xoVg}, eine
vorher, d. h. wohl einige Zeit vor dem Gebrauch eingerithrte,
angesctzte, feuchte, nicht geknetete Masse, geht leicht durch
den Korper (Magen, Darm) und hat kithlende Wirkung. Im
Gegensatz dazu wird dann die Moglichkeit erwilnt, v wilov ebds
Sz quonoag Sddvan, d.h. das Prodnkt gleich nach dem Einriithren
(Ansetzen der Masse) zu geben. Und diese Masse, frisch bereiteter
Gerstenbrei, Griitze, « Qerstenpolenta » oder dergl. ist Enoavrnd
trockmend, stopfend. Der Unterschied zwischen diesen  beiden
Arten von pde liegt in den Ausdriicken pala mpoquonteica und
dem palav eddémg guoroas Siddvar rasch nach dem Zuberciten
des Breies geben. Vielleicht trat bei dem erstgenannten Produkt
bei einigem Stehen eine Gihrung ein, sodass eine Masse entstand,
die etwas Milechsiure nnd wenig Alkohol enthielt und in einiger
Verdiinnung anch als Getrdnk Verwendung finden mochte. Es
licgt nahe, hier an das babylonische und dgyptische « Bier »
zu denken, das in Wirklichkeit wohl mehr mit dem russischen
« Kwass » Aehnlichkeit gehabt haben wird, wie schon R. KoBERT
offenbar mit Recht annahm. Diese « Biere » wurden durch Gihrung
von « Bierbroten » gewonnen, die aus vorbehandelter Gerste



190 ARCHEION Xv (1933

und Emmer gebacken und mit Wasser eingeweicht wurden.
Aehnlich manche « Biere » heutiger dgyptischer Bauern.

(Vergl. Zosimr PANOPOLITANI de zythorum confectione frag-
mentum. Hd. GRUNER, Sulzbachi 1814; K. WESSELY, Zythos u.
Zythera, 13. Jahresb. d. Staatsgymnas. Hernals, Wien 1887 ;
Fr. Hrozxy, Das Getreide 1m alten Babylonien, Wien 1914; Bruxo
MuissNEr, Babylonien w. Assyrien, Heidelberg 1920/25; A. Wix-
DEMANN, Das alte Aegypten, Heidelberg 1920; R. Konrrr, Hi-
storische Studien aus dem pharmakolog. Institute der Universitit
Dorpat, V. Halle 1896, I1. iiber den Kwass).

Getrdnke von ausgesprochen kiihlender Wirkung werden
z. B. im Traktat weol vovowv — Von den Krankheiten, 111 (LiTTRE
VIL, 156/57, Fucas 11, 480 f.) besprochen, und auch Gerste wird
dabei verwendet. Bei fieberhaften Erkrankungen kommen mehrere
erfrischende Getrinke in Frage, die verschiedenartige, z. B. harn-
treibende, oder abfiihrende Wirkung, diese beiden Wirkungen
zugleich oder auch nur kiihlende Wirkung haben kénnen, von
denen man je nach der Art der Krankheit und der Natur des
Patienten Gebrauch macht.

Honigwaben werden z. B. mit Wasser behandelt, und zu
der Flissigkeit wird Petersilie (P. Wurzel?) (oder Sellerie?) znge-
setzt — ofhva Eufoddv (von LiTTtrE und FucHs mit « persil »
bezw. Petersilie iibersetzt). Auch Leinsamen mit Wasser gekocht
wird als Getriank verordnet. Gersten-Getrinke wurden z. R.
in folgender Weise hergestellt. Man verwendet xoiag dythinidac,
eine auch von THEOPHRAST erwihnte Gerstensorte (gurév {otooia
VIII. 4) entfernt die « Grannen » — dpac tov G9%%pa — kocht mit
Wasser, kocht auf die Hilfte ein und gibt die Fliissigkeit kalt
zu trinken. Auch die schon erwihnte geréstete Gerste mit Wasser
gekocht, wird hier erwihnt. Der Absud wird kalt getrunken,
ehenso Gerstenabkochung mit siissem Wein. Andere kiihlende
Getrinke wurden z. B. aus Aepfeln und aus Quitten mit Wasser
bereitet, indem man die zerdriickten Friichte mit Wasser einige
Zeit stehen liess ; auch Vermischen solcher Obstausziige mit
Rosinen und wiirzigen Stoffen, vie Koriander und Minze. Bei
der Gewinnung solcher Getréinke mag nicht selten eine Giahrung
eingetreten sein, beim Vermischen der Obhstausziige und dergl.
mit Gerste und Gerstengetrianken wohl auch saure Gihrung neben
alkololischer Gihrung, mit Bildung von etwas Milehsidure. So
kénnen auch hier Getrinke entstanden sein, die mit russischem
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Kwass (3. oben) Aehnlichkeit hatten. Auch der Zusatz von Minze
und Gewdirzstoffen entspricht den Gewohnheiten bei der Kwass-
bereitung, die vielleicht in diesen hippokratischen Rezepten ihre
Vorbilder, hezw. Vorstufen hat. Darauf soll hier besonders hin-
gewiesen werden.

Im Anschlusse an die hippokratischen Ptisane-Auflassungen
und Angaben sind die entsprechenden Stellen bei GALEN wichtig,
besonders die in dem Buche meol toogpdv duvvdpewn: (De alimen-
torum facultatibus 1. Cap. 9. Koux VI. S. 501 f).

Die viel verwandte Gerste hat nach Garewxs Ansicht andere
Eigenschaften wie der Weizen und nicht die erhitzende Wirkung
des Weizens. Im Gegenteil kiihlende Wirkung, die ja auch in
den hippokratischen Traktaten immer hervorgehoben wird. Und
zwar in jeder Form, als Brot, Ptisane, oder Alphiton, von KUHN
mit « Polenta » iibersetzt, ebenso von LiTTrf, wie oben schon
erwihnt, nach entsprechenden HirrokrAaTEs- Stellen, wohl auch
nach dem Vorgange von Prinius, der von Polenta spricht.

Die Art und Bereitung des Alphiton wird von (GALEN insofern
etwas deutlicher gemacht, als er sagt, dass es éx tifjg qouyelong
zp1ijg, aus gerdsteter Gerste hergestellt werde. ¢oiyw bedeutet
rosten, dorren, sodass vielleicht auch an der Sonne gedorrte
Gerste in Frage kommen kénnte. Man kann aber wohl annehmen,
dass Gerste, und zwar enthiilste Gerste (ohne Spelze) in einer
Ptanne oder dergl. iiber dem Feuer — und zwar fiir diesen Zweck
nicht stark -— gerdstet wurde, wahrscheinlich bis eine gelbliche
bis hellbraune Farbung eintrat. Die Gerste lisst sich dannn leicht
zerstossen bezw. mahlen. Zerstossen in einer Schale oder einem
Morser fithrt, wie der Versuch zeigt, zum Ziele. Kocht man das
so erhaltene, gelbliche Mehl, das nicht sehr fein zu sein braucht,
mit Salzwasser (wie Mais bei der Herstellung von Polenta) unter
Riihren, so erhilt man eine Masse, die nach dem Erkalten etwas
zih ist und mit Mais-Polenta einige Aehnlichkeit hat. Natiirlich
kann aber auch ein diinnerer oder dickerer Brei erhalten
werden, Das Rosten der Gerste war ein ganz gebriauchlicher Vorgang,
zu dem man das qovyerpov benutzte, vielleicht eine Vorrichtung
mit einem einfachen Riihrwerk, wie es beim Kaffeerdsten henutzt
wird, Das Alphiton hat nach GarLex trocknende, die richtig
zubereitete Ptisana dagegen anfeuchtende Wirkung, bel der
vielleicht auch die abfithrend wirkenden Bestandteile der Gersten-
spelzen in Betracht kommen. Die richtige Zubereitung der Ptisana
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soll nach GArLEN so vor sich gehen, dass man durch Kochen-
lassen der Gerste ein méglichst starkes Anschwellen des Gersten-
korns erreicht, das durch weiteres Verkochen bei geringerer Hitze
noch vermehrt wird, bis der eigentliche yuvkic, der Gerstenschleim
sich bildet. Das Aufschwellen soll schliesslich durch Zusatz von
Essig vermehrt werden, wobei man vielleicht an stirkere Koagula-
tion von Eiweisskérpern denken kann. Vor dem Verzehren der
Ptisana wurde Salz zugesetzt, und auch etwas Oel kann aly Zusatz
verwandt werden, auch schon zu Beginn der Zubereitung, —
ebengo  Schnittlaveh und Dl (modoov, dvydov). Nichtenthiilste
oder enthiilste Gerste wird man wohl je nach Wunsch und den
Umsténden entsprechend verwendet hahen. So wichtig und hoch-
geschiit7t auch die Ptisana und andere Gerstenspeizen waren,— die
Zubereitung war offenbar nicht immer die richtige, und GALEN
sagt sogar, dass die Ptisana von allen Kéchen ganz schlecht herge-
stellt werde — ndwiota —, wobel es diesen Kochkiinstlern wahr-
scheinlich vor allem darauf ankam, Zeit zu sparen und das lange
Kochen der Gerste zu vermeiden. Wie dicse unrichtige oder hehelfs-
missige Ptisana-Hevstellung vor sich ging, beschreibt GaALEx
(a.a. O, Cap. ITX. Konx VI 502) mit den Worten: «év tq) thig
vap toiPovies admiv dupdy, otx Emi tob mwuede Fpovies duAdovowy
d. h. die Gerste wurde von diesen Leuten im Morser roh (opdg)
zer<tossen und zwar offenbar mit Wasser. Ganz ohne Kochen wird
es freilich kaum gelungen sein, ein Ptisana-fhnliches Produkt zu
gewinnen, obgleich nach GALEN von diesen findigen Kdchen ein
hesonderer Kniff angewandt wurde : Zusatz von Stdrkemehl,
am die Bildung des gewiinschten yvidg, des Gerstenschleims,
vorzutiuschen. 2mepfdilovery 8¢ tives zai duvlov. KEine derartige
gefiilachte Ptizana nennt Garex schwer verdaulich und blidhend.
Mitteilungen iiber die «vichtige » Bereitung sind deshalb besonders
erwiinecht. Nach einer solehen Angabe hei GaLex a. a. O. (Kinx,
Cap. IX, p. 502) soll die mit Wasser angefeuchtete Gerste in
einem Mérser (Reibschale) mit den Hinden gerieben werden,
um den ondoroc zu entfernen 3£ o ahéwovow daodfecn toig twolu-

vioie, «aus dem Sohlen fiir dic Zugtiere geflochten werden» i

4 Ym0 dfpate sind auch im heutigen Griechenland Schuhe und Stiefel.
Aus dem Spartos, offenbar Clerstenstroh, werden auch heute in Griechenland,
nach frdl. Auskuanft von Herrn Major (iryraris, viele Gebrauchsgegenstande
hergestellt, fiir die Pferde auch eine Art von Bandagen. Vielloicht kommt hier
Achnliches in Betracht, vielleicht auch, wie mir scheint, eine Art Ersatz il
Hufeisen, um das Ausrutschen auf glattem Boden, Fels und dergl. zu vermeiden.
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Dieses Reiben soll so lange fortgesetzt werden, bis die dussere
Hiille (Hilllspelze) entfernt ist, 6pog 8’ Eotw tijg tolyems Gmoddiput o
meoweluevoy Aéppe und dann heisst es hier weiter: aricoopévng yag
Tl xo1ije & mepueeipevog abti) yirmv hemrdg otx dmopdvaretan xdg, d. h.
beim Enthilsen der Gerste wird nimlich die (nm das Korn) herum-
gelegte diinne Hiille nicht gane entfernt. Deshalb wird die Gerste
vorher angefeuchtet und im Mérser verrieben. Da nricow (vergl.
obhen « atisoopévig ») meist «enthiilsen durch stampfen » bedeutet
— daher auch der Ausdruck «amuiedvny» —, so scheint sich die
Stelle darauf zu beziehen, dass die Gerstenspelze (Hiilse)
beim Dreschen oder Stampfen nicht entfernt wird, und dass
deshalb weitere Behandlung durch Verreiben der feuchten Korner
notig ist. Die Entfernung der Spelze avf diesem Wege ist wie
erwiahnt eine beschwerliche Arbeit, die wohl besondere Erfahrung
erfordert. Bei meinen Versuchen konnte die Spelze nur unvoll-
kommen entfernt werden.

Von der unrichtig zubereiteten Ptisana helt GALEN wenig-
umzomehr aber von der kunstgerecht gewonnenen, die er,
ehenso wie HipPoRRATES, den er dabei erwihnt, fiir Gesunde und
Kranke empfiehlt, da sie ein gesundes, leichtes Nahrungsmittel
ist, das gut verdaut wird und keine Beschwerden verursacht.

Tn den folgenden Kapiteln X und XTI ist dann von Brot und
Alphiton aus Gerste die Rede. Dieses Alphiton sei bei manchen
Vélkern an Stelle von Brot verwandt worden, z. B. beiden Land-
leuten auf Cypern. Friither habe man es auch Soldaten als Nahrung
gegehen ; die Rémer haben aber den zu geringen Nahrwert erkannt
und verwenden es nicht mehr. Hs geniigt hochstens fiir Leute
ohne kérperliche Titigkeit — dyuvpvdotolg avtdony, toig 8 6mmooly
yypuvatopévoig 8vdef] (KUHN, a.a. 0. p. 507). Aus dem in feuchtem
Zustande verriihrten und gekuoeteten Gerstenteig werden ferner ai
nitae hergestellt, yiyvovrar 8¢ £ adrdv dyodv guoadéiviov ai uala
wobei sich das yiyvovrar 8¢ 28 adrdv auf die vorher besprochenen
drprra (Plural von dhgitov) bezieht. Daraus ergibt sich also klar,
dass Alphiton zur Maza weiterverarbeitet wurde, also zu einer
« Gerstenpolenta », hezw. zu Gerstenfladen, die von den Broten dorou
unterschieden wird. Auch z. B. Heropor I. 200, Als Nahrungs-
mitte] steht die Maza nach GALeN unter dem Gerstenbrot, wie
dieses wieder unter dem Weizenbrot steht, ohne dass irgend
welche Begriindungen fiir diese Ansicht gegeben werden. Besonders
wiren solche Begriindungen wnnd Erklarungen fiir die Unter-

13
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scheidung von Maza und Gerstenbrot wichtig gewesen., (Garmy
fiilhrt hier auch Ansichten idlterer Autoren an, z. B. «olche des
Puirotimos, Praxacoras, Diocrnes. In einem besonderen Tral-
tate iiber die Ptisana (Ktmw VI. 816-831) bespricht (Jarex die
Bereitung dieses wichtigen Kraftigungs- und Heilmittels iibrigens
nochmals mit solcher Ausfiihrlichkeit, Sorgfalt und Tiebe, mit
Bemerkungen iiber das Wasser und seine Beschaflenheit und die
Gerste und ihre Reinheit, dass man fast geneigt ist, von einem
Ptisana-Kult zu sprechen und an die japanische Thee-Verehrung
zu denken, die hier nahezu eine Parallele findet. Aber auch die
moderne Bierbrauerei auf wissenschaftlicher Grundlage hat hier
bei der griindlichen Beurteilung der Cerste und des Wassers in
gewissem Sinne einen Vorldufer, — wenn auch das Produkt cin
anderes war. Im Folgenden wenigstens einige Notizen {iber Ptisana
und dergl. aus der Zeit kurz vor Garex. Bei Crrsus (De Medicina)
werden die Gerstenpriparate oft genannt und empfohlen ; am
bemerkenswertesten ist dabei wohl die Anwendung von Ptisana
oder Alica, einer dhnlichen Gerstenzabereitung (der Unterschied
war vielleicht nur durch verschiedene Konsistenz gegeben), als
Néahrklystier, bei Erschopfungszustinden, z. B. Buch
HI. Cap. 19: «Ultimum auxilium est, in alvam ptisanae vel
alicae cremorem ex inferioribus partibus indere : siguidem id
quoque vires tuetur »,

Dass in cinem solchen Falle die Resorption vom Mastdarm
aus gentiigend war, ist wohl bei Verwendung von Gerstenschleim
7u bezweifeln, da nach neueren Anschauungen nur ahgebaute
Eiweisstofte und Traubenzucker als Energietriger bei rektaler
Erndhrung in Betracht kommen. Ob eine durch langes Kochen
erhaltene Ptisane vielleicht do e h fiir solche Zwecke in Betracht
kommt, wiire praktisch festzustellen.

Verdiinnte Gerstenabkochungen empfiehlt (rrsus iibrigens
auch als einfaches Clysma. (IT. Cap. 12). Alto auch hier eine ver-
sehiedenartige, mwannigfaltigen Zwecken dienende Zubereitung
und Anwendung von Gersten-Priparaten.

Prrwrus bringt Frklirungen iiber die « Polenta», die wie
erwithut, mit dem « Alphiton » der Griechen identisch sein wird.
Nach seinen Angaben (z. B, XVITI, 14) wurde diese Polenta durch
Anfeuchten der Gerste mit Wasser, Trocknen, Résten und Mahlen
gewonnen. Daraus geht nicht klar hervor, ob enthiilste Gerste
verwendet wurde, oder ob die ersten Manipulationen, wie ich
annehme, ehen den Zweck hatten, die Hiilsen zu entfernen.
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Inwieweit seine iibrigen Angaben, z. B. Vermischen der Gerste
mit Teinsamen, Korviander und Essig zuverldssig sind und all-
gemeinerem  Gebrauche entsprachen, machte ich dahingestellt
sein lassen. Fir Kranke wiren solehe Mischungen wohl nicht
sehr geeignet.

Die entsprechenden Stellen bei Drosguripus ermdiglichen
Einblicke in volksmedizinische und zum Teil stark abergldubige
Gewohnheiten, tiber die iibrigens auch Printus XXII.65 manches
bringt. Tm iibrigen werden bei DIoskURIDES s0 viele Beimengungen
und Zutaten genannt, dass von einer cigentlichen Wirkung dex
Gerste, bezw. der Ptisane kaum mehr die Rede sein kann, die
er im allgemeinen fiir ginstig hilt. Z. B. auch het Luftrohren-
Beschwerden. Mit Fenchelsamen gekocht <oll die Ptisane die
Milchabsonderung férdern und harntreibende Wirkung hahen,

Auch bei den bhyzantinischen Aerzten ALEXANDER VOX
TrALLES und PAauros voN Auciva ist wenig grundsitzlich Neues
ither die Ptisana und dergleiches zu finden. ALEXANDER verordnet
Gerstenpriparate sehr oft, hiilt sie aber bei Verdauungsstorungen
mit Vieber nicht fiir zweckmissig, weil diecse Gerstenspeisen
leicht verderben und im Magen liegen bleiben «wodureh noch
mehr Sdure gehildet wird ». (Ausgabe von Puscoyvaxy, Wien
1878, S. 302/3). Bei Verstoplungen mit Fintagsfieber empfiehlt
er dagegen die Ptizana als « befeuchtend, reinigend und ver-
diinnend » und zwar innerlich und dusserlich. (PuscHyaNN, 308/9),
Ex werden hier also immerhin feinere Ahgrenzungen und Un-
terschiede angegeben, deren kritische Erérterung dem drztlichen
Praktiker iiberlascen werden muss. Die Ptisane und andeve Ger-
stenpriparate werden iibrigens oft mit Ocl, Essig und mit Ge-
wiirzen. z. B. Dill und dergl. versetzt, wodurch die Bekémm-
lichkeit bheeinflusst werden konnte. Selehe Angaben macht z. B,
Pavros v. Arcizva L 78

Dahei ist zu heachten, dass Zusitze von Gewiirzstofien und
dergl., z. B. von Dill, Fenchel, Kiimme!, Sellerie, Petersilie, im
Sinne griechizcher, medizinizseher Anschauungen, besonders Galeni-
scher Tdeen, die sifteverdiinnende Wirkung der an sich zaum Teil
dicken Gerstenspeisen vermelren scollten. (Vergl. Ganexs Sehrift
ither die sifteverdiinnende Didl, iibers. u. ein geleitet yon W, FrRIBOES
und . W. Kogert, Breslau 1913, Abhandl. z, Gesch. d. Medizin).

Vom modernen Standpunkt aus wird man hier an die diae-
tetivche Pedeutung der Gewiirze — im weiten Sinne — denken,
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an die appetitanregende Wirkung und an die férdernde Wirkung
aut die Tatigkeit der Verdauungsdriisen. (Vergl. dazu NoorRpEN-
Saromon, Allgem. Diactetik, Berlin 1920).

Die auflallend hohe Bewertung der Gerste und der Gersten-
praparate durch die griechischen Aerzte ging auf die arabische
Medizin 1iber, wie z. B, die Zusammenstellungen bei Iex Fr-
Buitaar zeigen. (Vergl. die Ausgabe von LEucrerce, Paris 1881).

Der Ptisane entspricht nach LECLERC das arabische « Saoniq »,
z. B. bel Ar Razi, aus verschiedenen Getreidearten, besonders
aus Gerste, hergestellt, Auch hier wird die kiithlende Wirkung des
Gersten-Saouigs hervorgehoben, die bedeutender als diejenige
aus anderen Cerealien sei. Es wird aber auch die blihende Wirkung
erwihnt, die durch gutes Kochen und Abseihen durch ein Tuch
vermieden werden kann. Die betr. Stelle ist nicht vollig klar
(Lrcrerc IT. 8. 308, Nr. 1255), man wird abher annehmen dirfen,
dass nach Abscheidung der Spelzen und der ungeniigend verkoch-
ten, noch zu harten Korner reiner Gerstenschleim gewonnen
werden sollte. Die kithlende Wirkung auch bel dusserer Anwen-
dung wird 8. 333, Nr. 1321 beschrieben. So soll z. B. Gerstennmehl
mit « kithlenden » Ilissigkeiten, wie KEssig oder Pflanzensaften
(LECLFRC iibersetzt : suc de pourpier ou de morelle), Schwellun-
gen am Auge und entziindliche Erscheinungen heilen. Hier war
das Qerstenmeh! in der Hauptsache wohl nur Tréger der eigent-
lichen Arzneisubstanzen, und es ist recht interessant, dass das
Gerstenmehl hier auch als Abschwichungs, bezw. Verdiinnungs-
mittel fiir heftig wirkende Medikamente genannt wird, also
dhnlich wie . B. Haferschleim als Vehikel fiir scharfe Stofie
heute noch hisweilen henutzt wird. So wird von LrecrLirc
asue des euphorbes » in diesem Znsammenhange genannt, wobel
man an die blasenzichende Wirkung von Euphorbia-Arten denken
kann. Ferner soll z. B. Gerstenmehl mit «eau de cigué » Schier-
lingssaft — eingeweicht als Kataplasma auf sechmerzenden Stellen
und Wunden, auch wenn sie eitern, schmerzlindernd und heilend
wirken. Welche Pflanze dabei verwendet wurde, muss ohne Kennt-

is der Originaltexte zweifelhaft bleiben. (Conium maculatum ?,
cicuta ?). Bezeichnenderweize wird aber auch hier wieder der
entziindungswidrige Einfluss der Gerste selbst hervorgehoben.

Auf die Herstellung und Verwendung kiithlender Getrinke
aus Gerste legten die arabischen Aerzte offenbar grossen Wert,
und die entsprechenden Stellen bei Lrciere (TIT. 280. Nr. 2068)
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nach A1l Iy RopuUAYX, sind schon deshalb von Interesse, weil
Gerstentrank-Rezepte der neueren und neuesten Zeit offenbar
his zu jenen Quellen zuriickgehen. So z. B. das Kochen von Gerste
m it Spelze, mit der 15 his 30fachen Menge Wasser, his die Ger-
stenkérner schwellen und die Spelzen aufspringen, - eine Angabe,
die durch die Jahrhunderte ging in verschiedenen Kriuterbii-
chern zu finden ist, bei TABERNAEMONTANTUS, in Arzneimitteliehren
des 19. Jahrhunderts uud in Rezepthiichern fiir praktische Zwecke.

Bei TARERNAEMONTANUs wird das Kapitel Gerste mit einer
Tiille von Erfahrungen und Angaben behandelt (z. B. in der
Ausgabe Frankfurt 1625. von (AsFAR BAUCHINUS hearbeitet).
Aeltere und spiitere Erfabrungen und Ansichten werden hier
wicdergegeben, so die « kithlende, trocknende, reinigende, er-
weichende und lindernde » Wirkung, etwa im Sinne der antiken
Medizin, und ebenso der Nutzen bei fieberhaften Erkrankungen.
Allerdings werden auch ziemlich viele Pflanzen-Zusétze genannt,
wie «Wegweisswurz » (Cichorium Intybus), « Edel Gaménderlein »
(Teucrium Chamaedrys), oder Ingwer, sodass die Gerste selbst
zuricktritt.

Von den zablreichen Vorschriften bei TABERNAEMONTANUS
fiir Gerstenpraeparate soll die fiir das « Gesotten Gersten-
wasser, Hordei aqua cocta oder Hordei decoctionis aqua » erwéhnt
werden, durch Kochen von Gerste mit der Hiilse (Spelze) mit
Wasser, bis die Hiilse aufspringt, erkalten lassen und darchseihen,
wie es anch von den alten Rezepten bheschrichen wird. Diesen
alten Frfabrungen entspricht auch die Vorschrift : Wenn man
«reinigen, siubern » d. h. abfithren will, soll man die ganze Gerste
mit den Hiilsen verwenden, sodass also auch hier der ungeschilten
Gerste, bezw. den Spelzen abfithrende Wirkung zugeschrieben
wird. Will man nur «mildern, weichen oder den Durst Ifschen,
so kann man auch geschilte Gerste verwenden. Dieses Gersten-
wasser ohne Zusatz, wird bei « hitzigen Schwachheiten des Haupts,
hitzigen Schwachheiten der Leher und bei allen hitzigen Fiebern »
als niitzlich angesehen ; aber auch Gerstenwasser mit Zucker,
Honig, Rosinen, Anis und anderen Zusétzen wird empfohlen.
Wie man sicht, sind es im Grossen Ganzen immer wieder die
gleichen Beohachtungen und Rezepte, — von HIPPOKRATES his
ing 19. Jahrhundert, das ebenfalls noch die alten Gersten-Zube-
reitungen kannte und schitzte. In der Arzneymittellehre von
F. G. VoieTeEL herausg. v. (. G. Kuonxn, Leipz. 1816, 1T, S, 115,
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wird z. B. der durchgeseihte Gerstenabsud aus ganzer Gerste,
anch mit Zucker, Sauverhonig, oder gereinigtem Weinstein, als
angenehmes, kiihlendes Getrdnk empfohlen.:- «in allen Krank-
heiten, sowohl sthenischen, als asthenischen ». « Man wendet
einen solchen Absud, fiir sich allein, oder mit andern zweck-
missigen Mitleln vermischt, auch dusserlich, bei skorbutischen
Geschwiiren, und zu Einspritzungen hey fistulésen Geschwiiren
an». Ferner Abkochungen aus geschilten Gersten-Graupen,
z. B. nach folgender Angabe (Vorerzr a. a. O. 5. 115/116).

« Gerstengraupen. Man benutzt den Absud davon als (etrink
in solchen Krankheiten, wo man Schleime anzuwenden hat, z.
B. bey Durchfillen, Ruhren. Man kocht zwei Unzen Graupen-mit
einem halhen Pfund Wasser einige Minuten lang, giesst dies weg,
schiittet die Graupen in vier Pfund kochendes Wasser, siedet
es bizs auf zwei Pinnd ein und seiht es durch. (Decoet. Hordel
Disp. Lond. et Edinb.) Man setzt auch Silssholzwurzel, Feigen
und ausgekernte Rosinen hinzu. (Decoct. Hordei compos, Lond.)».

Eine besondere Form der Gersten-Priparate war der « Gers-
tenzucker », der durch Auflosen von Zucker in Gerstenabsud
wnd Einknchen der Lésung hergestellt wurde. «Hin einfaches,
outes Mittel hei Heiserkeit und leichten Katarrhen, hesonders
fiir Kinder ». Daven ist nur der Name iibrig gebliehen, und der
« Gerstenzucker » wird heute ohne Gerste darch Eindampfen
von Zuckerlésung und Erhitzen auf 14560 hergestellt.

Der Gerstenschleim soll iibrigens nach neueren Beobachtungen
hustenstillende Wirkung haben.

Seit dem Ende des 18. Jahrhunderts kannte man auch Gers-
tenmehle, die kiinstlich leichter verdaulich gemacht waren, ein
Hordeum praeparatum, das zuerst wohl von THILENTUS angegeben
worden war und durch langes Kochen von Gerstenmehl, in einem
Leinenbeutel ecingebunden, in Wasser, gewonnen wurde. Von
dem entstandenen Mehlkloss wurde die dussere Schichte abgelost.
Das Innere wurde getrocknet, gepulvert, gesiebt und als leicht-
verdauliches Kriaftigungsmittel verwendet. Bei dem Vorgang
wurde die Stirke des Gerstenmehls «aufgeschlossen », d. h. in
16sliches Dextrin iibergefiithrt, withrend die Eiweisstoffe vielleicht
teilweise abgebaut wurden. Heute werden solche Nahrmittel,
« Kindermehle » und dergl. besonders aus Weizen- und Hafermehl
durch trockene Hitze, oder durch Dimpfen, und auch durch
Finwirkung von verdiinuten S#iuren oder Diastase gewonnen.
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Ueber diec Verwendung von Gerstenpraeparaten in unserer Zeit
wiare noch Folgendes zu sagen. Von der im Altertum so sehr
betonten ki hlenden Wirkung von Gersten-Abkochungen,
die iibrigens doch zu untersuchen wire, wird heute wohl bei
der schon erwihnten « Orzata » Gebrauch gemacht, die, wie man
mir mitteilt, hesonders -in Nordost-Ttalien, z. . in Friaul, fabrik-
miscig hergestellt wird. Offenbar hingt aber Geschmack und
Wirkung hier mit Gihrungsvorgingen zusammen nad mit der
Bildung von Milehsiure und wenig Alkohol, was wie ehenfalls
cchon erwihnt, auch bei manchen antiken Produkten der Fall
sein konnte. Das alles bezieht sich auf verdiinute Gersten-Ge-
trinke, mit Einschluss von solchen, die -—— wie gesagt — mit
« Kwass »-Arten einige Achnlichkeit hahen kinnen. Die cigent-
liche « Ptisane » wird auch heute noch in Form von Schleimsuppen
angewandt, mit der typischen, cinhiillenden, deckenden und
schiitzenden Wirkung der « Mucilaginosa ». Dass die schleimigen
Mittel dampfend und mildernd auf verschiedenste Nervencin-
dviicke wirken, wurde in neuerer Zeit mit auch exakt-pharma-
kologischen Methoden hestdtigt. Dies gilt fir Schmeyzen und
die  entziindungserregende Einwirkung scharvfer Stoffe, sodass
die grosse Vorliebe der Antike fiir diese einfachen Mittel afs ganz
herechtigt angesehen werden kann. Bei katayrhalischen Zustinden
im Verdauungskanal wirken schleimige Mittel wie ein « Umschlag,
dev die Schleimhaut gegen Reize schiitzt ». Dasselbe gilt fur die
erwihnte Wirkung bei Halsheschwerden, (Vergl. dazu : T Pour-
SEN, Pharmakologie, 9. A. Leipzig, Oslo 1930).

Dass angenehme und nahrhafte Speisen, die mchr breiar-
tigen Charakter haben, als « Griitzen » beliebt sind, die allerdings
mehr aus Hafer gewonnen werden, wie der in England und
Amerika verbreitete « Porridge », ist bekannt.

Die Bezeichnung Tisane (aus Ptisane) wird heute in Frank-
reich in weiterem Sinne fi Getranke gebraucht, die durch Lisen
oder durch Maceration, hezw. Infusion aus Pflanzen oder Pflan-
zenteilen hergestellt werden. Die Tisane d’orge entspricht einer
diinnen, von den Gerstenkoérnern abgeschittteten oder abgeseihten
Pticane im antiken Sinne, und andrerseits etwa dem besonders
frither beliebten, als Erfrischungsmittel verwandten Gerstenabsud,
Gerstenwasser, « Gerstenthee » w. dergl., mit kaum mehr als 2 9,
Trockensubstanz nnd entsprechend ganz geringem Nihrwert.
Die «kiithlende Wirkung » solcher Gersten-Getrinke wire, wie
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schon gesagt wurde, doch einmal zu untersuchen, besonders auch
Abkochungen aus nic ht eonthiilster Gerste. Es liegen bisher
Untersuchungen der Cerstenspelzen vor, bei denen vor allem
Fragen der Brautechnik beriihrt werden, die aber auch dariiber
hinaus von Interesse sind. (H. Lvers, Zur Kenninis der Gersten-
spelzen, Wochenschrift {iir Brauerei, 1930, Nr. 50 und 51, H. LUERrs
und J. StauBER, Ueber den Gerbstoff der Gerstenspelze, ebenda, 48.
Jahrg., Nr. 10/12, beide Arbeiten mit Literaturangaben. Ferner
H. Luers, Chemie des Brauwwesens, Berlin 1929).

Vielleicht wiirde es gich, wie gesagt, lohnen, auch nach me-
dizinisch-chemischen und pharmakologischen Gesichtspunkten an
weitere Untersuchungen der Gerste und anderer Zerealien heran-
zugehen.

Eine kurze Zusammenfassung des Gesagten ergibt TFolgendes :

1. Wohl das wichtigste und meistgenannte Préiparat aus
Gerste, bisweilen auch aus Weizen, war die Ptisana, dickerer
oder diinnerer Getreideschleim, durch Dekantieren, bezw. Abseihen
von den Spelzen, bezw. nicht geniigend verkochten Kornern
getrennt.

2. Diinnerer Schleim oder Chylos entsprach dem Rophema ;
mit Zutaten wie Oel, Gewiirzen und dergl. vermischt dem
Kykeon, das dicker oder diinner sein konnte, Brei oder Trank.

3. Aus unenthiilster, bisweilen auch enthiilster Gerste wurden
durch Kochen mit Wasser Getrdnke bereitet, — auch aus vorher
gerdsteter Gerste, Zusatz von Honig verbesserte den Geschmack.

4. Auch Rosinen, Friichte, oder Teile von Friichten, oder
Fruchtsifte wurden zugesetzt, und nicht selten wird Gdhrung
eingetreten sein, und zwar wahrscheinlich saure und alkoholische
Gahrung, wobei Getrinke entstehen konnten, die dann auch
etwas Milchsdure enthielten und mit « Kwass» Aehnlichleit
hatten, oder mit der modernen italienischen « Orzata ».

5. Aus Gerste, besonders wohl aus enthiilster, wurde grobes
oder feineres Mehl, (bezw. Graupen) hergestellt, —auch nach
vorausgegangenem Rdésten der Gerste. Das Produkt war das
« Alphiton »-« Polenta », in heutigem Sinne « Polentamehl ».

6. Aus diesem Polentamehl (Alphiton) konnten durch Verriih-
ren, bezw. Verkochen mit Wasser, auch Salzwasser, breiartige
bis teigartige Massen hergestellt werden, « Mazo» die einiger-
massen der heutigen italienischen «Polenta » (aus gréberem
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Maismehl (Pclentamehl)) entsprachen. Vielleicht wurde die nach
dem TFrkalten etwas teigartige Masse, wie heute die Polenta,
bisweilen mit Zutaten gebraten. Oder der angerithrte Teig wurde
als «ungesiuertes Brot» als Fladen gebacken.

7. Die Gerstenpriiparate, besonders die Ptisana, wurden als
leichtverdauliche Nihrmittel verwandt, denen — hesonders den
verdiinnten — auch kiithlende Wirkung zugesprochen wurde. Sie
wurden deshalb gern bei fieberhaften Frkrankungen angewandt.
Der Gerstenschleim galt auch als lindernd, z. B. bei Halsleiden.
Der Auszug, bezw. Absud aus nicht enthillster Gerste galt
als abfithrend. Dazu kam #usserliche Anwendung.

8. Die lindernde Wirkung der Ptisane war die der « Muci-
laginosa ».

9. Praktische Nachpriifungen der « kiihlenden » und etwaigen
anderen Wirkungen, wie iiberhaupt pharmakologische Unter-
suchungen auf diesen Gebieten, z. B. der Spelzen-Stotfe, wiren
zu wiinschen.

Miinchen.
FrNsT DARMSTAEDTER

PTISANA
CONTRIBUTIONE AD COGNOSCENTIA DE ANTIQUO DIAETETICA

Apud Graecos et Romanos cultura de cereales es indice de civilizatione
de populos. Jam ab plus antiquo epochas homo ede farina de hordeo. In scrip-
tos de Hippocrate nos inveni que medicos non es concorde super usu de
ptisana, que es inter plus importante praeparato de hordeo. Mucilagine
plus subtile corresponde ad rophema ; cum additione de alio ingrediente (ut
olio et medicamina) fi plus aut minus spisso, pulte aut potione. Cum uva
sicco, cum fructu aut suco de fructu et pauco de lacte acido homo obtine po-
tione simile ad italiano «orzata ». « Alphiton » es simile ad polenta de farina,
dum ex alphiton homo obtine «maza » que quasi corresponde ad italiano
polenta.
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