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vj lie Naturhiſtorie, welche in den vorigen Zeiten zu gering geach—
1/ tet wurde, als daß ſich Gelehrte oder andere Perſonen von Ein—
ſicht und Geſchmack damit viel hatten beſchafftigen ſollen, undS  daher als eine zufallige. Beſchafftigung gemeiner von Vorur—

worden war, hat zu unſern Zeiten endlich das Gluck erreichet,
daß ſelbige aus einem Miſchmaſch irriger und abendtheuerli—

cher Erzahlungen zu dem Vorzug einer Wiſſenſchaft gelanget iſt, und daß man
ſelbige nicht nur als eine der angenehmſten; ſondern auch als eine der nutzlich—
ſten Wiſſenſchaften zu kennen gelernt hat. Jch werde aber weder von der An—
nehmlichkeit derſelben, noch von ihrem Nutzen, welchen der nunmehr faſt all—
gemeine Beyfall bey faſt gllen Nationen in Europa beſtatiget, gegenwartig
etwas gedenken, als welches in den Vorleſungen. ſelbſt an ſeinem Orte und zu
ſeiner Zeit geſchehen wird; ſondern, da ich die Liebhaber von jedem Stande zu
denſelben einlade, von einem Stucke der Naturhiſtorie, ſo jedermann angehet,
namlich von der allgemeinen Speiſe, dem Brode, und dem Getreide eine kurze

Nachricht ertheilen. KR

Jch glaube behaupten zu konnen, daß das Brod, welches ich hier in ei—

em etwas weitlauftigem Verſtande nehme, und darunter eine jede aus Gras—
ſaamen zubereitete trockene Speiſe verſtehe, die Halfte der Nahrung der Men—
ſchen, wenigſtens in Europa, ausmache; da es des gemeinen Volkes, als des

großten Theils der Menſchen, vornehmſte Speiſe iſt. Hieraus wird folgen,
daß, ohne dieſe Erfindung, Europa kaum die Halfte ſeiner gegenwärtigen Ein—
wohner haben wurde, welches diejenigen Gegenden, die ſich bes Brodes nicht
bedienen, als die weitläuftigen und faſt leeren Lander der Wilden in America,
zur Gnuge beweiſen. Man wird daher die Erfindung des Brods unter allen
Erfindungen mit Recht die vornehmſte nennen konnen; und es iſt daher kein

Waunder, daß die erſten Volker, welche die Erfinder nutzlicher Kunſte, aus
ubertriebener Dankbarkeit, zu vergottern pflegten, die Ceres als die Erfinderin
des Gebrauuchs des Getreides gleichfals unter die Gotter verſetzt haben.

Jch habe geſagt, daß unſer Brod aus Grasſaamen zubereitet werde.
Denn Graſe heiſen diejenigen Gewachſe, welche auf einem hohlen mit Knoten
Aufgeſchoſſenem Stengel Frucht tragen, und einfache Lange und ſchmale Blatter
haben. Alle unſere Getreidearten das einzige Heydekorn ausgenommen, ſind
Graſe. Es iſt allſo die geringere Art von Gewachſen, ſo-nur zur Nahrung
der unvernunftigen Thiere geſchaffen zu ſeyn ſcheinet, die vornehmſte Speiſe der

edelſten Geſchopfe auf Erden geworden.
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Jch kann hier eine Anmerkung nicht vorbeygehen. Die Natur, welche
die unvernunftigen Thiere ihr Kleid mit zur Welt bringen und ihr Futter als—
bald finden laſſet, laßt den Menſchen nackend gebohren werden und er muß ſeine
Speiſe erſt zubereiten. Sie hat ihm aber Verſtand verliehen, welcher dieſes
nicht nur reichlich erſetzt, ſondern ihm auch den großten Vorzug giebt. Da
der Menſch das Ebenbild GOttes ſeyn ſollte; ſo ſchuf er ihm den Stoff, aus
welchem er ſich das ihm nothige ſelbſt ſchaffen muß. Durch nutzliche Erfindun«
gen, ich meyne durch Nutzung des geſchaffenen, vermittelſt des Gebrauchs der
Vernunft, zeigt der Menſch gewiſſer Maaſſen das Ueberbleibſel des gottlichen
Ebenbildes, und wird, wenn es ſo zu reden erlaubt iſt, gleichſam ſelbſt ein Schop-
ſe Dos neiſte ſo der Menſch zu Unterhaltung und Bequemlichkeit des Lebens

r. a 1th' ht Speiſe Kleider Wohnung, Gerathe ſind, kuhn zu reden, Ge—
vno ig a,ſchopfe des Meuſchen. Weit gefehlt, daß dieſes den Menſchen zum Hochmuth
verleiten ſollte, da es uns vielmehr zur dankbaren Erkentniß der hochſten Gu—
tigkeit des Schopfers, zum nutzlichen Gebrauch der Krafte der verliehenen Ver«
nunft, und zur eifrigen Bemuhung dem hochſten Weſen, nach ſeinem Willen,

ähnlich zu werden, aufmuntern ſoll.
Es iſt auch zu bemerken, daß diejenige Grasarten, welche wir Getreide

vennen, großtentheils noch nirgends in der Welt wild wachſend angetroffen wor-
den, ob gleich auf dem nunmehr ziemlich bekannten Erdboden die Wißbegierde,
aquch durch Vorſchub und Beſorgung der Societäten der Wiſſenſchaften, auch
ſelbſt verſchiedener die Wißenſchaften befordernden Regenten, der Naturhiſtorie

aufs fleißigſte nachgeforſchet hat; und man faſt von allen andern Gewachſen den
Geburthsort anzuzeigen dadurch in den Stand geſetzt worden. Der beruhmte
Ritter und Konigliche Leibarzt in Schweden, Linnaeus, welcher in der Kräu—
terwißenſchaft noch nie ſeines gleichen gehabt, und welchem die Liebhaber derſel—
ben aus allen Enden Handreichung zu thun ſich fur eine Ehre halten, welcher in
ſeinen Speciebus plantarum faſt von jedem Gewachſe den Geburthsort, oder wo
es wild wachſet, anzeiget, hat ſich gleichwohl genöthiget geſehen, bey unſerm
Rocken oder Korn, dem Weitzen, der Gerſte, dem Dinkel, dem Spelt und
ſelbſt bey dem Hafer Lucken zu laßen. Ob der Reis in Aethiopien wild wachſe,
iſt noch nicht gewiß. Der Hirſe und das Maiz, oder der ſo genannte Turckiſche
Weizen, ſind die einzige Arten von. Getreide, deren Ort wir wißen. Jener iſt
in Jndien einheimiſch; dieſes aber ein Americaniſches Gewachſe, welches durch
die Entdeckung dieſes Welttheiles erſt bekant worden und welches das gemeine
Volk, das alles fremde Spaniſch oder Turkiſch zu benennen gewohnt iſt, den
Turkiſchen Weizen genennt hat, ob es gleich in Spanien und andern Europai—

ſchen Landern cher, als in der Turkey, gebauet worden.
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Da man nun unſer Getreide nirgends wild wachſend findet; ſo iſt es ſehr
wahrſcheinlich, daß es durch die Wartung der Menſchen zu ſeiner gegenwarti—
gen Volltommenheit gelanget, und daß dadurch gleichſam neue Arten hervor—
gebracht worden. Wir ſehen dieſes an andern Gewachſen. Unſere ſchmackhaf—

teſten Baumfruchte ſind aus dem wilden Obſt, durch das Pfropfen, ſchmack—
haft und großer aemacht worden. Selbſt die herbe Schlee wird durch das
Pfropfen eine angenehme Frucht. Die herbe Frucht des Citronbaums wird erſt
durch das Pfropfen brauchbar, und der Baum ſelbſt verlieret dadurch ſeine
Stacheln. Von dem Salate' und Kraut iſt jedermann bekant, daß es nur
durchs Verſetzen und durch die Wartung Kopfe gewinnet, der Wurzetlgewachſe
zu geſchweigen, die alle, wo ſie von ſich ſelbſt wachſen, nur ſehr magere Wur—
zeln haben. Der beruhmte Naturforſcher Gmelin, meldet, daß, aus einem
von ihm aus Siberien mitgebrachten und in dem Botaniſchen Garten zu Pe—
tersburg geſecrten Saamen, drey faſt verſchiedene Arten von ſelbigem Gewachſe
entſtanden. Linniai diſp. de Peloria) Von einer jeden Gattung unſers Getrei—
des findet man mehrere Arten wild wachſen. Vom Rocken oder Korne ſind de—
ren 3, vom Weizen 5, von der Gerſte 4, von Hafer 9 wild wachſende Arten be—
kant; und es iſt faſt nicht zu zweifeln, daß unſer Getreide aus einigen von die—
fen erzeuget worden. Doch aber gebe ich keinesweges denen Beyfall, welche,
aus Mangel bey Erfahrungen nothiger Aufmerkſamkeit und gehoriger Unterſu—
chung, fich einbilden, daß aus Korn Treſpe und aus Treſpe Korn werde; noch
der vorgegebenen neuen Entdeckung, daß, durchs Ueberwintern und angegebener
Wartung, aus Hafer Weizen werde. Dieſe Gewachſe ſind nicht nur zuſehr
von einander unterſchieden, als daß dieſe Verwandelung wahrſcheinlich ſey; ſon-
dern es haben auch die mit geboöriger Schärfe und Aufwmerkſamkeit angeſtellte
Verſuche nicht den erwarteten Ausgang gehabt.

Doch wieder auf das Brod zu kommen, ſo gewiß es iſt, daß es die nutz-
lüchſte Erfindung genennt zu werden verdienet; ſo wenig werden mir vielleicht

einige Beyfall geben, wenn ich ſage, daß es keinesweges ein weſentliches Stuck
zum Unterhalt des Lebens ſey. Wir ſeyn ſo ſehr daran gewohnet, daß wir ohne
daßelbe nicht zufrieden leben wurden, und daß die meiſten ſich einbilden, daß
man ohne daßelbe nicht leben konne, eben ſo, wie viele glauben, daß das Salz
ein hochſt nothiges Stuck zur Speiſe ſey. Benydes aber wird durch die Exem—
pel ganzer Volker widerlegt.

Vielleicht werden viele wiſſen, daß es auch in unſerm Vaterlande Gegen-
pen giebt, da die Leute meiſtens Erdapfel ſtatt des Brodes eſſen; und daß man

in der Schweiz, wo nicht hinlangliches Getreide wachſet, einen magern Kas
znochet, den ſie nicht nur ſtatt des Brodes in die Suppen ſchneiden, ſöndern

8 auch



aüch an ſich trocken, ſtatt des Brodes, eſſen. Vielleicht iſt einigen auch nicht
unbekant, daß man in einigen Gegenden von Sch veden gemahlene Bauprrrinde
mit zum Brodbacken brauchet. Es wird aber darzu die Rinde von der Tanne,
Fichte und der Kiefer genommen, welche, nachdem die aäufere grobe Rinde ab—
geſondert worden, gemahlen, und nach den Urnſtänden der vierte oder der dritte
Theil auch wohl die Halfte davon unter das Mehl genommen wird. Es ſoll eine
nahrhafte, aber nur ſur ſtarke Leute dienliche Speiſe ſeyn. Auch in Norwegen
in Chriſtianſand geſchiehet dieſes neeh. Denn da manchmal der Mißwachs
den Landmann aus Kieferrinde Brod zu backen genöthiget, und er dieſen Vor—
fall ſtets zu befurchten hat; ſo vermenget er, auch bey einer hinlanglichen Ernte, das
Mehl von Hafer und Gerſte mit ſolchem, das aus Baumrinde zubereitet worden,
damit er ſich einer Koſt nicht abgewohne, die ein hartes Jahr nothwendig macht.

Der Schwediſchen Akademie der Wißenſchaften Abhandlungen 4 V.
Keaalms Reiſe nach dem Nordlichen America m Th.

Doch ich habe jetzt nur ſolche Gegenden genennt, wo man nur zum Theil,
ſtatt des Brodes, andere Sachen genießet. Jch komme nun zu ſolchen, wel—.
che gar kein aus Getreide zubereitetes Brod haben.

Auf den Moluckiſchen und Philippiniſchen Jnſeln wird kein Getreide ge—
bauet, und nur aus Sagu Brod gemacht. Das Sagnu iſt auch bey uns nicht
unbekant, indem es theils in der Medicin gebraucht, theils auch auf
vornehmen Tafeln geſpeiſet wird. Es iſt aber das Sagu das Mark einer
Palmbaumart, ſo ein zwiefach federformigtes Blatt hat. (Caryota Linn) Der
Baum wachſt gerne an den Ufern der Fluße, wird 15 bis 20 Schuh hoch und
in Verhaltniß ſeiner Hohe ziemlich dick. Die Rinde und das Holz ſind nach:
Beſchaffenheit der Groſe und des Alters des Baumes eines Fingers oder auch
nur einer Nußſchale dick, und weder ſonderlich hart noch glatt und macht eine
Rohre, welche mit einem weißen etwas harten Marke angefullet iſt, ungefehr
wie bey unſerm Holunderbaum. Auf den Moluckiſchen Jnſeln ſpaltet man den
Stamm und nimmt das Mark heraus. Diejſes wird in einem Troge mit eei—
nem holzernen Stäampel klar gemacht, da es denn beynahe wie Sageſpane aus—
ſiehet. Hierauf wird es mit Waſſer zu einem Teige gemacht und in Formen
an der Sonne zu Kuchen oder Broden gebacken, die ſo hart als Schiffsbrod
und ſehr weiß ſind. Man machet dieſe Brode in der Groſe einer flachen Hand,
unb alles, was die Einwohner unter einander kaufen oder verkaufen, wird mit

Sagu bejahlt.
Aus dem feinſten Satgu, mit Waſſer vermiſcht, kochet man Brey. Die—

ſer iſt ungemein klebricht und laßt ſich in lange Faden ziehen, daß man ihn 4
bis 5 Schuh weit von der Schußel, mit der Spitze eines Stabes, heraus holen
und am Stabe aufwinden kann, ohne daß der Faden riße. Man ruhmet den guten
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Geſchmack dieſer Speiſe, welche eine der gemeinſten in den oſtlichen Jnſeln iſt.
Auf den Philippiniſchen Jnſeln wird das Sagubrod auf etwas andere Art

zubereitet. Man ſchneidet den Saguſtamm in Stucken, loſet nur die auſere
Schale ab und laſſet das ubrige daran, damit das Mark in deſto beßern Zu—
ſtand bleibe, und laßt alles eine Zeitlang im Wafſer weichen. Nachgehends
ſchneidet man das weiße Mark in ſehr kleine Stucke, thut es in Korbe von
Rohr, und tritt, unter beſtandigem Zugieſſen von friſchem Waſſer, ſo lange mit
den Fuſſen darauf herum, bis der Saft vollig heraus gepreßt iſt. Hernach
nimmt man das zu Brey gewordene Mark heraus, ſtreicht es in Formen von
Palmblattern und laßt es an der Sonne verharten, da es denn zu einem nahr—
haften Brod wird, ſo lange Zeit gut bleibet.

Auf der Jnſel Mindanao, wo der Baum Libby heiſet, und von wel—
chem Dampier ſagt, daß ſo wohl die Rinde als das Holz hart und ſo dunne,
als eine Eyerſchale ſey, wird mit Zubereitung des Sagu noch etwas beßer ver—
fahren. Man legt das in einem Trege zerſtoſene Mark in ein Tuch uber ein
Gefaſe, gießt Waßer darauf und ruhret es fleißig um, damit das zarteſte da—
von mit dem Waſſer zugleich durch das Tuch gehe. Was nun in das Gefaſe
kommt, ſetzt ſich bald zu Boden und wird zu Brod oder vielmehr zu Kuchen
verbacken, die einen ſehr guten Geſchmack haben.

Man macht auch daſelbſt, wie aus dem Moluckiſchen Sagu, eine Art
von Nudeln, und ſchicket ſie in die Gegenden Jndiens, wo dieſer Baum nicht
wachſt, welche, mit Mandelmilch genoßen, fur ein vortreffliches Mittel wider
den Durchfall gehalten werden.

Careri Reiſe. Dampiers Reiſe um die Welt. Allgemeine Reiſebeſchr.s, 111. 12B.
Die Einwohner der Marianiſchen Jnſeln haben gleichfalls kein Brod, und

bedienen ſich ſtatt deſſelben einer Baumfrucht, welche ſie Rima nennen. Sie
wachſt gleich den Aepfeln hier und da an den Zweigen, auf einem ziemlich hohen

Baum, deßen Blatter einem Schuh bis achtzehen Zoll lang ſind. Sie iſt
eyrund, 7 bis 8 Zoll lang und liegt in einer rauhen, dicken, ſtarken gelben
Schale. Sie iſt durchaus markigt, und wenn ſie gebacken iſt, der weißen
Broſame unſerer Semmel ahnlich. Sie wird ſo wohl friſch als geſotten, mei.
ſtens aber gebacken gegeſſen. Friſch wird ſie ganz genoßen, ohne das geringſte

davon wegzuwerfen, da ſie zumal keine Kerne hat. Man ißt ſie, wenn ſie
zwar ihre völlige Groſe ſchon bekommen hat, aber noch grun iſt, und gleicht
alsdenn, ſo wohl an Geſchmack als Beſchaffenheit, einem Artſchockenboden. Jſt
ſie reif; ſo wird ſie weich, gelb und ſußlicht und riecht ſehr angenehm, faſt
wie ein relfer Pfirſig; iſt aber alsdenn nicht geſund und ſoll die Ruhe verurſa—

chen, halt ſich auch nicht uber za Stunden, wird alsdenn runzlicht und be—
Lommt einen widrigen und ublen Geſchmack. Sie wird daher meiſtentheils in
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einem Ofen getrocknet oder gebacken, wodurech die Schale einſchrumpelt und ver—
dorret. Jn dieſem Zuſtande bleibt ſie 4bis 6 Monate gut und eßbbar. Man
ſchabet das verbrante ab, worauf ein dunnes weiches Rindchen erſcheinet, dar—
unter ein ſehr wohlſchmackendes und einer Semmel ahnliches weißes Mark
liegt. Dieſe Frucht wird nirgends als auf den Marianiſchen Jnſeln angetroffen.

Anſons Reiſe um die Welt. Dampiers Reiſe um die Welt. Careri Reiſen.
Allgemeine Reiſebeſchr. 11 und 12 B.Jn vielen Gegenden von Aſia, Africa und America werden die Bananen

oder Plantanen, welche auch die Jndianiſchen Feigen genennt werden., und an
vielen Orten ganz allein, ſtatt des Brodes gegeſſen. Es iſt dieſes die Frucht
vom Biſang (Muſa Linn.) welches die groößte Pflanze iſt, indem ſie o bis r2
Schuh hoch und 3 Schuh unten im Umkreis dicke wachſt. Die Frucht iſt einer
Gurke nicht unahnlich, wachſt traubenweis, iſt gemeiniglich 9 bis 12 Zoll
lang und 1z dick, nicht vollkommen rund, ſondern ſechseckigt mit ſtumpfen
Winkeln, und das Ende iſt mit einem krummen ſechseckigten Knoten geſchloſ—
ſen. Wenn ſie noch grun iſt, enthalt ſie ein gelblichtes Fleiſch, von der Dichtig—
keit eines fetten Kaſes, mit groben Faſern. Wenn ſte reif iſt, wird die Haut
ſchwarz und das Fleiſch ſiehet wie Butter aus, und iſt auch ſo weich und
ſchmeckt wie Quitten. Sie werden, nach ihrer erlangten Groſe, aber noch vor
dem Reifwerden, gebraten oder geſotten gegeſſen. Zuweilen ißt man zur Abwech—
ſelung ein Stuckchen gebratener und ein Stuckchen reifer Plantanen. Jenes
ſt u B d und dieſes Butter vor. Man macht auch gute Kuchen daraus.
et roSchneidet man ſie ſehr grun zu Scheiben und trocknet ſie an der Sonne; ſo hal
ten ſie ſich lange Zeit, und ſchmecken wie Feigen.

Allgemeine R eiſebeſchr. 3, 4, 8, 9, 11, und 12 B.Afd Kuſte Guinea wie auch in einigen andern Gegenden von Africa
u erund America bedienet man ſich, ſtatt des Brodes, der Wurzeln Jgname und

Potato, welches 2 Gattungen von einer Art ſind. Sie ſind wie große Ruben
geſtalltet, eyrund und 2 Spannen lang und dick. Die aäuſere Schale iſt grau,
das innere aber ſchneeweiß, wie bey einer Rube, von welcher ſie aber an Geſchmack

aund Sußigkeit unterſcheiden. Man ißt ſie gebraten und geſotten. Geroſtet ſchme—
cken ſie faſt wie Erdapfel. Die Mohren haben ihre meiſte Nahrung von ihnen, welche

ſie, wie auch viele Eüropaer, an ſtatt des Brodes eſſen. Ehe die Portugieſen das
dahin gebracht, haben ſich die Einwohner faſt blos mit dieſen und einigen an—

dern Wurzeln genahret. Das Kraut dieſer Wurzel macht einen langen Stengel, mit
kleinen Stacheln, der auf der Erde hin oder an beygeſteckten Stäben hinauf lauft.

JAllgemeine Reiſebeſchr. 4. B.Jn Sudamerica macht man Mehl und Brod aus den holzigten Wurzeln der JYuec
o  t D' Nucca welche bey uns faſt in allen vornehmen war
nia o. teſieht der Aloe ahnlich, nur daß ihr Blatt nicht ſaftig iſt. Man

ſaubert
ca, Niames und M
ten angetroffen wird,
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faubert die Wurzeln aufs ſorgfaltigſte von der auſern Schale. Nachgehends ſchneidet
man ſie in ganz kleine Stuckchen, und leget ſie ins Waſſer, damit ſich ein gewiſſer beiſ—
ſender und ſcharfer Saft herausziehe, den ſie in ſich haben und welcher ſehr ſchadlich
iſt, ſonderlich ben der Noniato, welche die großte Schuarfe hat. Deßwegen gießt
man zu verſchiebenen malen das Waſſer ab und wieder friſches an deſſen Stelle. Als
denn trocknet man ſſie, reibet ober mahlet fie und verfertiget ſolcher Geſialt Mehl dat—
aus. Dieſes Mehl wird hernach wiederum zu verſchiedenen malen in das Waſſer ge
legt und gewaſchen. Wenn es trocken geworden iſt; ißt man es nebſt andern Speiſen
mit Loffeln. Dieſes iſt die ordentliche und gemeinſte Nahrung der Einwohner auf der
Jnſel gernando de Noronza, wie auch in ganz Braſilien. Die Einwohner ſind ſo
daran gewohnt, dañ ſie, wenn ihnen auch Brod oder Semmel vorgefetzt wird, erſtlich
einen Bißen von dieſem Eßen, hernach aber etwas von ſolchen Mehl zu ſich nehmen, ob
es gleich in Anſehung des Geſchmackes wie Holz iſt. Zu Cartagena macht man aus
dieſeni Mehl runde Kuchen, ſo etwa 2 Schuh im Diameter haben, und 3 bis 4 Linien
dick ſind. Dieſe backt man in einem kleinen Ofen, auf darzu verfertigten Formen von
Kupfer oder Tone, und allſo ißt man ſelbige. Dieſes iſt eine ſehr ſtarke und nahrhafte
Speiſe, aber unſchmackhaft. Ein ſolcher Kuchen dauret, ohne zu verderben, ſo lange,
bis er verzehret wird. Ein friſch gebackener Kuchen ſchmeckt nicht anders, als ein an
derer, der 8 Wochen oder Z3 Monath alt iſt, nur daß dieſer etwas trocken und durre
wird. De Ulloa Neiſe nach Peru.

Von den Wilden in Nordamerica kann man in recht eigentlichem Verſtande ſagen,
daß ſie ohne-Brod, gleichwie auch ohne Salz leben indem ſie ſicl chlt

yau) einer andernSache ſtatt deſſelben bedienen Sie haben zwar das Maiz welches aucht ill G
in er a en ar—ten- und Feldfruchten das einzige iſt, das ſte bauen, da ſte auſer dem nur von demjent

gen, was die Ratur in ihren Waldern von ſich ſelbſt hervorbrmget, und. von der Jagd
und Fiſcherey leben, auch auſer den Hunden gar kein Vieh haben. Sie machen auch
kein Brod, ſondern eine Art von Brey dararis, welchen ſie Sagamitee neunen, und wel
cher, wenn ſie zu Hauſe ſind, ihre ordentliche Speiſe iſt. Jn dieſe kochen ſie, was ſie
ſonſt haben, Fleiſch, Fiſch, auch Schlangen und Froſche. Sie roſten das Maitz in heiſer
Aſche, und ſtampen es hernach in holzernen Morſern, oder zerklopfen es zwiſchen den
Steinen. Wenn ſie gegen ihre Feinde ausziehen, nimmt ein jeder einen Vorrath von
ſolchem geroſteten und geſtampten Maiz mit, und eſſen es in dieſem Fall, ohne weitere
Zubereitung. Le Beau Reiſe zu den Wilden in Nordamerica.

Die Gronlander, wie auch das gemeine Volk auf der Jſland, eſſen, ſtatt des ihnen
aangelnden Brodes, gedorrete Fiſche.

Anderſons Beſchreibuung von Jſland und Gronland
Da ich das Vergnugen gehabt, zu ſehen, wie man in unſerer Stadt vielen Geſchmack

an der Naturkunde hat; ſo habe ich mir vorgeſetzt, dieſen Winter in den Abenſtunden die
Raturhiſtorie vorzutragen. Es wird ſelbige nicht aus bloſen Erzahlungen beſtehen;
ſondern es werden auch die nothige Betrachtungen beygefuget und die meiſten Sachen
ſelbſt, als Praparata anatomica von den vornehmſten Theilen des menſchlichen Kor
pers, Muſcheln, Mineralien, Steine, Petrefacta und Krauter, zu beßerer Erkentniß des
vorgetragenen, zu betrachten vorgezeiget werden. Jch werde den 3 Rovembr um z
Uhr in meiner Wohnung den Anfang machen. Es werden daher die Liebhaber derſel—
ben, von jedem Stande, hierdurch gehorſamſt und ergebenſt eingeladen, mich mit ihrer
SGegenwart zu beehren, und durch dieſelbige meinen geringen Vortrag zu beleben

Budißin, den 22 Octobr. 1763.
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