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Herrn »J?

Srnſt Sudewig Bruckmunt 5

ſeinem vichgeliebteſten Derrn Bruder d

als Derſelhe den 28. Octobr. 1751. die hochſte
Wurde in der Arzneywiſſenſchaft zu Helmſtadt

erhielt

ſtattet hierdurch ſtinen ſchuldigen Gluckwunſch ab und
widmet Jhm folgende Abhandlung als ein Zeichen

 ſeiner bruderlichen Hochachtung

Deſſelben

treuer Bruder

u. F. Bo Bruckmann.
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Hochgeehrteſter Herr Bruder.

21

·Nenn mich auch nicht die nahe Verbindung,
Ge ſtehe, Schuldigkeitv worinnen ich mit Dir, als ein Bru—

nerte, ſo wurde doch die wahre Liebe und Hochach
tung, welche ich zu Dir hege, der Hauptgrund ſeyn/

Dir heute durch einen offentlichen Gluckwunſch,
mein gegrn Dich treugefinntes Gemuthe an den Tag

zu legen. Siehe dieſes auch nicht als eine etwanige
Gegenvergeltung an, vor dasjenige mir von Dir
gewidmete GluckwunſchungsSchreiben/ als man
mir im vorigem Jahre die hochſte Wurde in der Arz
neywiſſenſchaft ertheilte; ſonderr ſeh verſichert, daß

mich dennoch Dejn heutige Gluck, woran ich
nicht wenig Theil nehme, zy meinem Vorhaben wur

de aufgemuntert haben, Durch Deine heutige
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Beforderung verdoppelſt Du unſre allerſeitige
Freude, welche wir empfinden, da wir nunmehro un

ſern Vater, als unſere Stütze, wiederum geſund
und auſſer dem Krankenbette hergeſtellet ſehen,
welcher uns noch vor weniger Zeit durch ſeine aber—

mahlige hefftige Krankheit in duaroſte Bekummernis
ſetzt. Der Hochſte welcher Jhn ſo oft die ſchwer
ſten Zufalle hat uberſtehen laſſen, onne Jhm nun—
mehro, nach ſeiner vielen Arbeit um unermudeten
Fleiſſe der gelehrten Welt nutzlich zu diend«, zu unſerm

allerſeitigen Wohl, ein geruhiges und landes Leben,

damit Er die Fruchte ſo vieler ſauren Jahreendlich
in Zufriedenheit und bey einer dauerhaften Geſumdheit

noch lange genieſſen moohe
Liebſter Bruder, heute iſt alſo der Tag/ an

welchen Du den verdienten  Preis Deines uner
mudeten Fleiſſes empfangen wirſt, und will ich weiter

nichts zu Deinem Lobe ſagenals daß Dich ein
Heiſter, ein Favricius und Kruger, dieſe groſe
und verdienſtvolle, auch weltbetühmte Manner/ dazu
geſchickt und wurdig erkennen. Mein treugeineinkte

Wunſch
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Wunſch gehet vornemlich dahin, daß Dir dieſe
Ehrenſtaffel, welche Du in der Arzneywiſſenſchaft
heute ruhmlichſt beſteigeſt, den dauerhafteſten Grund
zu Deinem Vergnugen und beſtandigen Gluck le
gen moge. Der Hoehſte laſſe jederzeit Deine

Wiſſenſchaft mit dem Gluck verbunden ſeyn; er gonne
Dir eine beſtandue Geſundheit und mache Dich
zu einen wahrhaftin Beforderer derſelben bey denenje

nigen, welche ſeine weiſe Vorſehung bey Dir
Hulfe und Rach ſuchen laſſen wird. Jena und Helm
ſtedt haben Dir die Waffen in die Hande gegeven/
womit Du denen Krankheiten widerſtehen und ſie
gleichſam bekriegen kanli, und heute giebt man Dir
die Erlaubnis, daß Dui ſelbige offentlich gebrauchen

konneſt: ich ſehe ſchon zum voraus, daß Du Dich
ſelbiger beherzt und vorſichtig bedienen werdeſt, und
wllnſche Dir nochmahls das Gluck hiebeh, welches

Dir allein der Hochſte geben Und ein leiblicher
Bruder herzlich wunſchen kan. Erreiche alſo in einer
gewunſchten Zufriedenheit, zum Troſte unſerer
Aeltern, zum Vergnügen Deiner Anverwandten

und



und Freunde ein hohes Alter, und ſey verſichert, daß

Dein Wohl jederzut einen groſſen Theil meiner
zeitlichen Gluckſeligkeit beſtimmen werde.

Deine gegenwartige Streitſchrift, welche uns
die Art zeiget, wie die Speiſen drers eine ſchadliche Wur

kung in dem menſchlichen Korper; verurſachen konnen,

hat mir Gelegenheit gegeben, Dir folgende Ab
handlung, welche eine fremde, nun Mode werdende
Speiſe betrift, deren Urſprung vielen noch unbekant

ſſt, dienſtlich zuzuſchreiben. Weil ich vuch zugleich
von der Wurkung dieſer Speiſe, ſo viel es der aum
dieſer Bhatter erlaubet, mit wenigem erwehnet habe

ſo glaube ich um ſo viel mehr, daß gegenwartige Ab

handlung bey dieſer Gelegenheit Dir nicht unan

genehm ſeyn werde.

JBraunſchweig,

den 28. October 1751.
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Kurze Abhandlung
vom Scgo.

eo7 1rs ſind nun ſchon einige Jahre, daß das Sego,
wie es bey uns genennet wird, als eine SpeiJD ſe, auch in Teutſchland bekant worden iſt,
und man es nunmehr auf verſchiedene Art

Was aber dieſe Korner eigentlich ſind, oder woher ſie kom
men daruber hat man  bis hieher noch nicht einig werden

Jkonnen. Man hat verſchiedene Meinungen davon, die zum
Theil, dem erſten Anſehen nach, nicht unwahrſcheinlich ſind,
und noch beſtandig ihre Gonner gefunden haben. Die mehr

ſten haben davor gehalten, daß ſie ein aufgetrockneter Fiſch
Roggen oder die Eyer eines Fiſches waren, und, wie der ſo
genannte Rußiſche Caviar, hin und wieder verfahren wur—
den. Andere, worunter ſich auch die Herrn Franzoſen und

)r( Hollan



2 Kurze Abhandlung
Hollander ſelbſt befinden, haben zwar gehoret, daß ſie von
einem gewiſſen Baum kamen, weil ſie aber nicht recht wu

ſten, was es vor ein Baam ſey, und wie ſie aus denſelben
bereitet wurden, haben ſiede theils vor ein Gummi, theils
vor Knoſpen eines unbekantencewachſes gehalten. Andere
wiederum haben es vor einen Eimen gehalten, welcher auf
eben die Weiſe, wie bey uns die verl-und Gerſten-Grau—
pen gemacht werden, bereitet wurde. Es ſind dieſe Mei—
nungen ſamtlich ohne Grund, und widerſprechen ſowohl
den Nachrichten, welche uns von eingen glaubwurdigen
neuern Schriftſtellern, die theils ſelbſt die Lander, worinnen
Sego gemacht wird, beſuchet haben, mitgetheilet worden,
als auch der eigenen Erfahrung, wenn man mindem Sego
ein und andere Verſuche anſtellet. Bevor ich von dem
Saego ſelbſt umſtandlich handele, will ich dem geneigten
Leſer eint kurze Rachricht von dem Baum, woraus dieſe
Korner bereiter werden, und deſſelben Eigenſchaften, kurz
lich mittheilen.

Es iſt ſattſam berant, wie groſſen und verſchiedenen

Nutzen die Jndianer von ven mancherley Arten Palmbau—

men haben, indem ſie von ſewigen, und ofters von einem
Baum, Wein, Eſſig, Brodt, Fruchte, Kleider, Bauma—
terialien zu Hauſern und Schiffen, und andere Dinge mehr
nehmen konnen. Die mehrſten Schriftſteller technen auch
den Baum, von welchen dieſes Sego kommt, unter das
Geſchlecht der Palmbaume; doch find wiederum einige, die

dieſes



vom Sego. 3

dieſes nicht zulaſſen vollen. Was mich hiebey betrift, ſo
will ich dieſen Sturit unentſchieden laſſen. Von andern
wird er zu den Vaumen welche in Indien Kalappo oder
Cocusbaume genennet werden, gezehlet, und in Korto
Malabarieo vvird erin. der barhariſchen Landſprache auch

Tenga genennet.Her Albert Seba (a) Herr Georg Eberhard
Rumoh (b) und Herr hans Slodian (ec) geben uns
ſamlich eine hinlangliche Nachricht, ſowohl von der Be—

ſchaffenheit des Segobaums,, als auch von deſſelben Ru—
zzen. Bey Herrn Rumph finden wir andere Palmbaume
mehr, aus welchen die Jndianer Mehl und Brodt bereiten,
welche aber wegen der Gute und Menge des Mehls dem ei
gentlichen ſogenandten Segobaum nicht gleich kommen.
Was ſeine Benennung anbetrift, welche in den eyxotiſchen
Svrachen (ehr verſchieden und mehrentheils von den Jndia

nern herruhdet, ſo will ich davon nur die gewohnlichſten
herſetzen. Sesg nennet ihn Sagoe, Kumph Sagub
oder Sagu, am aewohnlichſten wird er unter der Benen
nung Palmu farinirova (Mehlbaum oder Sagubaum)
verſtanden, und finden wir dieſe Benennung in denen alte—

ſten Reiſebeſchreibungen. Der beruhmte Schwediſche Bo—

):2 ttcanin na) Loeupletiſſimo rerum naturaſium themaro. p. 39. ſeq figur.

Tab 25n. 1.b) Herbario Amboinenſi, eura et ſtudio ion. BvaMaAnut edit.
Tom. l. p. 22 &Ceer Cap. XVn.

c) Voyage &eo. Tom. ll. p. 115. et ſeq.



4 Kurze Abhaudlung
tanicus, Carl Linnaus (d) nennit unſern Palmam fari-
niferam, Gycus frondibus pinnatis, foliolis lineari lanceolatis,
petiolis ſpinqſis, und zehlet ihn, nach ſeinem ſyſtemate, den

Plantis cryptogamiis bey. J m
Der eigentliche Sego, Sago, oder Sagubaum

wachſet in Amboina, auf der Jnſel Borneo, Ceiam, in de
nen Molückiſchen Jnſeln und Johora bis nach Siam, in
Java, Sumatra, und ſehr vielen andern Orten und Ge—

genden von Oſtindien mehr; er bekommt am beſten jn ei—
nem niedrigen, ſumpfigen und moraſtigen Boden.

Es wachſet der Segobaum zu einer ziemlichen Hohe,
welche Seba auf 1s bis 20, Rumph aber bis auf zo Fuß
beſtimmet; ſein mittelſter Stamm betragt im Durchſchnitt
nicht ſelten uber 2 Fuß. Er .laſſet unten an der Erbe viele

NRebenzweige aus der Wurzel ſchieſſen, welche ohngefehr die
Dicke eines Fuſſes haben, mit der Zeit aber, wenn der
Hauptſtamm ausgehet, ſelbſt dicke Stawme, werden.
Rumph ſchreibet, daß der Sagobaum, wenu er noch
jung, umher mit vielen Stacheln bewachſen ſey, welche ver—
hinderten, daß die wilden Schweine ihm keinen Schaden zu—
fugen, lg welche ſeinen Fruchten und denn Mark in ihm ſehr
nachſtelleten; ee hatten ſich daheruch die Menſchen wohl
vorzuſehen, daß ſie ſich, wenv iie in dergleichen Waldern
herum giengen, dadurch nicht etwa Schaden zufugten.

Die
q) Flora Zeylanica o. 186. n. 393. Claſſ. XXIV. Hort. Cliffort.

p. 482. Claſſ. XXV.



vom Sego.Die auſſere Shale des Baums iſt ſehr ungleich, wel—
ches von den abarfallenen Blattern herruhret; denn indem
oben neue Blaſter hervor kommen, verwelken die unterſten

und fallen ar, oder werden abgeſchnitten; wie dieſes bey
den mehrſten Arten der Palmbaume zu geſchehen pfleget.

Das Holz des Stammes iſt weißlich, und, gegen der
Groſſe oes Baums gerechnet, nicht gar zu dicke, dennoch

laſſet es nicht leicht, wegen ſeiner Zahigkeit, eine Flintenku—
geſ oder Pfeil durchdringen, daher ſich deſſen auch die Jn—
Aianer zu ihren Schilden vielfaltig bedienen. Der inwen—
dige Theil des Stamms iſt mit einen weiſſen Mark ange
fullet, woraus, wie folglich gezeiget werden ſoll, das Sego
bereitet wird. Wenn die Stamme ausgeholet ſind, wer—
den ſie von den Jndinnern zu allerhand Gefaſſen gebrauchet,
worinuen ſie auch, nachdem ſie hotzerne Boden hinein ge
macht, verſchiedene fluſſige Dinge aufbehalten konnen.

Was vie Blatter anbetrift, ſo beſchreibet Herr Seba
ſelbige ganz eigentlich: es wurden dieſe uber eine Elle lang

tern, welche an eintg harten, gleichſam holzernen Stiel ſaß
und beſtunden wiederum aus vielen kleinen zackigten Blat

ſen, immer zwey undawey gegen einander, ſo, daß ſie die
Geſtalt einer Gunſe-oder Schwansfeder vorſtelleten, und
die oberſten und unterſten Blatter die kurzeſten, die mittel—
ſten aber die langſten waren. Ferner, ſchreibt er, daß ſie
ſich beſtandig bewegten, welches dem Baum ein artiges An—
ſehen zuwege brachte.

)J:(3 Aus



6 Kurze Abhandlung
Aus den noch ſehr jungen Blattern machten die Jndia

ner Zeug zu Kleidern, die. groſſen aber dieneten ihnen ihrt
Hauſer und Schiffe damit zu bedecken.

Die Blumen des Segobaums habe ich bey keinen
Schriftſteller hinlanglich beſchrieben gefunden. Seba be
ſchreibt ſte hellroth und vergleichet ſie mit dem Blumenkohl;
Rumph nennet ſie julos: (Katzgen) und kan ich alſo nicht
ſagen, ob dieſe beyden Manner in dieſem Stuck uberein—
kommen; doch glaube ich, daß Seba gleichfals iulos unter
ſeinen Blumen verſtehet. Aus dieſer Blume wird eint
Frucht, welche an einen langen Stiel hanget und ſich gar
wohl mit einem Pinienapfel, dem auſſern Anſehen nach,
vergleichen laſſet. Herr Rumph ſagt, daß die Fruchte von
verſchiedener Groſſe und Geſtalt waren, und daß dic Jn—

dianer die jungen und.unreiffen ſtatt der Knopfe in den Klei
dern gebrauchten. Die innere Frucht iſt rund, von Farbe
ſchwarz, und ſo hart, daß ſie nicht kan zerbiſſen werden. So—
wol HerrDeba als Herr Rumph legen uns von dieſenFruch
ten eine ſchone Figur, in ihren oben angefuhrten Werken vor
agen und kommen in allen auf das genaueſte wit einander in
dieſem Stuck uberein. Ueberdem iſt noch vey dem Sego—
baum, als beſonders, zu merken, datzectſelbe, wann er einmal

Fruchte gekragen, vervorret. De wahren character, von der
Blume und Frucht genommen, kan ich alſo nicht mittheilen.

Man zehlet eigentlich vier Arten dieſer Baume, und be
ſtehet der auſſerliche Unterſcheid bloß in den Stacheln und

Fruchten.



vyom Sego 7Fruchten. Die beſe Art davon wird Lapi tuni genennet,
findet ſich am haaffigſten und giebt das beſte Mehl. Eine
andere Art, weche in Amboiniſcher Sprache Lapia molat
und auf. Maabariſch Sagu Parampuan heiſſet, giebt
zwar das beſte Mehl, welches zu ihrem Brey Papeda ge
brauchet wird, wovon aber das daraus bereitete Brodt
nicht deuerhaft bleibet

Es bringet der Segobaum erſtlich in ſeinem Alter
Frichte, die Beſitzer deſſelben laſſen es aber nicht gern dazu
zꝓvmmen, weil alsdenn ſein Mehl verdorben und mit zu vie

Ten harten Zaſern vermiſchet iſt. Herr. Seba ſchreibt zwar,
daß die Jndianer die Fruchte erſt zur Reiffe kommen lieſſen
und hernach ſein Mehl gebrauchten, als worinnen er mit
Herrn Rumph nicht einerley Meinung iſt: doch glaube
ich, es werden die mehrſten Herrn Rumphen, in dieſem
Stuck, weil er in den Gegenden, woſelbſt dieſe Baume
wachſen, vitle Jahre zugebracht, um ſo viel eher Beyfall
geben; da es iwerdem ſehr wahrſcheinlich iſt, daß die beſte
Kraft des Baume, denen Fruchten mitgetheilet, und da-
durch das Mark verderben werde. Wann die Segobau
me alt, werden ſie ſehdweiß, und gewinnen das auſſerliche
Anſehen, als wenn ſie mit Mehl beſtreuet waren.

Was das eigentliche Meht dieſes Baums anbelanget,
welches aus dem Mark deſſelben bereitet wird, ſo glaubet

Caſpar Bauhin, daß es von dem Mark; welches aus dem
Gipfel oder Knoſpen des Kohlbaums (Palmae regalis, Bar-

badenſis



8 Kurze Abhandlung
badenſis iiel Jamaicenſis) fame, verfertiget wurde; ich
halte dafur, daß es nicht unwahrſcheinlich, daß dieſer Kohl
baum allerdings mit dem Segobaum uberein komme, und
daß unſer Autor nur darin irre, wenn er minet, daß das
Mehl aus deſſelben Gipfel genommen werde. Es ſtimmen
die glaubwurdigſten Reiſebeſchreibungen darin uberein, daß

das Mehl dieſes Baums in dem Stamme deſſelben urzeuget,
und auf folgende Weiſe daraus bereitet werde: Die Jndia
ner machen erftlich ein Loch in den Baum, und ſehen zu, ob

das Mark gut und reif ſey; finden ſie, daß es noch nicht zu
gebrauchen, ſchmieren ſie das Loch mit Leim wiederum zut
welches dem Baum nicht ſchadet; befinden ſie aber, daß das
Mehl iſt, wie es ſeyn muß, hauen ſie entweder den Baum
um, und ſagen ihn in Stucken, oder ſchneiden ſo viel Locher
hinein, als erfordert werden, das Mark bequem heraus zu
nehmen. Nachdem ſie dieſes Mark in einem Grfaſſe wohl
geſtampfet, reinigen ſie es von ſeinen Faſern, waſchen und
ſieben es, da es denn in ein ſchones weiſſes Mehl, wenn es
an der Sonne getrocknet worden, verwandelt wird. Dieſes
Mehl dienet den Jndianern zu einer herrlichen Nahrung,
unv müiſen ſie ſich an vielen Orten, woſeltoſt ſie weder Wei—
zen, Reiß oder turkiſch Korn haben cinzig und allein hiemit
behelfen. Vry virſen Umſtanden haben ſie alſo wohl Acht,
daß von jhren Nachbaren, wenn ſit mit dieſen in einen Krieg

verwickelt worden, dieſe Baume nicht verdorben werden;
denn die Wilden haben die Gewohnheit, daß ſie in die Se

gobau



vom Sego. 9gobaume Locher hauen, worinnen alsdenn das Mark von
der Naſſe und Luft /verdirbet, oder von der Hitze vertrocknet,
und alſo nicht zu gebrauchen ſtehet, welches alsdenn eine
groſſe Hungersnoth verurſache. Es wiſſen die Jndianer
dieſem Schaden noch vorzukommen, wenn ſie bey Zeiten
dieſe. Locher obſeruiren und gleich. gehorig verbinden.

J

1. Aus dieſem Mehl: bereiten die Jndianer verſchiedene
Speiſen? aus dem groſten Theil aber deſſelben bereiten ſte
aihr Brodt, welches, wenn es friſch, weiß, zerbrechlich und
meyhrentheils, der auſſerlichen Geſtalt nach, viereckigt ge—

nulcht wird.. Jn der Jnſel Bay und Arn werden die be
ſten dieſer Brodte gebacken, welche an Farbe rothlich und

daben fein locker ſind. Bey Herrn Carl Cluſius (e) fin
wir.neine. Figur von dieſem Brodte, von dem Sego
ſelbſt aber haät er noch keine Erwehnung gethan. Es wird
dieſes Segobrodt an fkurzer Zeit  ſehr hart, da man es denn
mit Waſſet) Milch oder Fleiſchbruhe wieder einweichet, oder
auch mit. San und Spanuiſchen Pfeffer (Caplico) und an
dern Gewurzen zn Brey kochet. Es ſollen auch die Cera

man der austrocknenden Eigenſchaft zuzüſchreiben hat, gluck
menſer mit. dieſem oekaueten Brodte ihre Wunden, welches

lich heilen. 5
un. Ein gewiſſer Brey, welcher auf Portugiſiſch Papeda
heiſſet, wird auch in Jndien in groſſer Nenge aus vbbenanten
Mehl verfertiget. Man ſcthuttet nenlich dieſes Mehl unter

202 Alan
Exoticor. Cap. Ill. p. V.



10 Kurze Abhandlung
beſtändigen Ruhren in kochendes Waſſer, bis ein Mus dar
aus wird, und dieſes wird Papeda genannt. Bey Herrn
Kumyph leſen wir, daß man auch dieſen Brey mit der lym-
pha Calappi, welches eine gewiſſe Fiſchbruhe bedeutet, mit
Eitronenſaft und allerley Gewurze bereitet;; dieſes ſoll ein
angenehmes Eſſen ſeyn, wenn es warm genoſſen wird; fkalt
uber, ſoll es leicht einen Eckel verurſachen; unterdeſſen iſt es
leicht zu verdauen, giebt aber wenig Nahrung und gehet

dbald.aus dem Magen wieder fort. Dieſer Brey ſoll ſiarken
Appetit machen und denen ſehr wohl  bekommen, die ſich im
Trunk ein wenig ubernommen, denn ler fuhret. den Urin
ſtark ab. Wenn man aber davon zuviel iſſet, blahet erden
Leib auf, und kan zur Wind-und Waſſerſucht Gelegenhrtt
geben, wenn man ihn nicht durch ſtarke Bewegung wieder
aus dem Leibe wegarbeitet:Oben benannten Breyh, welcher mit ſchlechten Waſſer24

bereitet worden, brauchen: die Wilden auch an ſtart eines Klei

ſſters welcher aber ſchlecht leimen ſoll; nicht weniger dient er
auch denen Weibern, ſtat der Starke, die: Kleider damit zu
waſchen und zu ſteiffen. Wenn das Segomehl zu alt wird,
naſſet ſich der Brey davon inicht wohl zu ſtiner gehorigen
Dice kochen, bevor man nicht eine oewiſſe Art Wurzeln,

woelche Herr Kumyh nicht anzeio/ vermuthlich aber mu
eilaginos ſeyn muſen, hiuzuaechan. vV

Was nun endlich das Sego ſelbſt betrift, ſo ertheilet
davon Seba die beſte Nachricht. Nachdem das Mehl zum

Brey



vom Sego. mnBrey (Papeda) mit Waſſer gekvcht worden, und die geho
rige Dicke und Zabigkeit erhalten, wird derſelbe, durch beſon
dere dazu verfetigte, vermuthlich ſiebartige Gefaſſe, mit
welchen man erwa den gekornten Taback in Jtalien bereitet,
getrieben und gekornet, welche Korner, nachdem ſie an der
Sonne reaht getrocknet worden ralsdenn. Sego, Sago,
Sagu genennet worden. t

Bry Herrn Rumph (f) leſen wir auch, daß die Ein
woher in Borneo, aus dem Mehl des Baums, welchen er
Saqguer nennet, dergleichen Segokorner bereiteten, und

daraus xinen Brey kochten, welcher in ihrer Sprache SGa
ZBvo genennet werde.

⁊Gs gleichet das Sego einigermaſſen dem Corianderſa
men und tleinen Perlgraupen, nur daß ſich dann und wann
groſſere Korner, welche aus mehrern glaublich zuſammen ge
backen ſind, unter demſelben finden, als unter jenen gewon
lich iſt; von Farbe iſt esweißlich, ſehr hart und dichte, inwen
dig, wenn. man es zerſchneidet, ſcheinet es braunlich, dabey
muß es weder Geruch noch Geſchmack haben.

Jnrdenen Moluckiſchen Jnſeln, (g) in Goa und Ben
gala, werden dieſe Kdener hauffig bereitet, womit alsdenn
die Engelander, bey welchen ſie zuerſt unter den Europaern

XCX.. bekant
cf) l. c. p. 64.g) ſ. Commeroe. Lit. Nor. An. 1744. p. 196. woltlbſt vom Sego

eine kurze Nachricht zu finben welche aus v. Gancin bDiction.
de Commerce genommen worden.
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bekant. geweſen; ſtarken. Handel treiben; dieſe haben es auch
am erſten bey denen Franzoſen und Hollandern eingefuhret,

von welchen wir. es hernach, und. andere Lander mehr, be—
kommen haben. Es: dauret das Sego ſehr lange, und kan.
in Kiſten und Tonnen weit und breit verfahren werden, da
es denn in zwanzig und. mehr Jahren, wenn es trocken ſte
het, nichts von ſeiner Gute verlieret, auſſer, daß das friſche
in ſoweit beſſer iſt, weil es ſich viel behender weich kochen laf
ſet, und kan man!auch hiedurch. das alte von dem friſchen.
gar leicht unterſcheiden, indem das letztere viel weiſſer iſt.
Solte es aber unterwegens, wenn es durch die Schiffe her
aus gebracht wird, vom Seewaſſer, oder von einer andern—
geuchtigreit, ſchimmuch: wrrven  und ubel. riechen, kan man
ihm gar leicht wieder helfen, wenn man es etlichemal mit
friſchen Waſſer rein abwaſcht, und wieder recht arocknet,
da es alsdann den ſchimmlichen Geſchmack und Geruch

ziemlich wiederum verlieret.Unter-Herrn D. Jacob Malluin Vorſitz iſt zu Pa

ris 1743. eine Streitſchrift vertheidiget, (h) worinnen er
abgehandelt hat, ob das Sego denen Schwindſuchtigen
heilſam ſey? Er halt es mit Recht fur eins der beſten Mit
tel wider dieſe Krankheit, und hat es auch einigermaſſen
chymiſch unterſuchet. Man ſiehet hieraus, daß es damals

in

n) ſ. Commete. bit. Nor. Ati. 1744. p. 2a3. Jm Jahr 1724.
hat zu Paris Leaulte ſchon eine Streitſchrift von eben der Ma—

Htterie geſchrieben, nemlich an Sagon phthiſicis proſit
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kochen laſſe. Jn Oehl zergehet es auf keine Weiſe, und in
Brantewein oder Spiritus wird es noch harter. Herr
Vlalluin nachdem er das Sego in heiſſen Sommertagen
ein Waſſer gewrichet, hat. daraus dennoch keinen brennenden

Spiritus, wie man ihn aus allen gegohrnen Mehl erhalt,
vbekommen konnen.
u Weil man das Sego. nunmehro in Deutſchland auchJ

ben ans iun den mehrſten Kaufmannsladen, vor einen maſſi—

gen  Preis zu kauf haben ban, ſo weiß man es auch hier zu
Landeauf verſchiedene  Weiſe, ſowohl vor ſich, als mit. an

dern Speiſen, zu kochen.  Jn Suppen pflegt man es gewo
niglich mit Waſſer, Milch. oder Fleiſchbruhe und auch vor
nemlich in den ſo genannten wohlſchmeckenden braunen Sup
pen, zuzubereiten, da inan ihm denn, nach Gefallen, mit.
allerley Gewurze, Zucker, Honig oder geſchelten Mandeln
u. d. gl. einen noch angenehmern Geſchmack mittheilen kan.
Es iſt nicht undienlich, huvor man das Sego kochet, es
erſtlich wohl abzuwaſchen, weil oft Sand daran hanget,
und kan man es, auch etliche Stunden in heiſſen Waſſer

).03 vor—
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vorher weichen laſſen. Es quillenedieſe Kerner ungemein
auf, und darf: man  daher nur ein weniges davon nehnien;
wenn ſie ohngefehr eine halbe oder dreyviertel Stunden ge
rocht haben, werden ſie wie Froſchloch oder wie  kleine gla
ſerne Kugeln, iehrentheils durehſichtig/ und laſſen ſich leicht
zu Mus, welches auch durch langeres Kochen und Ruhren
daraus wird, drucken/ awelches einem Gallert, wie oben be

nannter Brey Papeda, gleich ſtehet.
Wenn es mit: Wein, insbeſondere aber mit rothen

Wein, bereitet wird, kan man daraus tein ſtarkendes: und
angenehmes Eſſen haben, welches· ohne Zweifel der ſo bekan
ten confectioni AlKermes und denen Speciebus laetificanti-
bus GAlEun gleich zu ſchatzen, ja weit vorzuziehen, iſt. Jn
England hat man ſchon vor vielen Jähren das Sego nicht
nur als eine ſehr angenehme und geſunde GSpeiſe betrachtet,

ſondern man hat es auch in vielen Krankheiten ſehr heilſam
befunden. Die Franzoſen, welche ſonſt die dunnen  Fleiſch
bruhen (bouillon) bey ihren Kranken ſehr im Gebrauch ha
ben, fangen nunmehro an, die Kranken von dieſemn nahrhaf

ten Sego trinken zu laſſen; in Deutſchland wird es bis hir
her, meines Wiſſens, noch in keinen Krankheiten, als eine
Arzeney curmaſſig verordnet.

Seinen Eigenſchaften nach, kuhlet es und verbeſſert die

ſcharfen, faulen und ſalzigen Safte unſers Korpers, es iſt im
Magen leicht zu verdauen, gehet groſten theils durch die
Milchgefaſſe in das Geblute, und giebet daher eine maſſige—

gute



vpon Sego. W„gute Nahrung, daß man auch nach ſchweren langweiligen
Krankheiten, welche den Leib ſehr ausgezehret, durch deſſel—
ben wiederhoiten Gebrauch, zu mehrern guten Kraften,
Fleiſch und geſunden Feuchtigkeiten kommen kan.

Jn der Schwindſucht, inauszehrenden langweiligen
Fiebern kurz in allen Krankheiten, welche von einem laugen
ſalzigen Blute herruhren, und wo ſelbiges gar zu ſehr ver—
dunret und aufgeloſet iſt, kan man ſelbiges mit groſſen Ru—
tzex zur Speiſe und ·Arzeney nehmen laſſen.

„Herr, Seba will, man ſolle es, ſtatt Hirſchhorn odor
Gerſten ,ainter die kichlenden Julep vermiſchen. Denen

kleinen Kindern iſt es ſehr:dienlich, wenn man es mit drey
Theilen Waſſer und mit einen Theil ſuſſer Milch zum Brey
kocht. und ihnen dieſes, ſtat des gewohnlichen zuhen und
ſchwer zu verdauenden Mehlbreyes, reichet; denn hiedurch

wird ſmohl weniger Saurr in ihren zzarten Korpern gezeu
get, die Blahungen verhutet, und die Verſtopfung des Ge
kroſes, als wodurch das wachſen und gute Auſſehen bey den
Kindern gar ſehr verhindert wird und nicht ſelten zu ihrem
Tode Gelegenheit giebet, glucklich vermieden: Wir ſehen
dieſes vielfaltig bey gemeiner Leute Kindern, welche durch
den uberfluſſigen Genuß der zahen Mehlſpeiſen ſich alle er—
wehnte Ungelegenheiten uber den Hals ziehen. Doch bey
uns wurde das Sego zu dieſen Gebrauch, bey denen mehr
ſten Leuten, ob gleich das Pfund fur 16. Ggr. zu haben,
noch wohl etwas zu theuer ſeyon.

RNicht
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i6 Kurze Abhandlung vom Sego.
Nlicht nür bey ganz jungen Kindern, ſoiern auch bey

ſehr alten, ausgezehrten und gleichſain ausgetrockneten Leu
ten, iſt es eine heilſame Speiſe, ſowohl weil es ſehr leicht
zu verdauen und nahrhaft iſt, als auch weil es dieſer ihre
thart gewordenen Fiebernvinigermaſſen wiederum ausdeh

net, erweichet und biegſam macht. i 1.1Jn der rothen und weiſſen Ruhr, im heftigen Erbrechen
und Durchfallen, welche eine Scharfe zum Grunde haben,
leiſtet es die beſten Dienſte, undriſt in. dieſen Fallen, alen

anhaltenden und zuſammenziehenden Mitteln weit vorzuzn
hen. Aeuſſerlich als ein bicker Bien umgeſchlagen, welches
nuch:die Jndianerthun befordert es bey den Geſchwuren,
die ſich nicht zertheilen laſſen, die. Citerung, und widerſtehet,
wegen ſeiner mucilaginoſen. Theille, der Scharfe in derſelben.
ack: Jnchitzigen Krankheiten, uur ſowohl den Durſt, als die
Hitze zu mindern, kochen es. die: Englander undFranzoſen
dirnne ab und geben es denen Kranken, ſtatt der Haber
Grütze und andern gewohnlichen Getranken; ſie ziehen es
mit Grunde und. uberhaupt in allen Krankheiten denen

Mehiſpeiſen weit vor r224zZum ESchluß will ich mich des herrn Maliuin Wortt
vedienen, welther am angefuhrten Ort alſo ſpricht: Sego, op-

iportuniſſirnum alimentum, praeſtantiſſimum medicamen-
tum. Optimum in phthiſi, ut ſit medicamentum in

alimento et alimentum in medicamento.
W

Eul 73.
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