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Auf den erſten Blick önnte man eneigt ſein, die Frage ＋
verneinen, wenn man Im Dekret Cum 20 (von Innozenz
Am Februar 1679 approbier Ie 57  Nu tradendas plures
Hucharistae formas 86uU particulas.“ Doch darf man aus einem
vernünftigen Grunde ˙ handeln, wie auch Noldin (III. 130) und
Prümmer (III, 222. zugeben. Ganz klar chreibt Gury⸗Ferreres:
„Licebit AMen Plures Darticulas A11OnaD1l1 Ni dare,
. Ut Citius barticulae remanentes COnsUuUmantur Deeretum ehnim

damnat tantum (COnsuetudinem tuné vigentem IN Gallia t IN
Hispania praesertim 1 quibusdam monialium monasteriis. AII
Plures Darticulas 20 falsam devotionem COnfovendam.“ (II. 302.,

130
Cöln Rh Olf unkel 6 M.
MI In Hoſtien, die nich den geſamten Iim Weizenmehl

ich vorfindenden Kleber enthalten, konſekrationsfähig!) Der
Hoſtienbäcker Paul, welcher viele Prieſter bedient, backt die Hoſtienmit großer Sorgfalt und Ucht beſonders chöne weiße Hoſtien her
zuſtellen. Er benutzt dazu ein bekanntes Mittel, das ſe jedoch
von einem gute Bekannten, dem Hoſtienbäcker Peter, ennen elernthat, von welchem ebenfalls viele Prieſter die Hoſtien beziehen. Das
Mittel iſt folgendes. Bevor der Teig angema wird, wird das
Weizenmehl unter Waſſer mn welchem eS einige Zeit gelegen hat,verarbeitet, gequetſcht und geknetet. Dabei rennt ſich die bekannte
weiße 0 ab nämlich, das Im Weizenmehl enthaltene Stärke—
meh und ſämtliche anderen löslichen 0  2 auch Eiweiß. Was
zurückbleibt, etwa enn Zehntel der Mehlmenge, üſt ſogenannter Kleber,
eine gelblichgraue, klebende, zäh elaſtiſche 0 die ſich Aus vier
verſchiedenen, eiweißartigen, ſtickſtoffhaltigen Klebſtoffen: Mueedin,
Gliadin, Glutenfibrin und Glutenſéin, un wechſelndem Verhältnis,
zuſammenſetzt.

Nur die weiße 0 nicht aber der Abgeſonderte Kleber, wird
zur Teigbereitung und zur Herſtellung der Hoſtien verwendet, EIm übrigen in der gewöhnlichen Weiſe gebacken werden. Die Hoſtienwerden dadurch ſchneeweiß, ind zäher als die Aus kleberreichem Weizen⸗
mẽe bereiteten, laſſen ſich 0  eu in der heiligen Meſſe beſſer und ohneGefahr des Abſpringens leiner Teilchen brechen und ſind vielleichtauch der Verringerung des Uunter allen Mehlteilen leich⸗
teſten faulenden Klebers haltbarer.

Zu ällig Er ein Geiſtlicher von dieſer Art der Teigbereitungund wurde, da noch nie davon gehört hatte, von Zweifeln der
Gültigkeit der aterie für die Konſekration befallen. Andere, denen

nun damit?
EL davon Mitteilung machte, geteilter Meinung. Wie CS

Antwort Die Beantwortung der Frage hängt davon ab,
ob durch die obige Abſonderung von Kleberſtoff eine weſen
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Veränderung, mutatio substantialis, des Mehles ſtattgefunden hat
oder nicht Wird das Gebäck, welches In der beſchriebenen Weiſe
hergeſtellt wird, 1ot genannt, und nicht auf Grund emiſcher
Unterſuchungen, ſondern nach dem gewöhnlichen, landläufigen
Urteil und Dafürhalten der Menſchen sSecundum

Ii aestimationem hominum, wie CS die übereinſtimmende Lehre
iſt (8 Thom., th 20 35 30 etC.; Alph VI

11 199 Ballerini-Palmieri. Op 60 VI. 823) ſo iſt
das Gebäck wahres Weizenbrot, panis triticeus, und daher mate-
IA valida für die Konſekration, wie jede andere wahre eizen⸗
brot Bezüglich der Qualität des Weizenbrotes iſt 10 für die
Gültigkeit nichts vorgeſchrieben, weder von ott noch von der Kirche.

un aber beabſichtigen und meinen auch die beiden Bäcker,
die als Fachleute die beſten Kenner ſind und, da Irrtum infolge von
Täuſchung und Betrug ritter ausgeſchloſſen iſt, auch das ſicherſte
Urteil m dieſem Punkte haben, vahres nd wirkliches rot 3
backen; 1, ſie wollen ogar vorzügliches rot backen, und haben
dabei all die ange Zeit nicht den geringſten Zweifel gehabt, daß
ſie wirkliches Brot backen Dazu wird ihr Urteil bekräftigt durch die
vielen hundert Prieſter, welche die Hoſtien aufen, tagtäglich
ehen in die Hände nehmen, brechen und genießen, und welche
Geſchmack Geruch Ausſehen und Farbe all die Zeit nichts gefunden
haben, bas Zweifel bei ihnen erregt 0 Es haben alſo alle, die
hiebei In Frage kommen, das Gebäck für wahres rot gehalten,
ſo daß hier alſo unzweifelhaft banis tritieeus 8Secundum
60 USUuIII 61 aestimationem hominum vorhanden
iſt Ijf aber das der Fall, ſo iſt kein Zweifel der Gültigkeit der
aterie für die Konſekration mehr möglich.

Da nun bezüglich des Weizenbrotes NuUl noch vorgeſchrieben
iſt, daß ES ungeſäuer ſei, und dies hier auch eintrifft, ſo ſind
die o hergeſtellten Hoſtien nicht bloß materia valida, ſondern
auch 1Cita

2 Das gleiche lehrt eine Entſcheidung des Heiligen
Offiziums. Es war von einem Miſſionsbiſchofe Indiens dem
Heiligen Offizium folgender Fall vorgelegt worden:

In haC regione diffeillimum Confiéere banes Cuchari—
Stiecos farina Droprie dicta; nde consuetuüudo Orta 681t
exCeptis forsitan 10618 111 gulbus facile haberi potest farina
Europa III Conficiendi granis C(COntritis t DPEL aliquas
horas IN d—Hu infusis, 0OII Alen 20 Corruptionem.
Quae manibus Comprimunt et, EX materla a1b
adveniente. c(Confieiunt ferro calido, mo do 1 Europa
COnSUeTO

Aliquod 60 serupulum de tali CODfectione. Nam 6 81
III C(Confiéientes ANVImam attentionem 110II adhibeant, triticum
relinquere possunt in QJua 20 COorruptionem, saltem inceptam.
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Tota SUbstanti ritiei 10 mihi Videtur IN 1311
DPaIE contineri;

C 2118 materia mihi Videtur appropinquare amidum,
X 94u practice panis euCharistieus COnfiei 0I

Ahunde 1e farina Europa adveniente valde dubitandum
8St Utrum DPUra Sit vel on, CU  — O0mnnibus nOtum Sit CTCAV
OrEeS mixturas innumerabiles facere.

nde humiliter UAETO: TUuM li cita Sit Ta-
1CtA COonfeetio panis PTO missa?

8¹ II0OII 1ceat. quid debeam facere, praesertim CU 12
Consuetudo vigeat 1N diversis Dartibus Indiae?“

Darauf (Cte das Heilige Offizium 25 Unt 1852
(Coll. Prop FPid 1076 „Affirmative; ure amen, 81
GTI pOssit, Vicarius Apostolicus, Ut frumentum. X 9u panis
ucharistiécus COonficitur, 1011 cContundatur solummodo, Sed aP
instrumento 1N arinam redigatur, uaEe deinde cribro CXacte
EbUr. 61 panis Cadem (Confciatur modo 11 Europa USi-
tato MmuS N 1U8 PPP resolutionem Hmorum
apProb AVII1.“

Es iſt bei dieſer Entſcheidung beachten: daß CS ſich
die abſolut gleiche weiße Maſſe handelt, Vte In uſerem Falle;
denn man ewinnt ſie auch jetzt noch n gleicher Weiſe entweder Qus
der Verarbeitung des Mehles Unter Waſſer oder QAus der gleichen
Verarbeitung von gequollenen und gequetſchten Weizenkörnern
Im Waſſer (J König, Chemie der men  ichen Nahrungs— nd
Genußmittel, II 2 Aufl 1883 394 Rüdorff⸗Lu

2 Grund
riß der Chemie Berlin 1902 475)

Daß, wie C8 ſcheint, das gleiche Kriterium, wie n Unſerem
Falle, für die Entſcheidung vorlag denn von keinem anderen
iſt un der Anfrage und Antwort die Rede nämlich das gewöhn  —
liche, allgemeine Dafürhalten und Urteil der dabei be
teiligten Menſchen, welche ſämtlich wahres Weizenbrot zu backen
und zu haben lauben. lle waren ſo davon überzeugt, daß die
Herſtellungsweiſe zu einer allemeinen Consuetudo geworden war,
nicht bloß n der betreffenden Gegend, ſondern auch mM anderen
Teilen Indiens.

C) Daß die ntwor Affirmative ein Zweifaches beantwortet,
nämlich nich bloß die Erlaubtheit, ſondern au die Gültig⸗
keit; denn ohne dieſe konnte 10 hier von Erlaubtheit gar nicht die
ede ſein.

Es wird zwar dem Biſchof anempfohlen, möglich dafür
zu ſorgen nicht zwar unmittelbar, daß alle Stoffe Im Mehl
gelaſſen würden, ſondern daß man den Weizen erſt 3
Mehl mache und dann auf die N Europa übliche Art das rot
backe Doch handelt eS ſich hier Um kein eigentliches, nicht einmal
partikularrechtliches Gebot; denn n hätte die gerade für die
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Ukunft geltende Frage bezüglich der Erlaubtheit nicht einfach und
gla mit „SOa  40 beantwortet werden önnen. Wẽ

Are CS deshalb Qus
irgend einem Grunde (3 weil der 0 Vikar mit ſeinen Be
mühungen nich ts erreichen konnte, oder weil EL mn der Vorausſichtder Nutzloſigkeit jeglichen Verſuch, zu ändern, unterlaſſen hatte)In jener Gegend bei der beſchriebenen Art des Hoſtienbackens 86blieben, ſo könnte auch heute, was die Gültigkeit und die Erlaubt⸗
heit olcher Hoſtien angeht, ni dagegen eingewendet werden.

Da nun Aus der atur der Sache ſich nichts dagegen einwenden
läßt, auch kein kirchliches Gebot oder Verbot vorliegt, weder allgemein noch für beſtimmte Gegenden, ſo kann auch in unſerem Falleder Hoſtienbäcker Paul ruhig bei der genannten Art des Hoſtien⸗backens bleiben, und die Prieſter önnen dieſe Hoſtien ohne Sorgengebrauchen. Die Natur der Sache und das Urteil der Kirche ſelbſtſchließen jeden Zweifel Qus

Dasſelbe Ergebnis läßt ſich aus den wiſſenſchaftlichenUnterſuchungen des Weizenmehles, jener weißen Maſſeund des Klebers, herleiten. Das Mehl iſt kein einfacherſondern ein Gemiſch und Aggregat von verſchiedenen Subſtanzen,die ſich jedo ni In einem beſtimmten Mengenverhältnisdarin vorfinden. leS iſt aſt bei jedem Weizen verſchieden. wꝗ
250 nalyſen verſchiedener Weizenſorten ergaben folgende Zahlenals Mitte zwiſchen Maximum und inimum jedes einzelnen Stoffes:

Stärkemehl 64˙085
Wa -

Zucker 76
13·˙56/ Gummi⸗Dextrin 0Stickſtofff ubſtanz (Kleber „O Fett 0Holz Ern *G. 12˙35  —

5 Aſche 0
(König, Chemie der men  en Nahrungs⸗ und Genußmittel II
2 Aufl Berlin 1883 352; Muspratt, Theoretiſche, praktiſcheund na

iſche Chemie neueſte, Aufl mN Bänden, bearbeitet
von Stohmann⸗Kerl, Braunſchweig —1889 ff. II ff.) Das Mi
nimum des Klebers war 0 und das Maximum 21737% geweſen.

Die Menge des Klebers iſt alſo ſehr ſchwankend. Daraus
gibt ſich daß auch QWi der Vorausſetzung, daß der Kleber eimn
weſentlicher Beſtandteil des Mehles wäre, was aber noch garnicht erwieſen iſt, ebenſowenig wie für die vorkommenden HolzfaſernAſche und Waſſer ern Mehr oder Minder desſelben für das
eigentliche Weſen des Weizenmehles und Weizenbrotes von keiner
Bedeutung iſt Dasſelbe geht auch Qus folgendem hervor: Die
Klebermenge hängt nicht bloß von der Art des Weizens ab, ondernauch viel bon dem Boden, auf dem eL von der Düngungund ehr viel vo Klima (König 352 ſſ

32 25 alſo von rein äußeren, zufälligen, akziden⸗tellen Umſtänden, die das Weſen des Weizens gar nicht be
rühren können. So iſt der Weizen wärmerer Gegenden



826

kleberreicher al der In den kälteren Ländern; der Weizen trockener
V  ahre mehr als der regenreicher hre der Sommerweizen mehr
als der Winterweizen enda Verdiente Chemiker wollen ogar
gefunden haben und andere ziehen weder die Tatſache noch die
Möglichkeit derſelben n Zweifel daß auch ganz kleberfreier
Weizen vorkommt, wenngleich ſie zugeben, daß „der kleberfreie
Weizen nicht auch frei von den Kleberprotéinſtoffen iſt“ (König

354.) Endlich muß beachtet werden, daß der Kleber
auch im einzelnen Weizenkorn nicht gleichmäßig verteilt iſt Am
ſtärkſten iſt In den äußeren, grauen Schichten vorhanden, Am

ſchwächſten aber m dem innerſten etleé des eigentlichen Mehl
kernes, welcher das einſte und weißeſte Mehl liefert. Beim Aus
mahlen des Weizens findet ſich deshalb die Hauptmaſſe de Klebers
vornehmlich in der Kleie, die ſich eben Aus den äußeren Teilen
des Kornes zuſammenſetzt, Am geringſten aber in dem weißeſten
Mehle, gebildet von dem innerſten Teile des Mehlkernes. Wenn man

alſo Qus jeder Weizenſorte, auch der kleberärmſten, nd Qaus
jedem Weizenmehle, auch dem feinſten und kleberärmſten, wahres
Weizenbrot und auch die Hoſtien backen kann; 10, das rot
Qus dem feinſten, alſo kleberärmſten Mehle da AQAm meiſten 8e⸗
ſchätzte alſo nach menſchlichem Dafürhalten das vollkommenſte
rot iſt, E iſt (8 ſonnenklar, daß die Menge des Klebers für
die anz des Brotes ganz3 unweſentlich, rein Akziden⸗

iſt, 10, daß eine Verringerung der Klebermenge, voraus
geſetzt daß e nicht oder Aſt ganz3 verſchwindet, das
rot nach menſchlichem Dafürhalten vielleicht ogar ervoll—
Ffommnet.

un ſteht aber eſt daß die weiße welche durch Ver
Arbeiten des Weizenmehles mit den Händen Unter Waſſer e·
wonnen wird, ni nur Stärkemehl und die anderen löslichen Neben  —
ſtoffe des Mehles (Pflanzeneiweiß, Zucker, Gummi und ondern
auch Kleber enthält, und zwar in verhältnismäßig großer Menge,
nämlich durchwegs Eern Drittel von der Geſamtmenge des Kleber
gehaltes des Mehles, das verarbeitet wurde (Muspratt
23 f.) CS iſt ganz unmöglich, durch 0 Verarbeitung des
Mehles mit den Händen Unter Waſſer den Kleber vollſtändig zu
rennen Das haben die Verſuche und Experimente gezeigt, und das
zeigen noch tagtäglich die Mittel und Methoden (Gärungen 26.0,
welche bei der Stärkeerzeugung angewendet werden müſſen, das
Stärkemehl gan vom Hleber befreien (König 394
Rüdorff⸗Lüpke, rundri der Chemie Berlin 1902 475)

Wenn nan nun bedenkt, daß jene weiße 0 a) alle Stoffe
des Mehles enthält, und dem Hauptteile nach — Im Kleber
ſelbſt nämlich ſind außer den vier Kleberſtoffen gar keine oder NUl
ſehr eringe Teile der anderen Mehlſtoffe (Muspratt Sp 23 ff.)

und daß eine Verringerung der Klebermenge ohne jeg⸗



lichen Einfluß auf die Weſenheit nd Subſtanz des Brotes
iſt, ˙ iſt vom Standpunkt der wiſſenſchaftlichen Unterſuchungen auchjeder geringſte Zweifel der Wa El echten Weizenbrotes,das Qus jener veißen gebacken iſt, ausgeſchloſſen.Die wiſſenſchaftlichen Unterſuchungen beſtätigen alſo voll und
ganz was die landläufige, tagtägliche Erfahrung und das gewöhn⸗liche Urteil der Menſchen chon gefunden hatte, und von der Kirchebeſtätigt war Hoſtien, Qus der n Frage ſtehenden weißenhergeſtellt, ſind wahres rot und deshalb eben ſo rlaubt und gültigfür die Konſekration, als Hoſtien, die ſonſt Aus Weizenmehl 9ebacken ſind

Valkenburg (Ignatius⸗Kolleg), Holland. Bremer
VII (Schadenerſatz wegen nich erfüllten Vertrages.) Ein

Privatgelehrter zur Ergänzung ſeiner Bibliothek mit dem In⸗haber eines Antiquariates mn Leipzig einen rechtsgültigen auvertrag geſchloſſen kraft deſſen ELr dieſem einen en ruck Im
Werte von —4500 überlaſſen und dafür ein Manuſkript im Werte
von 4000 M erhalten ollte. Vor der Aushändigung der Tauſchobjekte wurde jedo der ru infolge mangelnder Vorſicht des Ge
ehrten chwer beſchädigt und dieſer teilte dem Antiquar mit, daß CETL
von dem Vertrage zurücktrete und auf die Ueberlaſſung der Handſchrift verzichte. Der Antiquar erklärte ſich zwar bereit, das Manu  —
ſkript zu behalten, verlangte aber außerdem 500 9  . da EL
dieſe Summe durch die Auflöſung des Vertrages geſchädigt worden
ſei Die Summe wurde ihm ausbezahlt. Als EL Aber ſpäter elnnemKonfeſſariu wegen Gewiſſensunruhe die Sache Unterbreitete, wurde
er von demſelben zur Zurückgabe der 500 ver  et mit der
Begründung: der Tauſch ſei 3u behandeln wite der Kauf; beim
Kauf Aber ſei der Anſpruch von Käufer und Verkäufer unt
grenzt durch das vereinbarte Kaufobjekt und den vereinbarten Kauf⸗preis Ware und Preis müßten (innerhalb der Grenzen des DTE-tium iustum) Wert einander gleich ſein. Darüber hinaus habekeiner von beiden weitere Rechte und Pflichten Da E nicht e⸗liefert habe, dürfe E auch keine Bezahlung verlangen.Hat der Konfeſſarius richtig entfchieden und iſt der Antiquar
zur Herausgabe der 500 Im Gewiſſen verpflichtet?Bei einem Anſpruch auf adenerſatz iſt unterſcheiden:die Quelle, Aus der der Anſpruch ſtammt;II der Inhalt oder Umfang desſelben

Die Quelle eines Schadenerſatzanſpruches.
Der Anſpruch auf Schadenerſa kann ſich Aus verſchiedenenTatbeſtänden ergeben, Die einige Beiſpiele zeigen mögen.Bei einem Straßenkrawall In einem Kaufmann die au

enſter zertrümmert, die Waren eraubt, ETL ſelbſt iſt chwer ver
wundet worden. Er hat einen Schadenerſatzanſpruch gegenüber den


