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A kakao termésseti lorténete.

A kakaofa Amerikinak t3bb részeiben vadon te-
rem, s Humboldt szerint meleg-nedves éghajlat alatt,
az serdSk drnyaiban’ legbujabban tenyészik. Délame-
rika lakéi emlékezethaladd- idd dta ismerik, késSbb
pedig — 1520 — a spanyolok elfoglalvén Moxikdt az
europaiak figyelmét is magara kezdé vonni ; noha eleinte
lassan terjedhetett, mert még 1619-ben az Antillak-
ban egy angol kertjében egyetlenegy kakaofa pél-
dény volt, s Martinique szigetén bizonyos d’Acosta
nevil zsidd iltetdé 1660-ban az elsé fat. De annal
nagyobb szorgalommal mivelék azutan a portugal , hol-
land s franczia gyarmatokban elannyira, hogy —
Jacquin szerint, mir 1756 csupan Martinique szigeté-
r61 18 millio font kakao keriilt kereskedésbe.

Az indok a kakaofat istenfinak nevezik, gyi-
mdlcsébdl ételt s italt, héjjabol katulydkat, poharakat
s egyéb edényeket készitenek ; leveleivel hazaikat fe-
dik, kosarakat, halokat, koteleket csindlnak beldlik.
A kahaobabbal Mexnkoban, Peruban, s a Spanyol
gyarmatokban még ma is pénz helyett élnek.

‘ A kakao hasgndlata. Europiban a spanyolok
altal lett Chocolade név alatt minden nemzetek kozott
ismeretessé elannyira, hogy nehany év 6ta még a 13-
rokok is nagy mennyiségii kakaot szdlitanak at magok-
hoz Marseilleb6l. Franczia orszagban a csokoladé
ital — Gallais szerint — 1615-ben, ausztriai Anndnak
. Filop lednydnak XIII, Lajossali Osszckelésekor
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jott divatba ; Legrand d’'Aunssy pedig azt allitja, hogy
csak 1661-ben, midOn ausztriai Maria Therezia XIv.
Lajost meglétogaté ittak legeldszor csokoladét. An-
nyi bizonyos, hogy eleinte gyogyszerkép hasznaltak és
hasznalta Richelieu lyoni bibornok érsek is, némelly
spanyol baritok javaslata utén, a lépbajok ellen. Ké-
sobb azonban: kﬁzénséges ltalhi vhlt, min alig csodal-
kozhatm miutan talalkoztak orvosok, kik ez italt til-
sigogen nagasztalték Bachot - parisi orvos 1684-ben
mart. 25-én az-orvosi kar elBtt egy nyilvinos vitat~
kozéds alkalmaval azt allith, hogy: a jol elkészilt oso-
kolddét az istemek -a noctamak 8 ambrozmnak elébe

tenndk. -

A kakaofa ftwesseh tekmletbm

: Lmnéo szerint .a_kakaofa (Theobroma Cacao)
Gthimes sokszalkdsokhoz; Jussieu természetrendszeré-
nél fogva a mﬁlyvanemuekhez Brown -szerint pedig.
a biittneriaceakhoz tartozik , forrd égov alatt tenyészik ;
kozépnagysigu, vad dllapotban 4—5, mivelés altal
10—20, sbt 30 1ab magassigot is elér , 8 akkor ha-
sonlit naranos, vagy & mi kdzépszerit cseresnye famk-
hoz. Ha természetével egyezd (dldbon né, egész éven.
at lombos, s mindig z0ld. — Levelei valtozatos &lli-
suak, 8—12 ujnyi hosszuk hegyezettek , alapjukban
gbmbblyﬁdouek egész szelﬁek ‘barazdésan hegye-
zettek, eresek, mlnd két lapon kopaszok sOtét zoldek,
a gyongébbek rdzsasziniiek és szdrasok; a levélszar
hengeridomii, kizépen vékonyabb, alapjaban két kis
vonaldad tﬁrékaluku melléklevelkét visel. Viraga vila-
gos veres csomdcskat képez, kocsinyos, tengelybeli,
a levelek lehulltaval félreallo, tobbé kevésbé csopor-
t0s. A virdgszir osak egy v:ragu, fondlalaki. Kelyhe
rozsaveres, lehullé 5 metszetii, lovelei tojis kerek-
ded landzsisok , keskenyulten hegyezettek A viragle-
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velek a k6romnél erSsen ékalakuak, szélesebbok, csuk-
lyanemiin mélyedettek , .o felett fondl idomban keske-
nyilt s eldre lapatszem szélesen, visszds tojdsdad,
hegyes, fogas lappé terjedtek. Tiz ondo edénysugyan—
annyi himszallal bir, ezek rdzsasziniiek , vonalhurok
idomuak, talapban korsOkép Osszenllvék; az ot med-
do lniromszor ‘hosszabb az ot gyiimﬁlcsﬁz&nél S me-
redtek ; ezek a viraglevelekkel ellenesen helyezve he-
gyﬁkﬁn 2 cséket (anthera) viselnek; kifelé gorbedtek
s a virdglevelek alant fekvo kOrmeiknél rejtvék. Az
anyaszér (stilus) 5 osztati egyszerii hegedékkol.

A gyimslcs kiilsdleg ugorkahoz hasanlé bogyo-
nemii, szét nem pauané 6—8 uj hosszu, 3—3"
uj vastag, 5 gerezdii; héja kopasz, mogskos czitrom-
szinii vordsbe atmend , fas bOrnemi; savanyis kelle-
mes izl vajféle alloményaban ot hartyanemi val{alak
altal képzett osztalyokban 8—10—20 bab nagysagi,
majd vesealaki magvak — egyenkint hisos bBrocs-
kébe burkolva — holyezvék A maghéj kettds, a kiils§
kéregnemil, vékeny, torékeny, a belsd hirtyanemi,
a maglepel ranczai kdzé is benyomulé. A hasadékos
olajdus csira a mag alakjval bir, vékony boriték 8l
tal rejtetik, s majdnem egyediil teszl a babnak egész
tomegét. — E magvak: kakaobab, kakao mag vagy
di6, Cacao, Caccau, (Semen, fructus, nuces , nu-
clei s. fabae cacao, fabae mexicanae, avellanae me-
xicanae, amygdalae pecuniariae, cacavoha, cacavahe, .
semen cacavahae, semen Theobromatis, cacaoboh-
nen, graines du Cacao) nevezet alatt ismeretesek.

Egynmélcs rendszerint a fa 8-ik évében toké-
letes, mi azonban a hely s égally kiilondsségétol figg.
A mwelt fakrél évenkint rendescn kétszer, a vadon
termokrﬁl egyszer szedetik. '
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A kakaogyiunoles keselésmidja.

Tudva azt, miszerint a friss kakaobabnak kordn
sincs azon kellemes ize, melly a sziritottat annyira
kedvessé teszi, s8t inkabb fanyar és keserdl, ennek el-
haritasara kilonféle kezelési moddok hasznéltatnak
némellyek a magvakat gyﬁmﬁlcshéjuktél elvalasztvan
4—5 napig halomba gyiijtve hagyjak, hogy igy a csi~
razhatés elfojtisdra némi forris tamadjon. Gyakran e
magvak, hogy eldhozott rothadds altal hisos lloma~
. nyuk mmél elobb eltavolittassék, (oldbe asatnak, mi
a franczidk szerint elasott kakaonak (CGacao terré)
neveztelik. Misok kosarakba, hordokba téve kdovek
silya altal Osszenyomjak, ekkép a forrds nagyobb
foka bennik hamarabb élesztetik fel, sziniik barnabb
lesz, fanyar s keserdl izilk nagyobb 'részét — melly
friss természeti allapotukban sajitjuk volt — elvesz-
tik, ellenben pedig el nem éllnak, nedves helyen ki~
csuaznak, melegen pedig 6sszezsugorodnak, vagy
igen kiszaradnak, mit sokaknak lapasztalata eléggd bi-
_zonyit; — oz emlitett bindsmdd utén késbb —
hosszabb tarthatds végett --termeszetes vagy mester-
séges melegen megszaritatnak.

A kakao mivelése olcséhba kertil , mint akdrmi
mas ozikké, erre nem annyxrn tudomany , mmt $zZ0ros
.ﬁgyelem, gondos apolas, vas szorgalom és feligye-
lés kivantatik ; legnehezebb eltartasa, mert leszedésp
- utan barmi vxgyazat vagy apolas rordutassek is red,
-_egy vagy két évig alig, vagy csak bajosan’ lehet ép-
ségben fentartani. Depons ur ugyan azt éllitja, hogy
ez bezart szobiban vagy edényben a lég s nedvesseg
tokelyes kirekesztése altal lehelséges.

A kereskedésbe jitt kakao csupin a 17-dik
szizad kozepen hozatott ki eldszor Caracas tartomany-
. bol, s méga 18~dik szazad elején alig. volt 30, 000
l‘anega (egy fanega Caracasban 100 (‘ontot tesz) men-~
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nyiségii; mi annyira novekedék, hogy 1797-ben Ca-
racashan a kakao termesztmény majdnem: 135,000 fa-
negit tilhaladt. Humbolds . megjegyzi , mlszennt a
18-ik szézad végeig évenkint 150,000 fanega fer-
mett Caracasban, mellynek nagyobb része Span)ol
honban fogyasztaték el. — A cadixi kereskedok —

Jegjobbnak tartva a caracasi kakaot — fanegéjat mint-
egy 15 tallérra— diiros — becsiilik, honnét a caracasi
kikotobSl hozott mennyiség 4,800,000 tallérra megy;
ebbdl Europaba 145 fanega szallitaték. — Az Euro-
paba dthozott kakao mennyiségének felf6dozésére Hum-
boldt kilonés figyelmet forditott, szerinte évenkint
228 ezer fanega kukao, vagy is tizenketted fél millid
kilogramm hozatott ki. De Colombia irdja szinte meg~
jegyzi, hogy Europiban jelen illapotjira nézve minte
egy 23 millio font kakadt fogyasztanak el. .

A kakao fajai.

Mivel égally s mivelés a kakaofa gyimolcsdzé-
gére valtoztaté befolyast gyakorol, azért kiilon tarto-
manyokban kiilonféle kakao tenyészik.

I. Socomusko, sokonusko, vagy mexicoi ka-
kao ; o faj kereskedésben vagy soha, vagy csak igen
ritkan fordil el6 s Guatemalaban szedetlk magva ki-
-osiny 8 ivezett, aranysirga szinii, jo 1llatu kelle-
. mes izdl. - )

II. Esmeraldasi kakao. Az elGbbi fajhoz igen
kozel éll, igen kicsiny, soOtét narancs szinidi, nehéz
magi. E faj is igen kedves Mexikoban, de keuske-
désbe nem jo.

Ill. Guatemala kakao, igen nagy, erds lvezetu,
sz0gletes s olajos magi. Sokan azt hiszik , hogy e
~ faj Onéllé 1évén, kilonnemd fardl szarmazik.
_ IV. Caracas kakao Colombia Venzuela nevii
tartomanyaban szedetik. Magva ully nagy, miut az
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olajfaé s szabalytalanul 'gﬁmbblyu, héja vastag, ver-
nyeges barna, tobbuyire . fejéres fényld osillamporral
fodott, mi akkor tapad red, midOn a mag homokos
foldon saaritis alatt forrasa j6; a magszem szép,
geszienyebarna szérazabb s nem olly olajos mint a
nyugat-indiai faj; ize szelid, s kedvesen kesernyés,
ragds alatt majdnem egészen felolvad, holott a tobbi
fajoknal, mellyek sokkal keserlibbek, nagyobb meanyi-
ségii barna, vagy ibolya szini rész marad vissza. A
kereskedésben ez, mint legjobb. faj, masokkal elegyit-
tetik. A gyakran kozte talilhatéo apré mag Humboldt
és Bonplan kétszinii Theobromdjébol szirmazik, —
Megkalonboztetik magy és kis ocaracas kakao; az
elsé a oaracasi parton terem s dragdbb. Josagra nézve
hasonldk a caracasi kakaohoz a Maracaibo, Pamplon,
St. Martha és Trinidad vidékeirdl hozottak.

V. Guayaquill kakao a caracasihoz szinto ha-
sonlit ; babja lapos, széles, sBtét veres s kevesbé
csillamporos; ize keserii, de nem kellemetlen; porkﬁ-.
1éskor a kaveéhoz hasonld szagot terjeszt.

VL. Maragnan, Marignan, vagy Maranham ka-
~ kao. Magva lapos, széles, sima fényes. héjjal; sotét
veores, -viola szinbe hajlo szemekkel ; kellemes leser-.
nyés izii, olajdis. Europaban osokoladé készitésre
majdnem Ieggyakrabban hasznaltatlik. Néha ugyam
éretlen mag is kevertetik kozé, mi altal beose igem
fogy. Hozza kozel all a Para kakao, mellynek mag-
va kisebb, sotétebb s némileg fanyarabb izd.

- VIIL Berbwa kakao valamennyi faj kozt legto-
mbttebb s olajdusabb maggal bir; megérve. kerekded;
héja (old s homokos részekkel boritott, s annyira.to-
rékeny, hogy sokszor magatol lepatlan; az wjak koat
konnyen szétmorzsolhato. Szaga pérkbles alatt a tobbi’
fajokéhoz hasonld, ize pedig a borsepriére emlékez-
tet. E faj — VO"Y!WG a caracasival csokoladé készi- -
(¢sre igen alkalmas.
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~ VIIL, Surinam kakao; ¢ faj tobb mellék fajokat
ad, mellyekb& kettd, Mmevezetességiknél fogva az
europai kereskedésben leggyakrabban jon el6; az elso-
'nek magva nagy, s kerekded, héja a portél fejéres ,
magszeme majd zold, barna, szirke vagy fekete ’
majd élénken veres , vernyeges vagy viola szind, ize
kellemes, noha kevessé keseri; mmthogya berbicehez

Kkozel -éll, némileg becsiiltetik. A mdsodiknak magva-
ellenben kwsmy , lapos, olajdus bele gyakran avas,
ize kellemetlen kozmds, mi porkolés altal sem vész el;
a helyett, hogy a csokoladét javitnd, megrontja azt;
héja néha fejéres , majd piszkos, a mint jobban, vagy
- Kkevesbé borittatik foldes résztdl.

IX. Cayenne kakaonak szokottan hosszas, egyik
végén hegyes, de gyakran . lapos, magva sotét vagy
hamuszinii; ollykor halavany barnavords, tobbnyire
fényld, pormentes, kemény s nehezen tdrékeny héj-
jal fodetik; az olajos, zsirnemii magszem fanyar s
kellemetlen izii, fiistszagi, mit azonban porkélés altal
elveszt. E faj nem sokra becsiiltetik s csupén nagyobb
s vaskosabb magok szedetnek ki belfle. A kakaovaj
készitéséhez dzonban még is hasznaltatik. -

. X. Jamaica, vagy szigeli, vagy nyugat-indiai
kakao' nevezet alatt a nyugat-indiai szigetekbdl jovo
kakaot eértiks becse csekélyebb mint az amerikai szd-
razfoldié, s mintegy parhuzamban &ll a Cayenne ka-
kaoval.. Héja szinére nézve kiilonbozik, majd szép vo-
s, hissziai , vagy vﬂagos barna, majd szirkés
vagy fekete. A sotét szini magvak legtobbnyire la-
posak erﬁs, kesem iziek ; a .viliges magvak gom=
bﬁlyuk iare nézve johb s, kellemesbek. ; A haqjlii ko~
kao magva gombolylibb a Marlinique és Guadeloupe
vidékeken termettekénél; azonbun -e kiillonboztetést
a kiiltekintet nem mindig teszi, mert sokszor a hajtii
kakao tobbre beesilltetik. Noha a nyugat~indiaj alala-
ban rosszabb a (6bbinél, de mivel olcsobb, s csipds
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keseril ize czukorral konnyen enyhithetd, jobban ve-.
szik nemesb fajokkal elegyitve csokolddé készitésre. .

XI. Bourbon kakao. Ezen alig 20 éve keroske-~-
désbe jott faj, némileg hasonlé a Caracashoz, legin-
kabb alakjira nézve , habr magvai kisebbek. Azoms
ban ennek két mellékfaja van, egyik nagyobb, a mi«
sik kisebb magi; sokak szerint amaz tobbre becsilen-
d3; héja mindkettonek fahéj szini sotét veres foltok-
kal, finom, vékony s a magtol kdnnyen elvilé; bele
veres, nénti borféle, savanyu fanyar izzel bir; por-
koléskor savanyi s higynemil poshadt szagot fejtki;
hisos alloménya azonban . kellemesb szagi s megle-
hets kedves izt nyer, miért kapds.

- A kakao tulajdonsdgai.

Nem 4ziikség mondantink, hogy a kakao bevi-
sarlaisakor — mivel a fonebb-emlitett fajokon kiil még:
tobb félék is arultatnak — csupan az elnevezésre nem
sohkat lehet adni, de annal sziikségesebb s haszno-
sabb a joféle kakao “tulajdonsagait atalaban ismerni.
A joféle kakao minden idegen résztGl ment , jol &t
s:italt, szaraz 8 nem penészes; szaga nem dohos,
nem avas, hanem tiszta, Kkellemetes; ize szelid ke-
sernyés, kissé Osszehuzd, és zsirnemil; szép vildgos
gesztenye szinii; a héjtél elkilonzott szemek fénye-
sek, viola barnak, kilsdleg simik, torésikben egy-

- szeriiek, minden fejér vonas nélkiil; féreg rigds raj-
tak nem mindig dsag jele, minek értéke kevés jo-
lentdséggel is bir, mert a- kakao alig 4ll el hérom
évig s néha féreg ragas mellett is jo lehet.

A kakaobab létréssei.

Mi a kakaobab létrészeit illeti, kvér olajon,
novény fejérnyén s egyéb alkatrészeken kil Schra-
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der azerint sajatnemd vonat anyaggal bir, melly a
kivedhez sokat hasonlit, de veresbarna; ez valamint
a kaved is a vassavakat z6ld szinel csapja le. Lam-
vegykémlete szerint, a magvak ' kovetkezd
1étrészekbOl allanak : - S .
- Olgj . .. B30
Novény fejérny . . 16,70
" Keményitd . . . 1091
Mézga . . . < 1,7
Veres festékany . . 2,014
Novény rost . . .. 0,90

-~ Viz . . . . e 5,28

: Mindéssze . 96,57 '
Széz részben eldfordul 2 rész hamu s ez leginkahb
villésavas mészfold. D

A héj sem kovérséget vagy osersavat, sem fOs-

ték anyagot nem &d, hanem ’1s nyilkds vonatot S
%s barna olvaszthatlan maradékot, mellybdl hamag:
dltal barna allyadéknemii &llomany vonatik ki;- ad
azonkdl 5, 6 prc. hamut, mellyben kevés-villésavas
mész s kovafold, de anndl tobb szénsavas szikeg
foglaltatik. : o .

A (ulajdonképi fostényanyt — kakao vOrdst —
ugy nyerhetjik , ha a kakaobab léles vonatjat vizzet
feleresztve homok forddben gfzoltetjik. Savanyok e
. fostvény erejét nagyobbitjdk , égvények altal kékké
lesz ; eczetsavas Gloméleg felolvasztja e fostvény. al-
loméanyjat, s olvadéka kék; mi azonban Onhalvag él-
tal kevés idd mulva lilaszin csapadékot dd.

A kakao-olaj, ssir, vagy vaj — oleum s.
butyrum Cacao — a kakaobab kiftzése és sajtolisa
filtal nyert kovér olaj, fejér néha sargas szinil fag-
gy allomanyi, kénnyen t6rd, a kéz melegében fel-
olvad, kakao szagi, szende izii, 0,91 nehezségii;

“ha vizt0l sajté altal tokélyesen megfosztatik legtar-
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tosb valamennyi kovérség: kﬁzl 1élben még a meleg~
ben is csak kevéssé, égenyben majdnem egeszen fOl=
olvad. Mar¢ szikeggel vegyitve szappanynemi tesué

kakaoszappauya valik,

Készitése ez olajnak kiilonféle : amenkaban osu=
pén a friss magvakbol sajtoljak s vele néha tehenvaj,
vagy més olaj gyanant élnek, Europaban ellenben ki-
nyomas, lecsepegtetés s lul‘&zes altal készitik. Leg-
gyakonbb egyébirdnt az egyszeru kinyomis, a babok
tudniillik megpﬁrkﬁlve s héjuktol megfosztva vas, vagy
mas nemi - mozsarban megtoretnek s forré . viz-g0ze
dlkalmazasa utén Kisajtoltatnak, s igy meleg fovénybo
helyeztetnek. Az ekkép nyert olnj _faggyd allomany,
s egy font kakaobdl korﬁlbelﬁl mintegy két obon nyer-
hetd; masok a vizglz helyett magat a vizet alkal~
mazzik ; Stein kiilondsen ajinlja a mér péppé vélt 12
obonnyl kakaohoz két obonnyi viz ontését, hlhetoleg
a melegitett sajloboli konnyebb kinyomhatds végett s
a bajor gyodgyszerészet szerint kakaovajat legczelsze-
ritbben: készithetni a megporkolt s tésztazott magvak-
nak kiffzése dltal. — A kakaovaj tobb évig eldll a
nélkil, hogy megavasodnék, Sokszora kakaovaj meg-
hamisxttatnk ri faggyuval' ¢ csalds neme — mint~
hogy mind kettdnek oOsszcallasa® ‘majdnem egyenld —
nehezen fedezhetd fel ; egyéblrant az 1gy meghami~
sitott - kakaovaj I‘e;érebb , izére, szagara. nézve kelle~
methnebb s lélben egészen l‘el nem olvad

4 csokolddé késsités modga. -

A kakaofa gyiimolesét Amerika vad nepel mar jo-
val a Spanyolok bemenetele eldtt eledeldl basznaltik,
kiszoptak ugyon is annak levét, tokjat pedig eldob-
tik. De italt beldle valoszmuleg csak a mexicoiak
készitetiek. Erre mutat a csokulddé nevezet, melly
tobbek szerint choco zirgés, duzzagis — nnt a ka-~
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kaotészta fozés alatt tajiékozva okoz —és lutle vagy
latl viz mexikéi szavaktol veszi eredetét, s valdéban a
mexicoiak ez italt chocolatl, Europaban pedig Cho~
coladénak nevezik. A kakao babokat cserép edényben
megporkolvén két k3 kozt széliyel dorgolték s kisza-
ritvan a beléle nyert kovasat felereszték meleg vizben;
a szegényebbek kukoricza liszttel vegyitve gyombért
adanak ho2zd, a gazdagok pedig achiote-tal, -vagy
roucouval festék meg. Késdbb a Spanyolok a mexi-
koiak egyszeri ' csokoladéjat kiilonfélekép médositdk,
hogy annak kellemesb izt advén, a kereskedésben
nagyobb keletet szerezzenek.

Késazités modja kilonboz0, miért erdemesnek ta-
ldlom itt el3szamlalni a keszntés-méd kiilonnemeit, mel-
lyek t. i. kozvetlen hatisat, vagy késGbbi eredményét
eszkozllve, a gyogy- s életrendben iranyul szolgal-
hatnak. A csokoladé szdmos készités modjai, s ille-
toleg nemei koz81 négyet vélek kiemelenddnek :

a) Sajit egyszeriiségében,. az ugy nevezett
egésgségi ‘csvkoladét; b) olly csokolidét, mellyhez
némi illatos szerek Jarulnak millyen- a fdsseres cso-
koladé; : ¢) mellynek tdmegéhez keményitd szerek
adatnak, mit ¢dp/dlonak lehetne. nevezni, csak azon
okbol is, mivel hatdsa a tengéleti mirendszerre ird-
nyoztatik ; d) a csokoladé azon nemét, melly kilén-
féle gyogy szerek hozzatetelével, gyogyereji lesz.

- L Egéssségi vagy orvosi csokoladé — choco-
lada sanitatis, s. medica — mint legegyszeriibb igy
készittetik ; a kivalasztott joféle kakaobabok — mint
a havét 'szokés — megporkoltetnek, megtoretnek s
aztan kevésé meghiitve fahenger altal szétzizatnak s
boritékuktol rostilassal megszabaditatnak. Ezutin @
kakao melegitett vas mozsarban tobbé kevesbé durva .
kasdva toretik s marvﬁny lapon elteritve meghiitetik.
Mmthogy a osokoladé josaga leginkabb tésztaja finom-
ségatol fagg, tobbféle modot ugyekeztek fellelni,
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melly altal az-lehetd finomma zizathassék; e végre
némelly ‘gydrosok igen elmésén kigondolt eromiveket
osinéltattak. A legegyszeriibb méd. abban 4ll, hogy
az emlitett kdsa vas hengerrel egy alolrol széntliz al-
tal melegitett kovon morzsoltassék; ha a kasa mar
eléggé finom, bizonyos mennyiségii czukor kevertetik
hozzd, ezutan ismét megddrzsoltetik s pléh alakba té-
tetik ; a kakao tésztahoz tobb vagy kevesebb mennyi-
ségll czukor adatvin, s az .elegyités utin a tord kore
~ kiteritve annyira dorzsolik azt, mig a. vegyelék egy-
nemil lesz, akkor kozonséges, vagy homoeopathikus
csokolidé — cacao tabulata vulgaris, s. homoeo-
pathica — nyerhetd, Ez Rostan szerint 8 font cara-
cas kakaobél, két font szigeti kakadbol s 10 font
czukorb6l all. Nehéz emésztetdi, miért egészséges
gyomrot is konnyen megterhel, honnét gydnge emész-
tés, nydlkissig s jngertelenség tiltjak. hasznalatt,
* s csupén jO emésztési életmiivezettel biré egyénnek,
nem pedig beteg , vagy tudiilonek javalhato. :

Il. Fiisseres, vagy illatos csokolide — Cho-
. colada aromatica. A csokoladé e neme gy készit-
tetik, ha az eldbbibdl 20 fonthoz 6 lat vanilla, szinte
annyi fahéjjal vétetik. A Szekfi, gyombér, olvasztot.
ambras pézsma, narancs viz s (0bb mas illatos sze-
rek, mellyek mint potlok kedvesb iz végett szoktak
hozza adatni, csipSségiiknél fogva a osokolidénak . is
szenvedhetetlen édességet kolosondznek, semmikeép
som ajénlhatok. A vanilla csokolidé az elGbbinél
emészthetdbb ugyan, de illatéldelését kovetd artalma
— minél fogva az ideg s vér rendszerre rendkiviil in-
gerlblog hat — fenmarad, mi fejjeli feleresztéssel né~
mikép még is mérsékelhetd. — A vanilla csokoladé
vilagos , violaszin, barna -vagy sotét barna ~ veres;
kivil sima, széraz, kemény; kellemeles szagi; sze-
- lid édes, nem keserll izli; nem darabos torésén fe-
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jéres--poniték - lathatok ; ° Vrzben, tboi-bhﬁ firdg"y'- wjbef':'

salﬂk -nélkill felolvad. Vo

~1I. Téplilé Csokoladé — Chocolad nulritiv.
— Nemellyek taplilosdg ‘gyarapitasaért a csokoladé- -
hoz: kemenyit&-nemu ‘Szereket kevernek ;s e végre a

salep’, sagb, s taploka névények igen jdk azonban

mivel ezék dragak , gyakiabban hasznaljik-a- “bargo-

nya, rizs, - hogy tdmdttebb legyen — gabna, érpa
’nemﬁ lisatet, s a t.” Misok ellenben - a csokoladéhoz

kukoridza , IOnose ‘borsé vagy mandula lisztet ; va-

jat, to;és strgat, zsirt, nyakot s a t. adnak, mi

.6pen nom tamicsos, ert- mem csak izére, st emész~ -

tésére ‘nézve is kellemetlenné valik. Ide tartozmak : aY
a foldi mogyord. csoKoladé; b) Salep, vagy bécsi
mell - csokolédé; c¢):rizskdsa cs.,. ez igem kellemes:, -

taplalé § kielégitd ital, a thée vagy kvé reggeli he-

lyett inkdbb hasznélhalé tiidbsorvban szenvedBknek -

izlandi ' moh f8zettel , vagy- saleppel s veres ‘Gliina vo-

nattal keverve, nem megvetend6 dzer;- 'd) érpa c8.; —
moskovitische choc. — kiaszoliaknak s mellbetegek~

nek hasonlokép kedves tapszer; e) gesatenye cs.; )

makk- csokol:, a makk kavénal kellemesbnek allitatik, -
s hiketbleg kisdedeknél e helyett - -ozélszert italul s701~

gilna; g) his vagy ezmazom csokolddé, ext legeld--

sz0r Banhgm készité kakaobol s ozmazonbél, szinte.:

taplald s er0sitd, kiitondsen liddsorv’ s mds idilC
senyves bajok sltal elgyongitt :egymiknél. ‘Kiilonosen

megemlitenddnek vélem Debauve és Gallais parizsi:
gyaraikbol kikerlni szokott,’ ugy nevezett: erdsity

csokoladét — choc. analeptaque imdien -~ - melly

" perzsiai - saleppel levén osszekétve, Ray, Paryeter

s masok ‘javallata szerint hasznos gyongéd alkati;
vagy kiélt holgyeknek , -aszkérosoknaks mandola- téj-"
jel, vér métsékményileknek 's inigerlékeny gyomruak<

nak. Cachouval készitett ¢sokoladéjit Debauve, ned-
ves, mocsaros helyen lakoknak, és nedv-vesztés dal-
2 %
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tal elgyongilt holgyeknek ajinla. — Ugyanezen gyi-,

rakban ambraval is készittetik csokolddé, ez, tobbek

szerint lelki ‘vidorshget gerjeszt, s az életerdt ébresz-

ti, ép ugy mint a kivé, a nélkil, hogy — mint ez —
almot haboritea. Kbzdnséges kakao helyett tépiokat —
fejér sago— is hasznélnak osokoladé készitésre s ez

gorvélyes gyermekeknek s. mellkérosoknak hasznos. -

Kilonosen dicséri Debauve a Theobroma Cacaobdl ki~
vont égvényt.— Theobrominét — agyonge gyomriak-
nak, ldbbadozoknak s mell korosoknak ajanlva azt;
gyomorgores ellen pedig e csokoladét arrovyroottal —
igen haszuélt szer az angoloknal mell gydngeség el-
len — vegyiti, Idagbajokban szenveddknek, mint méh
8 réztkorosoknak az ugy nevezelt gorcs csillapito
csokoladét — antispasmodica ch. — mellyben na-
racs virag van, ajanl; ez ddma csokoladénak. nevez-
tetik s Parizsban mindségéhee képest fontja 3-—24 frank.

Vannak egyének, kik a- gyogyszert semminemil

alakban sem tiirhetik, miért az orvos betegségiik:ter-

mészetéhez megkivantatd javaslatkor zavarba is johet;
innen némellyek azon gondolatra jottek , miszerint ez
akadalyt a osokoladé éltal el lehet haritni, megkisér-

16k tehat e moddt, és sokan kilonds gydgyczélokra -

killonféle orvesi csokoladék készitéséhez fogtak; s
tapszeriil ,. kivaltkép sorvaszté korokban, vagy tido
sorvadasban , Salep , moh vagy Lichen csokolidét
— pasta caced. cum lichene islandico — ajénlottak,

Bz a porosz gydgyszetkonyv szerint igy készittetik:

4 obony izlandi moh, 2 font forrd vizzel, mellyben 2

nehezék szémsavas. hamag — ez képes egyediil & lichen

kesertiségét elvenni — felolvasztva leforraztatik, 3 ordig
igy all, ekkor leszlirve a vizet, a maradék hideg viz-
zel megmosalik , megszaritasa utan pedig porra tore-
tik , mellybGl- 3. obonnyit egy és fél font porra tort
kakaobabbal,, ugyanannyi czukor s 3 nehezék Salep-
pel elegyitve, alakba Ontenck, vagy mint port fen-
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tartjak. Ebben az izlandi moh altaliban — miként a
gfarosoksdl kiphaté — kis mennyfségii, amndl t0bb a
czukor s kakao, miért a kozonségessel majdaem egyen—
16 hatéssal bir; de e osalirdsig koumyen felfodozhetd,
miutan lichen szaga semmi-y vagy igen kovés, ize hssé
keserli s nem is amnyira nyalkas, toviabba nehezebb
.emésztésil , mint a valddi Lichen csokoladé. Megjegy~
zésre méltd hogy ezt fOzni nem kell, osupin forrd
‘vizzel: felerelztem, egy 4—35 obonnyi osészere Ya—1
evd kanaloyi elég. JO néha tojdssargat -is hozza adni.

Az orvesi csokoladénak méisodik neme a china
osokoladé; harmadik a csifvor os. ez gyermekeknél ,
mint féreg. elleni szer hasznilhato; negyedik a sgssa—
fras cs., angolhonban pem rég leu ismeretes, " fiisze-
res tulajdonsagat, mellyel leginkabb o gyonge alka-
tuakra hat, s emésztést eldsegitd erejét Dr. Recce
Richard dicsérettel emliti. Otodik a kdvé esokoladé,
melly. porkolt kakao és kdvébol &ll, kellemos lzénel’
fogva kedves italt nydjt.

A csokelddé mayhamis.tdoa Mmden elotrendl
ozikkek kozott legtobb meghamisitasnak van kitéve a
osokoladé, azért ha készitése josagiban biztesak nem
vagyunk, ’ ozélszeriibb magat a kakaobabet, vagy ka-
kaotésztat italul hasznalni. Ez okbol sziikséges tudai
2 jo, valédi esokoladé ismejeleit, mellyek kovetke-
20k: a j0 csokolddé toredékében semmi homoknemii
nincs ,, & szdjban wkelyesen felolvadva, hidegség ér-
zetet hozeld. A vizben, tejben, vagy borban. folol-
vasztatvén, e folyadeknak osak igen mersekelt stri»
séget kolosOndz. .

A kereskedésben I‘orgo csokolade gyakran kemé~
nyitovel hamisittatik meg , mit felf6dozhetni, ha egy
18sze : 8—10 perczig. lepérolt vizben fozetik s ezen
folyadék elegendé mennyiségic tdmor zoldlet altal szi-
netdl meglosztatik; ekkor sargas tledék. idéztetik eld,
mit leilni engedink; a folyadékot pedig atsziirjuk.
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Az ‘illy médon meguszmou folyadéky skrdds sain 5
magaban foglalja a keményitdt, nehény osdpp ‘1éles ib-
lany fostvény hozzaiadﬂsavallgéu bzép kékks Viiks nem
ritkdn a csokoladé Készitésre mar Kifacsast vaj nélkiili
kakaot haszndlnak; bogy pedig' e veszteséget kipotol-
jak, tojas: sérg«jéval allati 2sirral ; més nemd olajjal,
vagy arabia mézgdval keverik. De- ezen csalardsag a
‘szdj iz ‘és szag altal kﬁnnyen vilﬁgossagra 6, mert az
ilty csokolddé kellemetlen sajt szagii s faggyi izii,: a
-belble késziilt ital pedig a ' f8zés alatt; -yagy inkabb
meghnlése utén kovérséget terjeszt. Ha a csokoladé
-avas izt tejes magokkal van ellitva — p. o.mandula
‘v. kendermag. — Tovabbd ha ize rendkivil édes-
émelygds, feltehetni a szbrp ’ méz s a t.. nagyobb
mennyiségi jelenlétét. * - ‘

Ezen eldsorolt csokolédek '’kOzott taldlunk haszon-
“vehetOket is, mint az ozmazom, salep, 8 a t. csoko-
Jadékat, de csak kinekkinek eg'ymnségéhez ivdnyozva ;
azonban meggondolva, elmoudhatni, mennyiré szik-
ségtelenek , kivalt gyogyszerrel keveh'é oliutin a
jozanan ité18 s betegénék 4llapotdt szivén’ bordozo
orvos, litva a csokoladénsk gyégyszerrel keverés altali
elrontését, tapléld s frissitd tulajdonségatoli megfosz-
t4sht 5 soha, vagy igen ritkdn rendelendi azt, vannak
egyébirint esetek , hol: & csokolddét rosz izl gyégy-
szerek , czukros csemegek piskoték, kaldcsok, tor-
tdk, liqueurdk s tobb e félék kellemesbntesérq hasz.-
nébak o

i

A csokolade-ztal keszcte’se. S

......

A csokoladét ltalli kuldnl‘elekép készmk. Mexico
lakosai a csokoladét forro vidben felolvasziva a hab-
sodroval keverik egész tajtékzasig, ekkor Afolli nevii
meleg itallal' — melly a' Mexicoiaknal k6zonséges ku-
Koricza liszth6l készilt thée — vagy.: forré vizzel ve-
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gvitik s me%cznkrozva hasznﬁbak masok hideg vizet
alkalmazva hasonlokép sodorjak s habjat mis edénybe
leszedve, a maradékot megfdzik, s mint meleg italt
édesitve isszdk. Europdban vizzel, vagy tejjel, ritkén
barral készitik , még pedig Kovetkezpleg : fell‘omlvain
a vizet vagy tejet benne a csokaladét akar pomi tarve,
akar darabokban felolvasztjik, és a megkivan$ -hab-
zist a fenirt modon el('ihozzak mit a findzsakba: 6n-.
téskor is lehet folytatni; mennel nagyobb a tiz, men-
nél jobban fodortatik, anndl kellemesb a osokolddé,
azonban egy angol ird6 megjegyzi, hogy vigyizva
tegydk tizhéz, mert hirtelen malcgnél nem osak
dsszemegy, hanem. glajja is el vélik, [6zni tehat az
olvadés utan kéros; ha kevés vnzbeq sodortatva, ege-
szen tojtékka valik, lehet tira hozzé meleg tejet,
vagy vizet adni. Mit a osokuladehoz felforralas utan
adni szoktunk, tobbnyire egész to; 48, vagy sargaja
¢s ozukor, mellyek kesermyés izét eltqmpxuak, né-
mellyek egy kanal narancs vizet. vagy més jllalos
folyadékot adnak, a jpbb iz kedveért, e fozethez. Ma~
sok — mint a haszonlesd kévésok, konnyebb habzas
végett, szappant vegyitnek vele. Vannak csokoladé
kedvel&k kik tejjel vegynve kellemesbnek, jobbnak
talaljak a ocsokoladét ; mi azonban, minthogy 1lly ital
siirll, nehéz emgsztésu s a gyomorban savanyusagot
okoz, nem igen javalhaté, s ipkdbb tanacses wbbé
kevesbé vizzel felereszteni.

A csokola'dé hassndlata éleirendileg,

Mint minden életrendi czikkrgl, ugy errdl is
igen bajos atalinyas szabalyt adni, mert valamelly
anyagnak tulajdonsagait vegytanilag eldallitott alkat-
részeib0l kimeritoleg megitélni igen bizonytalan, ha
elgondoljuk, hogy a leghathatdsb erejii novények ugyan
gzon alkatrészekkel birnak, mellyckkel a legirtatla=
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nabbak, holott hatisukra nézve korin sem egyenlok
De iltaldban ellehet mondani még azt is, hogy min~
den anyag érintésbe jovén az é18 testtel, més mas je~
leneteket idéz elb. Igy a csokolddé hatésa is szerfelett .
kalonboz8, a készitésmod altal hozza adott potlékok,
de f3leg az egyéniségek szerint.
~ Tekintve a kakeomag alkatrészeit, kovér olajos

tartalménél fogva taplald, de nehéz emesztetu ezért

befolyassal van a tengéletre, nyékb&segrel kor-
keszséget életmivek dugulisait; "restebb vérkeringést
8 ﬁltalaban elhizést idéz eld; azonban a csokolédé ki~
16nféle készitésmidja szerint a kakao ezen hatasa kii-
Ionfélekép moédosil. Mint feljebb littuk, ingerld; il-
latos szereket szoktak kozibe vegyitni s ez altal vélik '
* jomak a-kakao hatdsdt az emberi életmiiségre jotéko=
‘nyabba atvéltoztatni. Tobbek tapasztaldsa szerint mar
maga a porkolés a kakao vastag s kovér olajat meg -
vékonyitvén, a beldle készilt osokolddét minden fiiszer
- adalék nélkil is konnyebb emésztésiivé teszi. Igy hasz-
néljak az amerikaiak mindennapi ital, sot étel s gyogy—
szer g'yanant.

Kilonben legyen bar milly tisztin s jol készitve
a csokoladé, hatasa az egyéniség szerint annyira kii-
16nb5z6 , hogy némellyeknél legkissebb alkalmatlansa- -
got sem sziil, s a leggydngébb gyowu is baj nelkﬁl
eltiiri, midon ellenben némelly egyébkint erds gyomri
egyénnél bofogést, savanyusagot vagy mas kellemet-
len érzést okoz. Ezért, a csokoladét hasznalni akaré-
nak tanicsos eldbb gyomraval ‘szamot vetni, § aztan
megvalasztani a csokoladé fajit, s természete szerint
elintézni a vele valo élést. Azokndl, kiknek gyomruk
a csokoladét jol elfogadja s megemesztl , emeli az
életerdt, megujitia a testet s erbsen tapldl. Richard
ugyan ‘a osokoladé taperejét kétségbe iigyekszik von-
ni, allitvdin: hogy az nem.taplal jobban a keményitd
nemiteknél; de Humboldt megjegyzése szerint a ka<
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kaonak rendkiviil taplalo ereje abban rejlik, hogy egy-
- szersmind illatos elemmel is bir; k'ﬁlﬁhben utasoknak
hivesitGil fiiszertelen csokoladét ajanl. Legnjabban
Rostan azon véleménnyel van, hogy a csokoladé tap~
1dl ugyan, de kevéssé ingerelvén, inkabb petyhit s
nincs benne szilirditd visszapotlo erd; azért csak
erds gyomornak vald, ‘s -alhasi gyﬁngesegben vala-
mint labbadozoknal ellenjavalja, egyebirant idalt gyu-
laddsokban ajanija a fiszertelen osokoladét. Vélemeé=
nyem szerint, ha ‘a bélcsatorna igen elgyongilt, epés A
vagy nyakos, és az eldutak savanyusigdra hajlammal
bir0 egyéneknél, kiknél az emésztd miivek atalaban
korosak a osokoladé nem czélszerli tdpszer; valamint
akkor sem, ha az egyén kulOmben is kﬁvérs talin ben
ill§ élotet &1, mivel ekkor részint Wilténgést, részint
emesztetlenseget hozhat eld. Salgues azt hiszi, hogy
szoruldsban szenvedd s méj-bajokra hajlandé egyének— '
nek a csokolddé drtalmas, mert szerinte, az epeelvi- -
lasztasra karos befolydst gyakorol s- székrekedést okoz,
azért korosaknak makacs hasmenésekben ajanlja. Lieu-
taud is osztozni latszik e véleményben azt éllitvan,.
bogy a csokolédévali sokaig élés sargasﬂgot Iétesit.
Egyébirant szorulisra hajlandok igen jol teszik, ha
csokolddé helyett tiszta kakadt, vagy pedig osokolé.
déra egy pohar friss vizet isznak. Lemery azt tartja,
hogy a nemi gyonyort épo],pa sGt példat hoz fel, melly
) szennt a termeketlenséget is meggyogyita.
~ A osokolddé hatdsat artalmassa teszik a visszaélé~
sig hozzdadott Niszerek; taldlkoznak azonban a flisze~
res csokoladénak is magasztalon, mint Dufour, Lin~
née. Igaz ugyan, hogy fiszeres adalékok a gyomor
idegeit ingerelvén nagyobb munkassagra gerjesztik s
a testnek lankadt erejét latszatva felélesztik ; de a ter-
mészet minden illynemd mesterséges fehngerlest meg-~
boszilni szokott, mert az ingerek torvényeinél fogva, -
ha inger, napjahan tobbszér megdjitatva alkalmaztatik



8z élatmiiségre, ennek végro sziikségkép le kell gyo-
zetnie, nem lehetvén képes kelld visszahatas kifejté-
sére, s innen a fiiszerek tetszbleg ddvds elShatasat,

" ¢sak hamar s bizton kdros wtémikddés valtja fel, s

ataldban a pillanatnyira folizgatott életerd wdorsagit
lankadtsag koveti; érzékeny idegieknél pedig sokkal
vészesebb bintalmak: mint idggbajok, goresok alla-
nak be; vérmes, epés, vagy k6v6r, sokat ﬂl& 8-
arany érben szenvedd egyéneknél vérfolyds és gutaﬁtés
Szembetdnd értalom nélkil tohat fiszeres csokoladét
tejjel s tojis sirgaval, elgyongilt, kiélt, sovany,
kohogds, oreg embereknek s 6talaban phlegmaticus

bgyénqknek ajanlhatoi,
Orvosi hassndlaia.

- Vannak, kik a gsokoladét gyégyszer gyaqqng
ajdnljdk — a kilonoz Bontecue majd nem minden kor
cllen csoda gydgyszerkint magasztalja; Linnée a razt-
kérosoknak , Hoffmann Fy. a nemi kicsapongds }al-
tal elerGtlenedetteknek kilanosen ajinlja; Zimmer-
mann 8 Kakaobabol tejben {3zve vagy pdrkolt zab-
liszttel vegyitve aszkdros gyermekeknél § vérfolyasban

-~ _elgyongilt asszonyoknal jo sikerrel haszndlta; Richard

s tobben ldznélkili mellkdrokban mint palﬂstolo s ko-
h3gést enyhitd szert dicsérettel emliti; Phoebus g
mellbajokban szenvedd gydnge alkati egyéneknek eny-
hitd s frissitd szer gyanant, kiillondsen pedig tidd ké--
rosok szagos lehelete ellen kovetkez§ alakban rendeli:
Rpe. Sem. Cacao tostor. Unc. tres
in mort. ferr calef. in massam snbtssman\
tednge, adde
. Sach. albi pulv. Unc. unam semis
. Balsami peruv. sorup. semis.
~ Misce. f. 1. art. morsuli drach. 2. DS Szén-
csokolide naponkmu hasznalatra.
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Niemann silyos. betegseg altal klmeruli egye-
neknek, a china. osokoladm ] mxnt, erasit& |llykép
ajanla:
Rpe. Cort. Chinap fmn Uno. Unam 'semis.
Sem. .Cacao lev. tost. et emrt Uno. ues.
SUAR R ‘Saeh. "albi Unc., quatuor. . . S
: Bals. peruy. Drach, Semis. - '
M fiat pulvis. 8. két. tele kanaﬂal}bdrom ahoa-r
IIYl vizben fozpi.. © _
" Chevalier szerint gyotnor savauy\lség ) égss ul,.
len a kovetkezl. vény igen-jottesz. . . . ..
' Bpe. Magn.: ustae: Unc Uuam. T P
Ghoo. pulv. Unc. duas, .. -~ ... . 4
. Sach.-albi Uno. Quinque; . .
- . Mucil; gummi Tragao. q. saf. ut ﬁant. e
 Trachisci fponderum gr. 24. DS, Namaiban tpbb--
szpr egy egy darab veend6 it

Kulsd hasznalal.

A kakao készntmenyei kbzol orvosn hasznilatra
szolgdl még a kakao olaj vagy vaj, és szappan. A
kakaovaj lagyitd, bevond; enyhith - fulajdonsiganal
fogva kivaltkép kiilsBleg basznaltahk sebes ajkakra,
¢seosbimbokra ;- szdj - sebesﬁlesekre, bér hasadoza~
sokra, cserepesedésékre, gyermakeknél az alfel kipdl~
laséra, mint alkatrész szemirekre , "de feginkébb. mint
kullinszer féjdalmas aranyér csomokra, — mit magam
tapasztalasabol is buonynthatok még pedng kovetr
‘kezd alakban:

"Rp. 0Olei Cacgo

- Olei Hyose. cocti.
Ungv. nutriti aa drach. tres,

M. f. ungventum, s. kendcs.

Ajkak cserepezésére a k0vetkez5 vény nem meg~
vetendd:



a3

Rp. Olei Cacao unc, semis SRR
o 0 Olei amygd. dulo. dr, unam -
Leni igne liquatis adde:
- Olei Berg. guttas 10, = .~ -’

- M, flat 1. a coratam. S. Ajakkendos.

- Néha azonban enyhit3:, palastoid s osillapité sze-
rill belsBleg is haszndlva, jo eredményt-szil, nyalkas
és zsiros olvadékokban, kivaltképen a bérzsing osz-
‘szehiizodésdnal, akadalyozott nyelésnél, kfajdalmak-~
nil, nehéz vizellésnél s a bélosatorna ingerdlt allapo~
tiban; e mellott diosérettel emliti -Lentin, memyire
- hasznos a kisebesedésbdl eredt gyomorfdjisban’ napja-
ban hiromszor his lében vagy tojas sirgival bevévé.
Manch a kakaovajnak hashajlé s galandféreg elleni
ert is tulajdonits - sokak allithsénél fogva mellbajok-
ban, f3kép Tromchis erdsitése szerint kovetkezd

" vényben; R B
Rp. Olei-Cacao Uno. duas.

Sach, albi Uno. semis. .

Syrupi bals. Tolut, et cap. veneris aa. Unc.
¢ * .. daas. S A ‘
¢ . D. Usui. S. Gyakrankozonséges kanillal veendd:

.. JKakao Ssappan,— Sepo de Cacao —. Piderit
- .a.szappant 4 rész kakaovaj s egy rész szénsavas ha-
pag Osszedorzsolése altal készité ;. mig Jakguin b.
. a2t gybgyszerészi szappankint, tisziaszénsavas. -szik-
wgb0l' 5 kakaoolajbol csinalta. Qlly szendén miikddik,
hogy az altesti dthasonlitisi miszerek, valamint a bdr
totemesen felmagasztalt érzékenységénél is ' artalom
nélkil hasznilhato. Egyébirant kiil s belhatdndra nézve
a tiszta gydgy vagy velenczei szappanhoz hasonlo.

i




Theses defendendae.

1. Chocolata recte adhibita utile remedium diaeteticum
et potens pharmacum est.

2. Medicus veri nominis Anatomiao et Physiologiae
cognitione oarere non potest.

3. Entozoorum generatio aequivoca in dies magis
dubia fit.

4. A principiis, quibus hucusque Physiologi funda-
menta Phrenologiae (Cranioscopiae) superstruere
conati sunt, non multum sperandum est.

5. Adeps non in textu celluloso secernitur, verumin
eum solum deponitur.

6. Omnes manifestationes vitae individuae ad tres fun-

" ctionum classes reduci possunt, reproductionem,
sensationem et motum muscularem,

7. Natura repugnante, medicina nihil proficit.

8. Morborum endemiorum et epidemiorum causa in
abnormi telluris et universae naturae statu latitat.

9. In praxi medica multa experientia teste prosunt,
quorum rationem scientia reddere non potest.

10. Psora unice sulfuri cedit.

11. Controversia de eo, utrum mors in natura sit, nec
ne, ad verborum oontentionem redit.

12. Qui religionem, philosophiam, cognitionem natu-
rae non tenet, medici nomen non meretur.
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