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Sr. Excellenz 
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Am 25. und 26. Mai 1883 fand in Miinchen eine Versammlung 
bayerischer Vertreter der angewandten Chemie siatt, zu welcher 
die Herren Dr. R. Kayser, Niirnberg, sowie Dr. E. List die An
regung gab en . In einer Einladung vom 11. Mai 1883, welche von 
den Genannten verfasst wurde, wurde der hohen Bedeutung eines 
gemeinsamen Vorgehens zum Zwecke der Einfahrung einheitlicher 
Untersuchungs- und Beurteilungsmethoden auf dem Gebieie del' 
Nahrungs- und Genussmittel, sowie GebrauchsgegensUinde iiberhaupt 
gedacht und del' ·W unsch ausgesprochen, es mogen aIle wahren 
Interessenten diesel' bedeutungsvoIlen Frage sich zu gemeinsamen 
Vorgehen vereinigen. Diese zahlreich besuchte Versammlung be
schloss, unter Vorsitz von Dr. E. List und Dr. R. Kayser, zu
nachst folgende Resolutionen: 

1. Die Errichtung und zweckmassige Organisation von iHfent
lichen Untersuchungsanstalten, Vermehrung del' bereits be
stehenden sowohl als auch Neubildung von Staatsanstalten 
far die Kreise des Konigsreiches ist im Interesse einer er
folgreichen Handhabung des Reichsgesetzes vom 14.Mai 1879 
ein dringendes Erfordernis. 

2. Die Einfiihrung einheitlicher U ntersuchungsmethoden bei 
del' Priifung von N ahrungs- und Genussmitteln, sowie Ge
brauchsgegenstanden, nicht mindel' einheitliche Beurteilung 
del' erhaltenen Priifungsresultate ist VOl' aHem anzustreben. 

Die Versammlung beschloss ferner, zur m5glichsten Forderung 
del' durch vorstehende Resolutionen gesteckten Ziele eine Vereini
gung bayerischer Chemiker mit einem geschaftsfahrenden Ausschusse 
zu bilden, welch letzterem das Recht del' Cooptation zusteht. 

Zum gflschiiftsfiihrenden AURschusse wurden gewahlt: Professor 
Dr. A. Hilger, Erlangen; Dr. R. Kayser, Niirnberg; Dr. E. List, 
Wiirzburg. 

In derselben Versammlung wurden Referenten aufgestellt, um 
fiir die einzelnen Gebiete del' Lebensmittel und Gebrauchsgegen
sUinde U ntflrsuehungs - und Beurteilungsmethoden auszuarbeiten, 
welche in einer spiiteren Versammlullg besprochen und festgestell L 

werden sollen. 



VlIl 

Diese Referenten waren: 

Fiir Milch 

Fur Bier 

Fiir Wein 

Fur Trinkwasser 

{ Dr. H. Vogel, Memmingen. 
Professer Dr. Soxhlet, Miinchen, 

{ 
Direktor L. Aubry, Miinchen, 
Dr. E. Prior, Niirnberg, 
Professor Dr. Holzner, Weihenstephan. 

{ Dr. E. List, Wiirzburg, 
Dr. R. Kayser, Niirnberg. 

{ Professor Dr. A. Hilger, Erlangen, 
Dr. Emmerich, Privatdozent, Miinchen. 

Fiir Mehl und Brod { Professor Dr. Hilger, . 
Reallehrer HI) c h tie n, Dmkels b iihl. 

Fiir Fette, speciell { 
B tt d B tt Dr. R. Sendtner, Miinchen. 

u er un u er- . 
h I Dr. Dletzell, Augsburg. 

sc maz 
Fiir Thee Professor Dr. A. Hilger. 
Fiir Kaffee und Ca- { Dr. Wein, Miinchen, 

caofabrikate Professor Dr. A. Hilger. 
Fiir Gewiirze Professor Dr. A. Hilger. 

Fiir Ge braUChsgegen-, 
stande, speciell Far- D E P . 
ben und mit solchen Dr. R· KrIor, 

h G r.. ayser. 
verse ene egen-
stande 

Die zweite Versammlung am 28. bis 30. September 1883 in 
Miinchen, unter Vorsitz von Dr. A. Hilger, ist als die konstitui
rende fur die "freie Vereinigung bayerischer Vertreter der 
angewandten Chemie ", der bis jetzt 90 Mitglieder angehOren, 
zu betrachten. In derselben gelangten die Vereinbarungen betreffs 
der Untersuchung und Beurteilung von Nahrungs- und Genussmit
teln, sowie Gebrauchsgegenstanden nach eingehender Besprechung 
zur Annahme, welche in Nachstehendem, mit entsprechender Moti
vierung von Seiten der Herrn Referenten versehen, zur Verl)ffent
Ii chung gelangen. 

An dieser Versammlung nahmen Teil: 
Ais Vertreter der Kgl. bayerischen Staatsregierung die Herren: 

Kgl. Ministerialrat Ka h r, Miinchen, 
Kgl. Obermedicinalrat Dr. L. v. Kerschens tein er, Miinchen. 

Ais Mitglieder die Herren: 
Geheimer Rath Prof. Dr. v. Pettenkofer, Miinchen, 



Direktor L. Aubry, Miinchen, 
Dr. F. W. Dafert, Munchen, 
Dr. Emmerich, Miinchen, 
Dr. Halenke, Speier, 
Th. Henkel, Munchen, 
Hessert, Kgl. Reallehrer, Speier, 
Prof. Dr. A. Hilger, Erlangen, 
Hochtlen, Kgl. Reallehrer, Dinkelsbiihl, 
Prof. Dr. Holzner, Weihenstephan, 
M. Krandauer, Wei hen stephan, 
Dr. R. Kayser, Nurnberg, 
W. L eybold, Miinchen. 
Dr. E. List, Wiirzburg, 
Dr. E. Prior, Niirnberg, 
Dr. Schuster, Miinchen, 
Dr. R. Sendtner, Munchen, 
Prof. Dr. Soxhlet, Miinchen, 
Prof. Dr. Stolzel, Miinchen, 
Dr. H. Vogel, Memmingen, 
Dr. E. Wein, Miinchen. 

IX 

Mit der Herausgabe der Vereinbarungen nebst Motiven beauf
tragt, glaube ich betonen zu sollen, dass bei den einzelnen Gegen
standen die Motivierung je nach Bedeutung und Wichtigkeit stets 
auf Grund der bis dahin gewonnenen Erfahrungen mehr oder we
niger ausfuhrlich behandelt ist. Die Motivierung beabsichtigt 
durchaus nicht, eine vollstandige Kritik der bis jetzt gewonnenen 
Erfahrungen und Untersuchungsmethoden zu geben, ebensowenig eine 
vollstandige Anleitung in Form eines Lehr- oder Handbuches zu 
schaffen, sondern hat vor aHem die Aufgabe, die Berecbtigung der 
getroffenen V erein barungen den Sachverstandigen gegeniiber festzu
stell en. Der letztere wird die Bedeutung der hier niedergelegten 
Arbeit in richtiger Weise zu wiirdigen wissen und dieselbe als die 
Grundlage fiir weitere Ausbildung des Gebietes der Nabrungsmittel
chemie, nicht minder des Gesamtgebietes der angewandten Chemie 
betrachten. 

Mogen daher unsere Fachkreise diesem Unternehmen ihre 
Aufmerksamkeit zuwenden! 

Erlangen, im September 1885. 

Dr. A. Hilger. 
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:Milch. 

I. Methoden der Untersuchung. 

a) Die chemische Untersuchung besteht in der Bestimmung: 

1. des specifischen Gewichtes mit Normal-Araometern von wenigstens 
8 mm Abstand del' Einzelgrade; 

2. der Trockensubstanz. Diese Bestimmung wird durch Eindampfen 
eines gewogenen Milchquantums von circa 10 g mit gegHihtem Sande aus
geflihrt. Getrocknet wil'd bei 100 0 C. bis zur Gewichtskonstanz; 

3. des Fettes. Dasselbe wird am bequemsten und sichersten nach 
dem araometrischen Verfahren von Soxhlet bestimmt. Die gewichts
analytische Bestimmung erfolgt stets aus dem mit Sand odeI' Gips einge
trockneten Riickstande in einem kontinuierlich wirkenden Extraktionsappa
rate. Es ist so lange zu extrahiren, bis mindestens nach einer Stunde 
Gewichtskonstanz des Fettkolbchens eintritt. 

Anmerkung. Geronnene Milch darf nicht untersucht werden. 

b) Die sogenannte abgekiirzte Untersuchungsmethode ist nul' 
in seltenen Fallen selbstandig zu verwenden. 

Sie findet Verwendung: 
a) bei del' polizeilichen Milchkontrolle, wo sie abel' immer durch 

die exakte Methode des Chemikers in gerichtlichen Fallen zu er
ganzen ist; 

/3) bei del' Milchpl'iifung in Kasereien. 

Als Instrumente kommen zur Verwendung: 

1. Quevenne's Laktodensimetel', welches amtlich gepl'iift ist. Die 
Priifung del' Milch solI moglichst nahe der Normaltemperatur stattfinden. 

2. Genaue Thermometer nach Celsius. 
3. Feser's Laktoskop. Der Gebrauch desselben ist an Milchsorten 

zu erlernen, deren Fettgehalt genau bekannt ist. 
1 



2 Milch. 

II. Methoden der Beurteilung. 
1. Wenngleich bei eklatantell Falschungell llicht llotwendig, so muss 

doch im Principe an der Stall probe, als dem sichersten Massstabe zur ge
rechten Beurteilung einer Milch festgehalten werden. Entbehrt kann sie 
nur bei del' Milch des Milchhandlers werden. Bei Oekonomen ist sie urn 
so notwendiger; je kleiner der Bestand an Kuhen ist. 

2. Die aussersten Grenzzahlen fUr Milch hat del' Chemiker fUr die 
betreffenden lokalen Verhaltnisse zu ermitteln. 

3. Was den Umfang del' Falschung, resp. die Hohe des Wasserzu
satzes betrifft, so gilt es als Regel, dass diese Frage sich nur ungefahr 
beantworten lasst, wenn eine Stallprobe vorliegt. Rine Angabe iill Sinne 
del' Quevenne-Miillel"schen Wage von Seiten del' Polizei hat keinen 
Wert. 

III. Methoden der administrativen Ausfiihrung. 
1. Es soIl streng darauf gehalten werden, dass die Milchkannen dahin 

gekennzeichnet sind, ob sie ganze odel' abgerahmte Milch enthalten. 
2. Wird die Kontrolle mit gerichtlichel' Vel'foIgung del' Falschel' be

tl'ieben, so wird die Milch entweder gleich oder nach del' polizeilichen 
Vol'probe vom Chemiker gepruft. 

3. Zur gerechten Beurteilung muss die Stallprobe mehr als dies bis
her geschehen ist, hereingezogen werden; die vermeintlichel1 Schwierig
keiten derselben fallen weg, wenn zwischen Milchhandlern und Oekonomen 
ul1terschieden wird. 



JIotive zU den Ve.'einbarungen. 

E i n lei tun g. 

Von allen Lebensmitteln, ich nehme selbst den Wein nicht aus, un
tel'liegt keines so vielfach del' Fiilschung, als wie die Milch: in del' Stadt 
wie auf dem Lande. 

Indolenz des Publikums, mangelhafte Untel'suchungsmethoden und noch 
schlechtere Kontrolleinrichtungen, wenn uberhaupt solche bestanden, sind 
oder waren bislang die Hauptursachen, welche dieses Ubel gl'ossgezogen 
haben. 

Private, namentlich abel' stiidtische Behorden l'affen sich schwer zu 
einem energischen V orgehen gegen die Fiilschungen auf, zumal die Be
denken hiiufig am Kostenpunkt und sonstigen lokalen Verhiiltnissen hiiugen 
bleiben. 

Mit Recht wurde schon mehrfach in Zahlen del' Schaden berechnet, 
welcher durch die Milchfiilschuug allein in grossen Stiidten entsteht. Ich 
vel'weise in del' Richtung auf Feser, poliz. Kontrole d. Marktmilch, 1878; 
Christian Muller, Anleitung z. Prfg. d. Kuhmilch, 1872; Hausburg, 
Verfalschung del' Nahrungsmittel, 1877; Viet h, Milchpriifungsmethoden, 
1879. 

Dort ist nur von grossen Stiidten die Rede und man spricht deswegen 
hiiufig auch nul' von einem Bedurfnisse del' Milchkontl'olle in grossen Kom
munen. Die folgende Rechnung wird abel' das gleiche Bedurfnis fUr 
kleinel'e Stiidte nachweisen. Ich nehme eine mittlere Stadt in Schwaben, wo 
nach meinen eigenen pri vaten jahrelangen Beo bachtungen sichel' 50 % del' Milch 
gefiilscht, d. h. entweder entrahmt, odeI' gewiissert oder beides zugleich wer
den. Del' Einfachheit halber nehme ich bloss Wiisserung und zwar rund 
mit 10 % an, d. h. wenn die 8400 Einwohner tiiglich 3000 1 Milch kon
sumieren, so sind darunter 150 I Wasser, welche tiiglich mit 150 X 14 pf. 
= 21 Mk. bezahlt werden. Pro Jahr zahlt also diese relativ kleine Ge
meinde 7560 Mk. fiir Wasser - gewiss eine Summe, die nur geeignet ist, 
die Verdel'blichkeit soIchel' Indolenz zu belenchten. Schliesst man von 

1* 



4 Milch. 

der Stadt hiniiber auf den Staat, so sind es geradezu Millionen, welche 
von den Konsumenten fUr Wasser verloren werden. 

Es sind also nicht bIos rechtliche und sanitiire Riicksichten, welche 
den Staat oder die einzelnen Polizeibehorden zur energischen lVIilchkon
trolle zwingen sollten, sondern ebenso nationalokonomische, welche gegen
iiber den jiihrlichen Verlusten die Ausgaben fiir wiirdig ausgestattete 
Untersuchungsiimter als notwendig erscheinen lassen. 

Ais weitere Ursacben des bestehenden Ubels habe ich die mangel
haften Methoden und die noch schlechtere Kontrolleinrichtung bezeichnet, 
welche -mit Fug und Recht den Verwaltungsbehorden das Vertrauen zu 
uns nicht aufkommen liessen. Aber gottlob, -in dieser Richtung konnen 
wir jetzt behaupten, dass die Wissenschaft auf der Hohe del' Zeit steht, 
wenigstens soweit es sich um Priifung der Milch handelt. DafUr leugnen 
wir nicht, dass es Einzelnen friiher gelungen war, ihre eignen oder fremde 
Methoden als exakte anzupreisen, wiihrend sie nul' approximative Werte 
ergeben. Wir leugnen auch nicht, dass eben deswegen grobe Verstosse 
begangen wurden - ja es sind sogar ungerechte Verurteilungen dadurch 
zustande gekommen. Hiemit ist es aber griindlich anders geworden, 
seitdem man angefangen hat, in del' Milchpriifung zwischen V orpriifung 
und exakter Priifung zu unterscheiden und sich iiber die verschiedenen 
Ziele derselben klar geworden ist. 

Ich mochte deshalb das mil' iibertragene Referat zu den Vereinba
rungen iiber Milchpriifung dazu benutz~n, auf breitester Grundlage mit 
den vergangenen 1rrtiimern und Ungenauigkeiten abzuschliessen und mit 
einem Marksteine den heutigen Stand del' Milchchemie zu llxieren. 1ch 
widme deshalb das 

1. KAPITEL: dem gegenwartigen Stande del' Milchpriifnngsmethoden 
iiberhaupt. 

Diese meist kritische Zusammenstellung erstreckt sich bis auf die 
Publikationen del' jiingsten Zeit. Nul' eine konnte wegen ihres Umfanges 
nicht mehr eingehend beriicksichtigt werden: Das Werk von M. G. Quesne
viII e: Neue Methoden zur Bestimmung del' Bestandteile del' Milch; iibersetzt 
von Gr ie ss mayer, Neuburg 1885. Es sind abel' ohnedies weniger die eigent
lichen Priifu ngs methoden darin wichtig als vielmehr das bunte Durchein
an del' von wahren und falschen Gesichtspunkten, welche del' Quesneville
schen Beurteilungsmethode unterlegt sind. 1ch will seinen Chal'aktel'isti
ken durchaus nicht absprechen, dass sie eine Reihe ganz neuel' Gesichtspunkte 
im Sinne meiner auf Seite 72 gemachten Wiinsche uns eroffnen - aber 
es bedarf jahrelanger Priifung, bis wir imstande sind, Spreu und Weizen 
darin zu sondern. Jeden Kollegen abel', del' sich priifend mit dies em 
immerhin interessanten Werke beschiiftigt, mochte ich an diesel' Stelle 
bitten, seine Erfahrungen in FachbHittern mitzuteilen. 



Motive. 5 

Daran schliesst sich von selbst das 

II. KAPITEL: Unsere Vereinbarnngen fiber Milchnntersnchnng mit 
den Motiven 

in Bezug 
a) auf die Methoden der Untersuchung, 
b) auf die Methoden der Beurteilung, 
c) auf die Methoden der administrativen Ausfiihrung. 

Well nun gerade bei der administrativen Durchfiihrung der po
lizeilichen Kontrolle der oben angedeutete dritte Grund fur den geringen Erfolg 
der bisherigen Kontrolle da und dort zu suchen ist und well anderseits eine 
Versammlung von Chemikern allein hier ohne die Verwaltungsbeamten 
nicht imstande ist, wirklich durchgreifende Beschliisse zu erzielen, so haben 
wir uns in der September-V ersaI?mhing 1883 mit einigen wenigen Andeu
tungen begniigt, wahrend ich den Auf trag erhielt, meine Vorschlage in 
dieser Richtung dem bayr. Staatsministerium des Innern in ausfUhrlicher 
Motivierung zu unterbreiten. Diese V orschHige sind von mir eingereicht 
und wie ich erfahren habe, auch anderen Milchchemikern zur Begutach
tung unterbreitet" worden. 

Ich iibergebe dieselben in dem 

III. KAPITEL als Vorschliige zu einer Organisation der 
Milchkontrolle 

der Ofi'entIichkeit, mit dem Wunsche, dass an denselben eine fruchtbare 
Kritik geiibt werde, fruchtbar, damit wir endlich zu einer staatlich orga
nisierten Kontrolle des ofi'entlichen MilchbandcIs kommen. 

Freilich ist dadurcb, dass das III. Kapitel zeitlich v 0 r dem I. und II. 
Kapitel entsteben musste, der einheitliche Guss des Ganzen etwas stark 
verwischt, indem ich zum Teil gezwungen wurde, einige, namentlich durch 
die spater erfoIgte preuss. MinisterialverfUgung vom 28. Jan. 1884 veran
lasste Bemerkungen in das II. Kapitel aufzunebmen, welche besser ins III. 
geborten. Umgekehrt mussten in dem Bericbt fUr das bayr. Staatsmini
sterium iiber Grenzzahlen und Stallprobe Sachen aufgenommen werden, 
welcbe besser ins II. Kapitel geboren wiirden. 

Ich bitte also bei der Beurteilung des Ganzen bierauf Riicksicht zu 
nehmen und hofi'e, dass dies em von mir selbst am meisten gefublten Ubel
stande thunlichst abgeholfen sein solI durcb fortwahrenden Hinweis auf 
jene Seiten, wo Einschliigiges besprochen ist. 

Memmingen, Ostern 1885. 

Dr. Hans Vogel. 



I. Rapitel. 

Gegenwartiger Stand der Untersucbungsmetboden fiberbaupt. 

Bei den Untersuchungsmethoden fill' Milch muss von vornherein 
zwischen den Zielen del' wissenschaftlichen physiologischen Chemie 
und denen del' praktischen Lebensmittelchemie unterschieden wer
den; doch nicht etwa in dem Sinne, dass nul' die Physiologie exakte Me
thoden beanspruchte und die Lebensmittelchemie sich mit approximativen 
Werten begnUgen k5nne. Solche Zeiten und Ansichten hat es allerdings 
schon gegeben. 

Fiir unsere Zwecke k5nnen wir abel' hier die Unterschiede dahin zu
sammenfassen, dass sich del' Lebensmittelchemiker in den meistenFallen 
mit del' exakten Bestimmung des spec. Gewichtes, des Fettes und del' 
Trockensubstanz begnUgen kann, wahrend die Physiologie noch nach 
del' Menge Asche und ihrer Bestandteile, nach Milchzucker, Proteinsub
stanzen etc. zu forschen hat. 

Eine Einigkeit besteht unter den Lebensmittelchemikern allerdings 
insofern noch nicht, als einige sich mit dem spec. Gewichte und :Fett 
allein begnUgen wollen, wahrend andere sogar zur Trockensubstanz noch 
die Asche hereinziehen wollen. Selbst del' Milchzucker wurde schon -
doch vergeblich - fiir die Lebensmittelchemie requil'iert. Allel'dings mag 
es auch hier vol'kommen, dass zur Beul'teilung einer kranken Milch der
artige Faktoren in den Kreis del' Untersuchungen gezogen werden mUssen 
- es sollen zum Schluss diesel' LiteraturUbersicht auch hierUber die 
neueren Arbeiten genannt werden - aber in dem FaIle tl'eibt der praktische 
Chemiker eben keine Lebensmittelchemie mehr im engeren Sinne des 
Wortes. 

Weil nun zum Teil die Untersuchungsmethoden del' Physiologic 
grundlegend fiil' die del' Lebensmittelchemie geworden sind, so ist es 
geboten, dieselben kul'z hier anzudeuten. 
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1. Allgemeine Methoden von Haidlen und v. Baumhauer, modif. von 
Medicus. 

Haidlen (Annal. Chem. Pharm. 54.273) empfahl 10 ccm (!) Milch 
mit einer genau gewogenen Menge von 1-2 g reinem trockenen Gyps zu 
mengen und im Luftbade oder iiber Schwefelsaure im Vacuum zu trocknen. 
Ein schnelleres Trocknen gelingt nach von Baumhauer (Journ. f. prakt. 
Chem. 84.145) wenn man das abgemessene (!) Milchvolumen auf 
Filter bringt, welche mit reinem gegliihten Sande gefiillt und mit diesem 
gewogen sind und dann bei etwa 70 0 C. im Luftstrom - auch Wasserstoff
strom wurde empfohlen 1) - trocknet. Me di cu s (Gerichtl. chem. Priifungen 
pag. 3-5) wagt in einem BechergIaschen stehend, einen Trichter mit nicht 
zu grossem, enganliegenden Filter, giebt dann in das Filter reines Quarz
pulver bis zu % del' Filterhohe und trocknet wieder bis zum konstanten 
Gewicht. Auf das bis auf 70 0 C. erwarmte Filter lasst man 2 ccrn (!) 
Milch, deren spec. Gewicht bekannt ist, auffliessen und trocknet schliess
lich bei 105 0 C. bis zum konstanten Gewicht. Dann hangt man zur Fett
bestimmung den Trichter in den Extraktionsapparat von Medicus und 
extrahiert mit Ather. Ahnlich extrahiert man nachher mit Alkohol um 
den Gehalt an Milchzucker und loslichen Salzen zu finden. Der Rest 
besteht aus Kasein, Albumin und den unloslichen Salzen. Durch vorsich
tiges Einaschern dieses Riickstandes kann der Gehalt an unlosli~hen 
Salzen bestimmt werden und aus der Differenz ergiebt sich dann die Menge 
Kasein und Albumin. 

2. Allgemeine l)fethode von Hoppe-Seyler (Handb. d. phys. chem. Analys. 
5. Auf!. 486). 

Nach derselben bestimmt man in einem Teile del' 1: 20 verdiinnten 
Milch Kasein, Albumin und Milchzuckel', in einem anderen das Fett (cfr. S. 43) 
und in einem dritten Tl'ockensubstanz, losliche und unlosliche Salze. Zum 
Eintroclmen wird kein Sand verwendet. Die zur Untersuchung gelangenden 
Milchmengen werden nicht gewogen, sondern gem essen. Gerber (Frese
nius, Ztschft. f. an. Ch. 1877. 16. 251) hat an dieser Methode einige Modifi
kationen angebracht, doch hat er spateI' diese Methode verlassen und mit 
Radenhausen die Methode von Ritthausen zur allgemeinen Annahme 
empfohlen. 

3. Allgemeine l1fetlwde von Ritthausen, modif. von Gerber- Radenhausen. 
Ritthause n (Fresenius, Ztschft. f. an. Ch. 1878. 17. 241) griindet sein 

Verfahren auf die Fallbarkeit del' Eiweisskorper mit Kupferoxyd. Das 
Filtrat aus dem Niederschlage, del' abel' immer etwas zu hohe Zahlen 
ergeben muss, weil auch basisches Kupfersulfat mitgefallt wird, das sein 
Wasser erst iiber 125 0 C. verliert, dient zur Bestimmung des Milchzuckers 

1) Nach Konig, Mensch!. Nahrungsmittel, iI. Aufl. II. S.239 solI G. Kuhn 
die Liebig'sche Ente und den Wasserstoffstrom empfohlen haben, "da beim 
Eintrocknen del' Milch an der Luft leicht Zersetznngen eintreten". 
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nach der Fehlingschen Methode. Del' Kupferniederschlag wird mit 
Ather extrahiert, um das Fett zu gewinnen, der entfettete Riickstand 
iiber Schwefelsaure, hierauf bei 1250 getrocknet und verbrannt. Aus dem 
Gewichtsverlust ergiebt sich die Menge del' Eiweisssubstanzen. 

Kennt man nun auf irgend eine Weise noch den Gehalt von Trocken
substanz, so darf die nach Abzug del' Zahlen fiir Proteinstoffe, Fett und 
Zucker bleibende Differenz als Asche in Rechnung gebracht werden. 

Gerber bezeichnet in seinem Werke: Analyse d. versch. Milcharten etc. 
pag.21-26 die Methode von Hoppe-Seyler als ungeniigend, die von 
Ritthausen als sehr'zuverlassig und hochst elegant. In sehr ausfiihr
licher Weise ist nun hier eine Abanderung del' Entfettung des Kupfer
niederschlages beschrieben, ausserdem abel" eine Methode del' Trocken
substanzbestimmung im Zusammenhang damit angegeben, welche wegen 
ihrer Wichtigkeit gleich hier erwahnt werden solI. 

10 ccm Milch werden in einer mit Uhrglas bedeckten vorher gewogenen 
Platinschale abgewogen, dann mit einigen Tropfen Essigsaure oder Alkohol 
absolutus koaguliert und im Luftbade oder iiber dem Wasserbade vorerst 
nur soweit abgedampft, dass das Coagulum noch nass genug bleibt, um 
iiberall an den Wandungen bestmoglichst verteilt zu werden. Dann trocknet 
man zwischen 100-1100 C. bis zu konstantem Gewichte. Uber die Ver
wendung diesel' Methode in del' prakt. Milchuntersuchung vergleiche noch 
unter Trockenriickstand Seite 15 u. 18. 

4. Allgemeine .Methode von Adam. 
Diese Methode wurde von Radenhausen (Corresp. Bl. d. Ver. an. 

Chem. 1880. 117) unter Abbildung des zur Verwendung kommenden Appa
rates den deutschen Chemikern bekannt gemacht. Sie bezweckt Fett, 
Milchzucker und Kasein in einer Probe zu bestimmen; sie ist bei uns 
gewiss nicht in Verwendung gekommen und kann daher kurz iibergangen 
werden. 

Ebenso interessieren uns nicht we iter die Methoden von B l' U nne r 
(PHiigers Archiv f. Phys. VII. 442) und von Tollmatscheff (Hoppe
Seylers med. chem. Untersuchungen, Seite 273), weil sie speciell fiir Frauen
milch bestimmt sind. 

5. Allgemeine ~Methode von Lehmann. 
Diese Methode (Fresenius, Ztschft. f. an. Ch. 1878. 17. 383) hat sich 

alsbald nach del' Publikation als unbrauchbar bewiesen. Es sollte auf die 
Porositat von Thonplatten ein Verfahren del' Kasein- und Fettbestimmung 
gegriindet werden. 

Nach diesen allgemeinen Methoden seien noch einige Methoden der 
Milchpriifung hier im Voraus besprochen, welche sich unter den spateren 
Rubriken nicht unterbringen lassen. 

A. Jorgenssen (Landw. Jahrb. 1883, Bd. II, Pharm. Ctrhll. 1884. 110) 
hat den V orschlag gemacht, die Milch auf Wasserzusatz mit dem Refrac
tometer von A b b e zu priifen. Ein Zusatz von 10 % erniedrigt den Index 
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der normalen Milch derart, dass er noch unter der niedrigsten Grenze 
liegt, welche reine Milch uberhaupt zeigt. Jorgensen gibt aber selbst 
zu, dass der Index beim Aufbewahren der Milch sich andere. 

Mehr Anklang hat die Idee von Fuchs gefunden (Vierteljahrsschr. f. 
offentl. Gesundheitspflege 1880. 253), der als der Erste angeregt hat, 
den Wasserzusatz dadurch direkt nachzuweisen, dass man das Milchserum 
nach der Destillation auf Salpetersaure priift, "welche in den wenigsten 
Wassern fehlt und in der rein en Milch niemals vorkommt". Seine 
Methode war weniger gliicklich gewahlt. Er verwandelt dieSalpeter
saure in salpetrige Saure und weist diese mit Jodkalium und Schwefel
saure nacho 

U ff e 1m ann (Vierteljahrsschr. f. offentl. Gesundheitspflege 1883. 663 
bis 671) hat den Gedanken von Fuchs noch weiter ausgearbeitet und 
pruft mit einem sehr umstandlichen Verfahren auf Salpetersaure, salpetrige 
Saure und Ammoniak. Beide Methoden sind genau genug flir Interessenten 
beschrieben im Repert. f. an. Chemie 1881. 190 und 1883. 311. Ich ver
weise also del' Kiirze halber hier nur darauf mit dem Bemerken, dass 
Soxhl et auf der letzten Molkereiausstellung in Munchen diesem Nach
weise von Wasser resp. Salpetersaure ein neues Gewand gegeben hat, das 
wenigstens den Vorzug grosser Einfachheit und einer Empfindlichkeit ge
geben hat, welche meiner Ansicht nach flir den praktischen Ge
brauch sogar zu weit geht, wie ich ubrigens noch ausfiihren werde. 

Da Prof. Sox hI e t die Methode noch nicht publiziert hat, so kann 
ich hier nur anfiihl'en, was mir durch die offentliche Ausstellung in 
Munchen und den Vater del'selben selbst bekannt geworden ist. Milch 
wird mit einer absolut salpetersaurefreien Losung von Chlorcalcium koagu
liert. Man pruft nun entweder das Serum odel' das Destillat desselben in 
der Weise, dass man auf eine Losung von Diphenylamin in conc. Schwefel
saure vorsichtig das Serum aufschichtet, ahnlich wie bei der Probe mit 
Ferrosulfat auf N2 0 5• 

Es ist, nun in der That erstaunlich, welche .cnorm geringe Mengen 
Sal peter- resp. salpetriger SaUl·e damit noch erkannt werden konnen. Ich 
habe aber mehrfach Versuche gemacht mit einem recht schlechten 
Wasser und habe gefunden, dass es genugt ein Milchgeschirr damit auszu
schwenken, so wie es Okonomen machen, ohne dem volligen Auslaufen 
eine besondere Aufmerksamkeit zu widmen, urn in einer darauf gegossenen 
Milch noch Spuren von Salpetersaure nachzuweisen; wahrend ich umge
kehrt von unserer stadtischen Wasserleitung mit vorzuglichem Wasser 10 % 
del' Milch zusetzen muss, urn eine eben solche Reaktion zu bekommen. 
Mit anderen Worten: einem schlechten Wasser gegenuber ist diese 
Soxhlet'sche Probe zu empfindlich und einem wirklich guten Wasser 
gegenuber macht sie die chemische Untersuchung doch noch lange nicht 
uberflussig, sondern manchmal erst recht notwendig. Ausserdem muss en 
wir noch bedenken, dass es eine Reihe von Stoffen gibt, welche mit 
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Diphenylamin ebenfalls blaue Farbenreaktionen geben. Herr Prof. Soxh1et 
hat dies mir gegenuber zwar bezweifelt, aber ich begnuge mich hier mit 
dem Hinweise, dass ausser Chlorsaure auch Eisenoxydsalze, Wasserstoff
superoxyd, Baryumsuperoxyd blaue Farbungen geben sollen und betone 
dabei namentlich das Wasserstoffsuperoxyd, uber dessen Bildung und 
spurenweises Auftreten bei chemischen Prozessen, Destillationen etc. wir 
immer noch zu wenig unterrichtet sind. 

Wir kennen dann uberhaupt noch zu wenig das Verhalten des 
schwefelsauren Dipheny1amins gegeniiber organischen Stoffen. Ih1 hat 
erst kurzlich mit Kohlehydraten bei Gegenwart von Alkohol ganz merk
wiirdige Farbenreaktionen entdeckt, welche, wenngleich bei Milch kein 
Alkohol mit hereinspielt, uns mit der Anwendung des Diphenylamins im 
Sinne Soxh1ets bei Milch odeI' Eggers bei Wein, sehr vorsichtig machen 
mussen!). 

Nach diesen Er6rterungen sollen nun der Reihe nach diejenigen Me
thoden besprochen werden, welche fiir die praktische Milchuntersuchung 
des Lebensmittelchemikers von besonderer Bedeutung sind: 

a) spec. Gewicht, 
b) Trockenriickstand, 
c) Fett und im Anhange 
d) Asche, Proteinstoffe etc., ferner Zusatze von Soda, Borax u s. w. 

a) Specifisches Gewicht. 

Die dunkle Ahnung, dass man Milch mit einer Senkwage auf jhre 
Reinheit priifen k6nne, ist wohl so alt als die Senkwage selbst. 

Eine exakte V orstellung libel' die bestimmenden Einflusse del' elll
zelnen Milchbestandteile, ferner ii.ber die del' Temperatur, muss den 
Fabrikanten solcher Milchwagen im anfang abel' ganzlich gefehlt haben. 
Einen Einfluss del' Temperatnr hat man zwar meist erkannt abel' dadurch 
paralysieren wollen, dass man die erhaltenen Grade der Wage und des 
Thermometers addierte und dann eine Normalsumme aufstellte, wenn 
man es nicht vorzog diese Summe noch mit zwei zu dividieren und mit 
einem Normalquotienten an .die Beurteilnng del' M"ilch heranzutreten. 

Die Grade del' Milchwagen waren meist willkiirlich oder 'lehnten sich 
an die Ariiometer von Be c k u. A. an. A uch del' neuerdings von Wei t z 
(wo?) in Vorschlag gebrachte "Korrektur Milchprober" ist ein Araometer 
mit willkurlich entworfener Skala. 

Dass solche Instrumente heute noch in den verschiedensten Abarten 
namentlich unter den Kasern existieren k6nnen ist freilich sehr zu be
danern. Ich ware 1eicht in del' Lage, aus dem Algaii und dem benach-

1) Vergleiche den eben erschienenen Aufsatz von Hag er, Pharm. Ctrhlle. 
1885, 279 uber Nachweis von Chlor mit Diphenylamin. 
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barten Wiirttemberg ein Dutzend Varietaten zusammenzustellen. Wenn 
es nun in der That diesen Leuten manchmal gelingt, damit auf eine 
Falschung trotz des fehlerhaften Principes aufmerksam zu werden, so 
kommt dies nur daher, weil die Temperatul', mit welcher die Milchsol'ten 
zum Kaser gebracht werden, fast immer dieselbe ist, resp. nur innerhalb 
sehr enger Grenzen schwankt. 

Das V erdienst, del' empirischen Milchwage eine wissenschaftliche 
Unterlage gegeben zu haben, gehort Quevenne; auf dessen Schultern 
stehend hat dann Christ. Miiller das System del' Milchkontrolle noch 
weiter in der bekannten Form ausgebaut. 

Diese Q uevenn e-M iiller'sche Milchwage, welche bei 15° C. direkt das 
spec. Gewicht der Milch angibt, bei andern Temperatul'en aber eine entspre
chen de Korrektur nach Tabellen (Seite 115-119) gestattet, hat noch die 
weitere Einrichtung, dass rechts und links von der Skala Notizen gegeben 
sind liber die Beschaffenheit del' gepruften Milch. Mit diesen Zahlen ist 
leider in der Hand von Unverstandigen auch schon Missbrauch getrieben 
worden, insofern als sie diesel ben kritiklos dem Richter uberantworteten, 
der dann beim Strafausmass sich genau danach richtete, ob 1/10 oder 2/10 
Wasser in del' beanstandeten Milch vorlagen. 

Fur Kaser und Polizeiorgane mag nun diese kleine Wage geni.igen; 
fUr die exakte Bestimmung des spec. Gewichtes ist sie bei dem geringen 
Abstande der Grade (3 mm) ungenugend. Fast gleichzeitig tauchten nun 
verbesserte Instrumente auf bei Greiner in Munchen, veranlasst durch 
Prof. Soxhlet daselbst und bei Fuess in Berlin, veranlasst durch das 
Reichsgesundheitsamt. Die einzelnen Grade stehen hier soweit ab, (8 bis 
10 mm) dass sie gestatten, auch noch die 4. Dezimalstelle des spec. Gewichtes 
zu bestimmen. DafUr umfasst ihre Skala nur die Zahlen 1,039-1,025, 
indem andere Zahlenwerte bei Milch nicht leicht vorkommen. 

Die Zerbrechlichkeit diesel' Instrumente veranlasste Prof. R e c k nag e I 
eine dauerhaftere Milchwage, naturlich auch auf dem spec. Gewichte 
fussend zu konstruieren. Ein solches besteht aus Hartgummi mit metallenem 
Gewichte und metallener Skala. Vermoge des unmittelbaren Anliegens 
del' Flussigkeit, durch einen sehr einfachen Handgriff zu erzielen, ist ein 
Ablesungsfehler durch Parallaxe ausgeschlossen. Ich habe ein solches 
Instrument in del' Hand gehabt und kann dasselbe fUr Polizeibehorden 
und Kasereien nul' empfehlen. Dasselbe kann mit einer eigenen Tabelle 
- es sind selbstverstandlich andere Korrekturen notig - yom Mechaniker 
Harlacher in Kaiserslautern um 12 oder 18 M., je nach Ausrlistung 
bezogen werden. Prof. Recknagel hat durch Zugabe einer weitern 
Tabelle auch ein Verfahren angegeben, den Gehalt an Butterfett in der 
Milch ungefahr zu bestimmen, wenn das spec. Gewicht der abgerahmten 
Milch ebenfalls noch bestimmt wird. 

Quesnevilles Methode zur exakten spec. Gewichtsbestimmung siehe in 
dessen Werk. Im iibrigen verweise ich hieruber auf meineEinleitung pag. 4. 
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Das spec. Gewicht del' Milch kann natiirlich ebensogut wie durch ein 
Araometer auch durch ein Pyknometer oder mit del' Mohr-West
phalschen Wage bestimmt werden. 

Hehner (Forschungen auf d. Geb. d. Viehhalt. 14. Heft S. 254) 
emp:fiehlt gegeniiber den gewohnlichen Piknometern die Anwendung del' 
Sprengelschen Rohre. Sie biete den Vorteil, dass man die ausserordent
lich kleinen Luftblaschen, welche in del' Milch sehr lange suspendiel't 
bleiben, in den Kapillarender Sprengelschen Rohre leicht bemerke 
und unschwer entfernen kann. - 1ch habe mir, um denselben Fehler 
auszuschliessen bei Greiner-Miinchen das Reischauer'sche Pikno
meter dahin abandern lassen, dass das eigentliche Gefiiss allmalig ko
n i s chin die Rohre iibergeht, so dass Luft bIas chen auf del' schiefen 
Ebene emporsteigen konnen, wahrend sie sich - bei del' alten kuppeIfor
migen Aufsetzung des Rohres hier fangen mussten und erziele damit jetzt 
sehr exakte Zahlen. 

11ber Veranderungen des spec. Gewichtes und iiber das Ver
haltnis von Trockensubstanz zum spec. Gewichte vergleiche unter 
Beurteilung von Milch Seite 65-67 u. 72 u. 85. 

Die Korl'ektionsta belle siehe Seite 116-119. 

b) Trockenriickstand. 

Hier kann ich del' Kiil'ze halber gleich auf die "aIlgemeinen" Methoden 
zuriickgreifen, unter welchen uns hier namentlich die Art del' Trocken
riickstandbestimmung von Haidlen, Kiihn!) und Gerber-Radenhausen 
wichtig sind. Freilich sind sie unter del' Hand del' einzelnen Analytiker 
oft so verandert worden, dass es schwer halt, sie pracis zu besch1'eiben. 
Demnach glaube ich diese 3 Methoden dahin charakterisieren zu konnen, 
dass J?1an unter H aidl en's Methode jene Trockensubstanzbestimmung ver
steht, wobei Milch mit irgend einem festen Korper eingedampft wird, 
wahrend die K ii h n ' sche Methode die Luft beim Eintrocknen ausschliesst 
und Wasserstoff und die Liebig'sche Ente anwendet. Die Gerber'sche 
Methode fusst namentlich auf del' VOl' clem Eindampfen durch Zusatz 
von Essigsaure odeI' Alkohol erzielten Koagulierung der Proteinstoffe. 

Was die bei del' Haidlen'schen Methode angewendeten festen Stoffe 
betrifft, so muss hier noch naher dm'auf eingegangen werden. Gyps wi1'd 
in folgender Weise angewendet: Reiner gebrannter Gyps wird mit viel 
Wasser angeriihI't, auf dem Filter gesammelt, bei 105-110° (nicht hohe1') 
getrocknet und fein gerieben. Auf 1-3 g Gyps kommen etwa 15-20 cern 
Milch. W ic k e empfahl dann den schwefelsauren Baryt, wegen del' 
Unsicherheit des Wassergehaltes von Gyps, Trommer empfahl gepul-

1) So will ich del' Kiil'z~ halber die Methode mit del' Wasserstoffdurch
leitung bezeichnen, obwohl ich nicht genau weiss, ,von wern sie fUr· Milch ange
regt wurde, Nach K 0 n i g solI es G. K ii h n gewesen sern. efr. S. 7. 
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verten Marmor, Kreussler Strontiumsulfat, Christenn Glaspulver, Otto 
und Brunner reinen gegHihten Quarzsand, Janke Seesand und Bering 
Magnesiumoxyd (Correspbl. d. Ver. an. Ch. 1879. H. 27). Hager em
pfiehlt scharf ausgetrocknetes China-Clay oder weissen Bolus, hat aber 
nach seinen Angaben damit keine sichere Resultate erhalten und schHigt 
deshalb auch noch FiIj;rierpapiere vor. Schrodt (Chem. Zeitg.1884. 70) 
will mit Gyps bei Magermilch bessere Resultate erzielen als mit Sand. 

Meistens, aber nicht immer, wird das Umriihren wahxend des 
Eindampfens empfohlen. 

Merkwiirdig ist, dass die altern Autoren - Ieider aber auch noch 
jiingere Chemiker - die zu verwendende Milch abmessen und nicht 
abwagen. Dieses Abmessen hat allerdings ge,!isse Vorteile: Zeit
gewinn und Vermeidung von Verdunstung; aber noch viel grossere Nach
teile: namIich eine bedeutende Ungenauigkeit. Es solIte doch jedem 
Chemiker klar sein, dass von einer fetten Milch mit dem spec. Gew. 1,033 
ein anderes Quantum Milch in der 10 ccm Pipette hangen bleibt, als von 
einer entrahmten und gewasserten Milch von dem namlichen spec. Ge
wichte. Dieser Fehler kann nur dann ignoriert werden, wenn es sich um 
ein Quantum von 200 ccm handelt wie bei Fettbestimmung nach Soxhlet, 
aber nicht bei 10 ccm oder noch weniger! Die von Dietzsch bean
standeten Zahlen, welche z. B. Th orne im Repert. an. Chem. 1884. 100 
fUr reine Milch beim Vergleiche verschiedener Methoden gefunden haben 
will, diirften vielleicht grossenteils darauf zuriickzufUhren sein, dass hier 
die Milch nur gemessen und nicht gewogen wurde. Auch Schmid t
Miihlheim hat bei seinen vergleichenden Untersuchungen (siehe unten 
Seite 15) 10 cmm Milch verwendet und damit den Wert derselben wesent
lich beeintrachtigt. 

Ich habe schon vor 3 Jahren (Fresenius Ztschr. f. an. Ch. 1881-
20. 295) darauf aufmerksam gemacht, dass die Milch nicht nur nicht 
abgemessen, sondern geradezu im verschlossenen Gefasse ge
wogen werden muss. An einem Regentage haben 11,462 g Milch in meinem 
offenen Schiffchen (s. u.) beim Liegen an der Luft in den ersten fUnf Minuten 
0,017 g also fast 2 dg verloren. Wenn ich annehme, dass ein Chemiker der 
Kontroile halber gleich in zwei Gefasse je 10 g Milch einfiiilt, um sie nachein
ander abzuwagen, so wird bei dem 2. Gefasse, bis des sen Inhalt exakt 
gewogen ist, weil sicher 5 Minuten verfl.iessen, ein Wagefehler von fast 
2 dg gegen die erste Probe gemacht, d. h. bei der Berechnung der Prozente 
muss eine Differenz von 0,2% erhalten werden. Das ist eine Fehler
queUe, die nicht vernachlassigt werden darf, urn so mehr als sie leicht 
umgangen werden kann. In jiingster Zeit Pharm. Ctrhll. 1885. 34 macht 
auch W 0 Iff auf die Notwendigkeit des Abwagens in geschlossenen Ge
fassen wieder aufmerksam. 

Uber die Form der Gefasse konnte ich keine bestimmte Vorschriften 
bei den altern Autoren finden. Die einen nehmen Porzellantiegel, -schalen, 
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odel' Gefiisse aus Platinl) , in neuester Zeit wurden ausser der Li ebig'schen 
Ente auch noch die Hoffmeister'schen Schalchen empfohlen. Ieh ver
stehe reeht wohl den grossen Vol'teil, den sie beim spatern Pulverisieren 
behufs Fettbestimmung bieten konnen. Mir ist es namlich nicht klar, wie 
man aus einer Platinschale z. B. den mit Gyps oder Sand vollig einge
trockneten Riickstand zur spiiteren Fettbestimmung ohlle aHe Verluste an 
Material und Zeit hel'ausbringen soIl. Dies kann abel' bequem mit dem 
Inhalte des Hoffmeister'schen Schalchen geseheheu, wei I es mit dem
selben zerstossen wird. Abel' ieh bin auch anderseits mit Dietzsch (Chern. 
Ztg. 1884. 323) del' Ansieht, dass dies fiir die Dauer zu teuer ist, ausser
dem kann man abel', und dies moehte ieh besondel's gegen Jan k e be
ton en, den Iuhalt des Hoffmeistel"schen Schalchens beim Eintrocknen 
zur feinen Verteilung, die jch fiir sehr wesentlich haIte, nicht 
urnrilhren. 

Ich glaube nun den Anforderungen an ein exaktes Abwagen und all 
eine ebenso exakte Trockenriickstandbestimmung mit dem folgenden 
Apparate geniigen zu konnen, del' von mil' schon 1880 im Dingler'schen 
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Journal 237, 59 beschl'ieben und in del' Brochiil'e: Vogel, Uber Milch
untersuchungen und Milchkontrolle (Wiirzburg; Stu b er) auch abge
bildet wurde. 

Der Apparat von Greiner in Miinchen hergestellt, hat unterdessen 
bei verschiedenen Lebensmitteluntersuchungsamtern in Deutschland und 

I) Eine bedeutende Zukunft diirften iiberhaupt bei Extraktb estimmungen 
die Nickelschalen haben. leh habe bei Ehrhardt & Met zger in Darmstadt 
Nickelsrhalen genau von derselben Grosse machen lassen wie sie fUr Wei n vor
schrieben sind; sie bewiihren sich sehr gut und kosten it 1,2 M.! 
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der Sch weiz Eingang gefunden, und bietet den V orteil, d ass· de r e r
haltene Trockenriickstand ohne weitere Znbereitnng zur Fett
extraktion im Soxhlet'schen Apparate fertig ist. 

Figur 1 zeigt densell,Jen in natiirlicher Grosse wie er auf die Wage 
gestellt wird. In dem luftdicht schliessenden Wagerohr liegt das ver
zinnte Schiffchen 1) mit Sand und einem klein en Glasstabe tariert und wird 
nun mit circa 10 g Milch gefiillt. Nach dem Wagen wird das Schiffchen auf 
einem Zinkblech mit entsprechendem Ausschnitt auf ein flott kochendes 
Wasserbad gesetzt. Wichtig ist, dass namentlich zum Schlusse del' 
noch feuchte Riickstand mit dem Glasstabe so lange umgeriihrt wird, bis 
aIles sandig scharf knirscht. Nun kommt noch das vollige Austrocknen 
im Luftbade bei 1000 C. bis Gewichtskonstanz eintritt. Ich bin gewohnt 
gleichzeitig 2 solcher Schiffchen del' Kontrolle hal bel' in Arbeit zu nehmen 
und kann konstatieren, dass ich jedesmal sehr exakte Ubereinstimmung 
erzielt habe. Uber die weitere Verwendung des Riickstandes zur gewichts
analytischen Fettbestimmung siehe S.25-26. 

1m folgenden seien nun jene Arbeiten aufgefiihrt, welche eine Kritik del' 
bestehenden Methoden oder selbst neue Methoden bieten. 

J a nk e (Repert. anal. Chem. 1882. 33) priift in zahlreichen Ver
suchen, ob es bessel' sei, mit oder ohne Sand die Milch einzudampfen. 
Von 50 Bestimmungen mit Seesand 2) lieferten 25 etwas zu hohe und 25 
etwas zu niedere Zahlen gegeniiber dem Verfahren ohue Zugabe von 
Sand. Da ich nicht wohl annehmen kann, dass del' Sand wahl'end des 
Eindampfens im Hoffmeistel"schen Schalchen umger~hrt worden ist, so 
kann ich den Versuchen keinen massgebenden Wert zusprechen; zumal 
ich nicht einsehe, wal'um gerade das Eindampfen ohne jede Zugabe als 
Normal verfahren zum Vergleich herangezogen wird, da ich eben diese 
Methode am wenigsten als frei von Einwllrfen bezeichuen kann. 

Schmidt - Miihlheim hat die Haidlen'sche, Kiihn'sche und 
Gerber'sche Methode untereinander verglichen. (Pfliiger's Arch. f. 
Phys. Bd. 31, Heft 1 u. 2, Chem. Zeitg. 1883, 587.) Die Milch wurde leider 
nm abgemessen. Schmidt halt das Tl'ocknen del' Milch im Wasserstoffstrom 
fiir das einwurffreieste Verfahren. Die Haidlen'sche Methode (10 ccm 
mit Seesand im Hoffmeister'schen Schiilchen erst auf dem Wasserbade 
dann im Wassertrockenschranke bei circa 1000 C. (!) getl'ocknet) verdiene 
wegen ihrel' Einfachheit und hinreichen d genauen Resultate allge
meine Beachtung. Ihl'e Werte liegen l'egelmassig um 0,05-0,1 % 
hoher als beim K iih n' schen Vel'fahren. (Meiner Ansicht ist diese 

I) Anch hier durften Nickelschiffchen aus cinem Stucke gepresst sich sehr 
bewiihren. 

2) Janke verwirft wie Knop den Gyps, "weil er schon bei 1000 C. Wasser 
verliert, sich schwer mit Ather erschiipfen liisst (?) und weil er mit dem Kasein 
eine chemische Verbindnng eingeht." 
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Differenz verschuldet durch das Unterlassen des Umriihrens und der An
wen dung eines Wassertrockenschrankes, wo die Temperatur von 1000 C. 
nicht erreicht wird. V.) Das Gerber'sche Verfahren liefere keine 
bessem Resultate und erscheine umstandlicher. < 

Sch m 0 ger (Arch. f. ges. Physiol. Bd. 31, Heft 7 u. 8, Pharmac. Centrhll. 
1883. 479) erhielt mit der H a i dl en' schen Methode bei Anwendung von 
10 g Milch untereinander Differenzen, die sich fast immer nur auf die 
2. Dezimale erstrecken. Mit der Methode von Gerber erhielt er die
selben Resultate; es dauert aber hier langer bis ein konstantes Gewicht 
erzielt wird. Vor der Haidlen'schen hat sie nichts voraus, zumal man 
mit der letzteren auch bequem die Fettbestimmung verbinden kann. Man 
muss bei der H.'schen Methode nur beachten, dass die Milch auf dem 
Wasserbade gehorig verdampft ist, ehe man sie in den Trockenschrank 
bringt. Das Wasserstoffverfahren ergab etwas geringere Zahlen als die 
beiden andem Methoden. 

Hehner (Fre sen. Ztschrft. f. an. Ch. 1883. 602) anssert sich iiber die 
Trockensubstanzbestimmung gelegentlich einer Besprechung des in England 
besonders betonten Gehaltes der Milch an fettfreier Trockensubstanz. Er 
halt den von den englischen Analytikem angenommenen Minimalwert 
"9 % Nichtfett" fUr etwas zu hoch. (Ofr. Vogel, Fresen. Ztschrft. 
an. Ch. 1881. 295. leh habe mich 1. c. ahnlich schon VOl' 4 Jahren ge
aussert.) Dem entgegen macht Hehner aufmerksam, dass diesel' Minimal
wert nur dann verlangt werden diirfe, wenn nach del' Konventionalmethode 
der englischen Analytiker bei Bestimmung des Trockenriickstandes 5 g 
Milch 21/ 2-3 Stunden lang auf offenem Wasserbade getrocknet und del' 
Riickatand 3--6 mal nach einander mit kochendem Ather erschOpft 
wel'de. Aus den von Hehner mitgeteilten Analysen geht hervol', dass 
Milchri.lckstande auf offenem Wasserbade schneller tl'ocknen, wie im ge
schlossenen Wasserbade. Durch Trocknen bei 110 0 C. erhalt man nicht 
so konstante Zahlen, auch sind diesel ben etwas niedriger. He h n e r 
schlagt vor 5 g Milch im Platinschiffchen (aus Vieth Forschungen auf 
d. Geb. d. Viehhaltg. 14. Heft 258) 6-7 Stunden bei 100 0 C. zu trocknen, 
um dann den Riickstand samt Schiffchen direkt in den 
Soxhlet'schen Extraktionsapparat zu bringen, dort mit abso!. 
Ather auszuziehen das feste Nichtfett wieder bis zum konstanten Gewichte 
zu trocknen und schliesslich einzuaschern - aIles natiirlich mit Riicksicht 
auf die letzte Operation ohne Sand. - Vieth gibt in den Forschungen 
auf d. Geb. d. Viehhaltg. 1883. S. 260 an, dass er 5 g Milch in eine flache 
Platinschale gibt und dieselbe ohne jeden Zusatz eintrocknet, und zwar 
3 Stunden auf dem Dampfbade und 3 Stunden in einem auf 95-100 0 C. 
erhitzten Luftbade. 

. 1m Somerset House Laboratory - dem englischen Staatslaboratorium 
fiir Nahrungsmitteluntersuchungen - werden nach J. Bell (Fresenius 
Ztschrft. 1884. 250 u. Repert. an. Chem. 1883. 271) zur Bestimmung del' 
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Trockensubstanz 5 g Milch in einer Platinschale mit ebenem Boden auf 
dem Wasserbade zum Trocknen verdun stet (ungefahr 3 Stunden) und das 
Austrocknen im Wassertrockenschrankchen bis zum konstanten Gewicht 
fortgesetzt. Wendet man die vorgeschriebene PIatinschale mit ebencm 
Boden an, so ist ein Zusatz von Sand zur Milch vor dem Verdunsten 
iiberfiiissig. Der Trockenriickstand bleibt in Gestalt einer dunnen Haut 
zurilck. Durch Verbrennen dieses Ruckstandes erhalt man die Asche. 
Zur Bestimmnng des Nichtfettes und des Fettes selbst werden eigens 
10 g Milch in einer mit Glasstab versehenen Platinschale von 76,2 mm 
Durchmesser und 25,4 mm Tiefe auf dem Wasserbade eingedampft. 
Man verdunstet unter gutem Umriihren bis zur Trockne. Der Ruck
stand soIl weder zu feucht noch zu trocken sein, da in jedem von bei
den Fallen das Fett nicht gut extrahiert wirel. (Warull1 dann keinen Sand? 
V.) 1st der Riickstand zu trocken, so kann er wieder mit Wasser oder 
Alkohol befeuchtet werden. Uber die nahern Vorschriften der Fettbe
stimmung vergl. Seite 28 und iiber V eran d erungen del' Trockensubstanz 
in der sauren Milch vergl. Seite 71-72. Die betreffende Abhandlung 
von J. Bell, welche unter dem Titel "Milchanalyse zu gerichtl. Zwecken" 
im Analyst 1883. 141 erschienen ist, soil, das sei hier nebenbei erwahnt, 
nach dem Referenten des Repertoriums vom spec. Gewichte und der 
grossen Bedeutung desselben bei der Beurteilung von Milch k ein e S il be 
erwahnen! 

Mit Bell's Angaben stimmen ziemlich die von Sharples (Fresen. 
Zeitschr. f. anal. Ch. 1884. 250), welcher schon seit 1874 die Trockensub
stanzbestimmung in der Weise mit der des Fettes verbindet, dass er 5 g 
::VIilch in einer Platinschale mit vollig ebenem Boden von 65 mm Durch
messer und 15 mm Hohe 11/2 Stunden auf dem Wasserbade verdun stet, 
sodann bei 105 0 C. 15 Minuten trocknet und wagt. Der Riickstand wird 
mit Petroleumbenzin dann extrahiert. (Siehe Fett Seite 29.) Nach der 
Extraktion as chert' man ein und wiegt die Asche. Alles Riihren der 
Milch, bevor sie trocken ist, m us s sorgfaltig vermieden werden. (Warum? 
V.) Das Verfahren von Sharples soIl in "Amerika" (!) vielfach von 
Lebensmittelchemikern befolgt werden. 

John ston (Fresenius Ztschrft. f. anal. Chern. 1884. 250, Pharm. 
Ctrlhll. 1881. 381) dampft auch nur 5 g ein, aber im Platinschiffchen und 
extrahiert nicht mit Benzin, sondern direkt im Extraktionsapparat. Cfr. 
Seite 29. 

Quesneville's Werk: Neue Methoden zur Best. der Bestandteile 
del' Milch bringt auch bemerkenswerte Notizen uber Bestimrnung der 
Trockensubstanz. Seite 70 behauptet er, dass man das Extraktgewicht 
von 10 ccm(!) erst fiir konstant halten kann nach einer Abdampfung von 
12-18 Stun den im Wasserbad, dessen Wasser im fortwahrenden Sieden 
erhalten wird. Wird die Wagung vor diesel' Zeit vorgenommen so erhalt 
man bei extraktreicher Milch leicht um 5 g per Liter, also 0,5% zuviel. (??) 

2 
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Ausserdem muss man m Platin- und nieht in Porzellanschalen arbeiten, 
und die erstern miissen flaehen Boden haben. 

Von deutsehen Milchautoritaten erwahne ieh zunachst, dass Dietzseh 
(Die wiehtigsten Nahrungsmittel 1884. Seite 21 und Chem. Ztg. 1884. 
323) gegeniiber der Gerber'sehen Methode, die 4 Stunden Zeit bean
sprucht und in den eingetrockneten Albuminaten hartnackig etwas Wasser 
zuriiekhalten kann, einer Art Hai dl en' sehen Methode den Vorzug gibt. 
20 g vorher gut gemischter Milch werden in einem genau tarierten flachen 
eisernen Sehalehen mit 30 g staubfreiem frisch gegliihtem Quarzsand, See
sand oder grobem Glaspulver mittelst eines tarierten Porzellanspatels ver
miseht und anf dem Wasserbade unter fortwahrendem Umriihrell 
verdampft und im Luftbade bei 95-100° C. eingetrockllet bis bei wieder
bolten Wagungen keine Gewiehtsabnahme mehr zu bemerken ist. Wichtig 
i~t, dass die zuletzt entstehenden kleinen Sandkliimpchen zerrieben werden, 
da sie sonst Feuehtigkeit zuriiekhalten. 

Die Anwendung von Hoffmeister'sehen Sehalchen widen'at er nul' 
deswegen, weil sie zu tener sind, aber merkwiirdiger Weise nieht deshalb, 
·weil sie das von ihm selbst so empfohlene Umriihren nieht gestatten. 

Am b ii h I gibt iiber Trockensubstanzbestimmung in seiner "Anleitung 
zur Milchpri.ifung 1883" gar keine Methode, weil er sieh da mit Fettbe
stimmung mit dem Laetobutyrometer begniigt. Dagegen aussert er sieh 
in der Chern. Ztg. 1884 Seite 360 iiber dieses Thema wie folgt. "Ieh 
lasse mieh in keille spezielle Kritik all der vielen Vorschlage ein, sondern 
fiihre nul' an, was in meinem Laboratorinm naeh Durehpriifung aller 
Neuerungen als das Einfachste und Beste sich bewahrt hat. Eindampfen 
von 5 eem abgewogener Milch in kleiner Platinsehale von 25 eem Inhalt 
auf dem Wasserbade, sodann Austroeknen im Luftkasten bei 95-97 0 C. (!) 
zu konstantem Gewiehte, d. h. bis eine folgende Wagung nach weitern 
2 Stunden Trocknen weniger als 2,5 mg (0,05 % del' angewandten Milch) 
A bnahme ergibt. Die Resultate sind innerhalb 0,1 % i.ibereinstimmend, 
reh vermeide jeden Zusatz von Sand odeI' Gyps, weil ich diesen Riick
stand noell zur Aschenbestimmung verwende. Bei so kleiner Menge ist 
ein vollstandiges Austroeknen sehr wohl zu erreichen. (?) 

Hager gibt in seinem Supplementband zur Pharmac. Praxis, Seite 
650 zwei Wege zur Trockensubstanzbestimmung, namlieh im Blechgefass 
und im Fliesspapiergefass. Der letztern Methode raumt e1' den V orzug 
em. Das messingene Blechpfiinnchen mit ebenen Boden (5 em Durchmesser, 
3 mm Randhohe) nimmt 2-3 g Milch auf. Das Eintroeknen gesehieht 
iiber dem Cylinder einer Petroleumlampe unter Hin- und Herbewegung. 
Die Eintrocknung ist in 5-8 Minuten fertig. Die Fehlerquellen dieser 
Annaherungsmethode brauehen wohl nicht besonders betont zu werden. 

Das Papiergefass besteht aus Fliess- oder Filtrierpapier. Ein 16 em 
langer und 12 em breiter Papierstreifen wird in seiner Lange in del' Mitte 
gebroehen, zllsammengelegt, so dass del' Doppelstreifen eine Breite von 
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6 cm hat. Man wickelt ihn nun urn ein cylinderisches Glasgefiiss von 
2,5-3 cm Durchmesser, so dass die gebrochene Kante nach oben, del' 
offene Rand nach unten liegt. Dieser Teil wird nun 2-3 mal eingescblagen 
und man erhalt einen kleinen Becber aus Filtrierpapier. Derselbe wird 
an einem b eissen Orte (!) ausgetrocknet, sein Gewicht bestimmt. Dann 
werden 2 g der Milch tropfend eingewogen und nun der Becher auf einer 
Blechscheibe an einem 60-1000 C. warm en Orte (!) gestellt. Die Milch 
wird sofort von dem dicken, in Falten liegenden Boden aufgesaugt. Fiinf 
Versuche von ein und derselben Milch ergeben auffallend genaue Resultate. 

Man kann die Milch auch mit ihrem halben Gewichte (China- Clay) 
oder weissem Bolus eintrockuen; es miissen aber dann die Erden vorher 
scharf ausgetrocknet und auch bis 150 0 C. erhitzt sein, ehe sie mit del' 
Milch gemischt werden. Ein im Wasserbade getrocknetes Cbina-Clay 
enthielt immer nocb Wasser, so dass del' Milcbtrockenriickstand n i e das 
richtige Mass ergab. 

Diesen Hagerschen Vorschlagen gegeniiber mochte ich nun bemerken, 
dass davon wohl nur das Eintrocknen auf dem Papierbecher eine ernstel'e 
Beachtung als "neu" vel'dient. Jedenfalls miisste das Austrocknen des Pa
pieres VOl' der Fiillung und nach der Milchzugabe unter besser kontrolierten 
Temperaturverhaltnissen geschehen. Einen wirklichen Vorteil bietet dieses 
Verfahren aber nicht, man miisste denn die leichte Entfettung und be
queme (?) Aschenbestimmung als solche betrachten. 

Eine gewisse Aehnlichkeit mit Hagers Papierbecher hat del' Vor
schlag von Marpmann (Arch. d. Pbarm. 1881. 16.34, Repert. an. Chem. 
1881. 248) eine Chlorcalcium-Rohre mit Watte zu fUllen, nach dem Wiegen 
mit 20-30 Tropfen Milch zu tranken und nun durch eine gliihende 
Rohre Luft iiber dieselbe zu saugen. In 10-15 Minuten ist der Riick
stand wasserfrei. Bei welcher Temperatur hier das Eintrocknen eigentlich 
vor sich geht, scheint dem Autor gleichgiltig zu sein. Den Riickstand 
entfettet er dann in derselben Chlorcalciumrohre (cfr. Fett, Seite 30). 

Alex. MiilJer (Fresenius, Ztschft. an. Chern. 1881. 129) gibt ein 
umstandliches Verfahren, um in Milch einzelne Bestandteile quantitativ zu 
bestimmen. Scbon der Umstand allein, dass del' Apparat 24 Stunden 
stehen bleiben muss, urn kriiftig und wiederholt durchschiittelt zu 
werden, ist geniigend, die vollige Un brauchbarkeit darzuthun. "Bei 
Berechnung des Trockenriickstandes hat man einfach den Trockeninhalt 
des Bechers (bestehend aus Butterfett und einer ziemlich konstanten ge
ringen Menge Milchzucker und Alkalisalz) und des Digestionsfiaschchens 
(samtliches Protein, fast samtlichen Milchzucker, die Mineralbestandteile 
und einen kleinen Teil Fett enthaltend) zu addieren" (!) 

Da die Ziele, welche mit Bestimmung der Trockensubstanz erreicht 
werden sollen, mit approximativen Zahlen durcbaus nicht gefordert 
werden, wei I sie immer viel zu viel Zeit beansprucbt, urn z. B. fUr die 
Polizei direkt verwendbar zu sein, so ist von vornherein jede Methode 

2* 
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zu vel'wel'fen, welche mit so gl'ossen Fehlerquellen behaftet ist, 
dass ein sonst vielleicht unbedeutender Wagefehler zu einer 
Differenz von 0,5% oder noch mehr anwachsen kann. 1ch 
schicke dies voraus, um mil' weitere Kritik zu ersparen gegeniiber den 
folgenden Metboden, welche mit 0,5 und 1 g Milch arbeiten. 

Am meisten begegnet man in der Richtung dem V orschlage von 
Schultze (Milchztg. 1875. 14) 0,4-0,5 g Milch in eiuer Platinschale abzu
wiegen und diese dann iiber einer ganz klein en Gasflamme hin- u. herzu
bewegen, bis alles Wasser verdun stet ist und der Riickstand sich gelb 
mrbt. Es bat in der Lebensmittelkontrolle schon eine Zeit gegeben, wo 
man solcbe VorscbIage fi"ll: ernst nahm und iu Lehrbiichern empfahl! 

Bering (Corresp. Bl. d. Ver. au. Chern. 1879.27) tariert einen Platin
tiegel mit ungefahr 0,1 g Magnesiumoxyd, gibt 1-2 g Milch dazu und 
erwarmt den gewogenen Tiegel nun mit einer kleinen Gasflamme, 40 cm 
vom Tiegel entfernt. Nach 2-3 Stundeu ist vollige Austrocknung erreicht. 
"Das eigentliche Knistern, sowie die sich bildenden Risse lassen schon 
einigel'massen (sic!) das Ende del' Austrocknung erkennen." 

Kaiser (Fresenius, Ztschft. anal. Cbem. 1883. 605) bestimmt die 
Trockensubstanz, indem er auf einer 0,1 mg angebenden Wage 1 ccm 
Milch genau abwagt, mit 2 ccm Alcoh. absol. vermischt, in einem besonders 
konstruierten Apparate mit Spiritusbad erwarmt, nach etwa 3/4 Stunden 
etwa nochmals mit 2 ccm Alcob. abs. versetzt und nunmehr bei 76° C. 
(Siedepunkt des Alkohols in St. Gallen) trocknet, was ungefahr 11/4 Std. 
in Anspruch nimmt. Urn dem Riickstande die letzten Spuren von Wasser 
zu entziehen, wird derselbe mit circa % ccm wasserfreien Athers iiber
gossen, nochmals getrocknet, im Exsikkator erkalten gelassen und ge
wogen. Der Riickstand wird dann zur Fettbestimmung verwendet (S. 30.). 

B. Ohm kam auf den Vorscblag (Arch. d. Pharm.?) aus dem Zeit
punkt der Erstarrung von Milch und gebranntem Gyps einen Schluss auf 
den Wassergebalt derselben zu ziehen. 

Ebensowenig wird der Apparat von Geissler, Lactometer genannt, 
(Fresenius, Ztschft. f. an. Chern. 1879. 489) und verbessert von Petri
M tin k e (1. c. 1880. 224) praktische Anwendung gefunden haben, weil er 
viel zu teuer und zu zerbrechlich ist. Von seiner Beschreibung glaube 
ich deshalb unter Rinweis auf die Literaturquellen abseben zu diirfen. 

Ein anderes Lactometer, ebenfalls mit der Tendenz die festen Bestand
teile der Milch zu ermitteln, riihrt von Pile (Americ. Journ. of Pharm. 13, 
244 u. 278 und Repert. an. Cb. 1884. 12) her. Lasst man den Rahm einer 
)1ilch in die Robe steigen, so wird ein geringer Tei! Fett in der Milch 
zuruckbleiben, und zwar ist das Verhaltniss des zuruckgebliebenen Fettes 
zu den festen Milchbestandteilen ein konstantes, so dass man aus dem, 
spec. Gewicbte del' abgerahmten Milch auf den Riickstand schliessen kann. 
Naher kann auf den 1nhalt der Arbeit, die eine Tabelle zum direkten 
Ablesen des Rtickstandes enthalt, nicht eingegangen werden; nur sei zur 
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Beleuchtung hervorgehoben, dass del' Tabelle die Annahme zu Grunde 
gelegt ist, dass reine abgerahmte Milch als norm ales specifisches Gewicht 
1,032 und einen Gehalt an festen Stoffen von 14% enthalt (!) Zum 
Zwecke dieser Ermittelungen hat P il e ein Lactometer konstruiert, das nun 
aber in deutschen Zeitschriften nirgends naher beschrieben war. 

Noch viel weniger besteht he ute noch eine Veranlassung auf die hali
metrische Probe von Fuchs-Reichelt einzugehen odeI' auf die zum Teil 
wenigstens hieher gehOrigen Methoden von Sac c (H agel' gibt im Suppi. 
Bd. zur pharm. Praxis, Seite 647 ein ahnliches V erfahren), V oj p e oder 
Zenneck. Interessenten verweise ich betreff dieser Methoden auf das 
Werkchen von Vieth: Milchpriifungsmethoden 1879 und von d. Becke, 
Milchpriifungsmethoden 1882. 

Ich kann das Kapitel Trockensubstanz nicht schliessen, ohne noch 
einer Methode Erwahnung zu thun, welche es unternehmen will, auf 
rechnerischem Wege zur Trockensubstanz zu gelangen, wenn spec. Gewicht 
und Fettgehalt gegeben sind, oder umgekehrt zum Fettgehalt, wenn spec. 
Gewicht und Trockensubstanz bekannt sind. Alles Wissenswerte hieriiber 
ist im 14. Hefte der Forschungen auf dem Gebiete der Viehhaltungen, 
zusammengestellt in einem Aufsatze von Vieth in London "Uber Be
ziehungen zwischendem spec. Gewichte und dem Trockensubstanz und Fett
gehalt der Milch, Seite 247-263", so dass ich mich hier ganz kurz fassen 
kann. 

Behrend und Morgen (Journ. f. Landwirthschaft 1879, 249) ge
langten zu folgender Formel: 

S s (v - a) 
2 =-'-----'

as 
v--

81 

Darin bedeutet S2 = sp. Gew. der fettfreien Milch, s = sp. Gew. der na
tiirlichen Milch mit dem Fettgehalte a und Volumen V,. Sl = sp. Gew. 
des Butterfettes (0,94). Wenn man nun den dem spec. Gewichte entsprechen
den Milchfettgehalt in einer bes. Tabelle aufsucht und den Fettgehalt der 
Milch addiert, so erhalt man die Trockensubstanz der urspriinglichen 
Milch. 

A. Mayer und F. Clausnitzer (Forschungen auf d. Geb. d. Vhltg. 
1879. 7. Heft. 303) geben folgende Formel: 

X= t. 0,789-
8 -1 

0,00475 ' 

worin x = proz. Fettgehalt der Milch, s = spec. Gewicht derselben, t = 
proz. Trockensubstanz. 

Wlihrend nun die erste Formel viel zu niedrige Resultate gibt, sind 
bei der 2. Formel oft eine recht gute Ubereinstimmung aber auch oft 
bedeutende Abweichungen, namentlich bei fettarmen Milchen, zu konsta
tieren. 
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Hehner gibt (Analyst 1882, 129. Vieth 1. c. 252, Pharm. Ctrhll. 
1883, 110) die Gleichung 

s= G+T.f 
s + f . 

Dabei bedeutet: G = spec. Gew. d. Milch, S = fettfreie Trockensubstanz, 
s = diejenige Zahl, um welche je 1 % fettfreie Trockensubstanz das spec. 
Gewicht uber 1,000 erhOht, T = Trockensubstanz und f = diejenige Zahl, 
um welche je 1 % Fett das spec. Gewicht herabdriickt. Danach hat Hehner 
eine Tabelle konstruiert, um aus dem spec. Gewichte und dem Gesamtruck
stande das Nichtfett del' Trockensubstanz abzulesen. 

Fleischmann und :WIorgen (Journ. f. Landw. 1882. Bd.30. 293) 
geben foIgende 2 Formeln, worin t = proz. Trockensubstanz, a = proz. 
Fettgehalt und S = spec. Gewicht del' Milch ist. 

1. t = a. 1,173 + 2,71 (100 _ 1~0) 

II. a = t. 0,852 - 2,31 (100 _ 100). 
s , 

V ieth (I. c. 260) gibt eine Ubersicht von KontrolIzablen, indem er in 
26 Analysen Fettgehalt und spec. Gewicht und zugleich die Trockensubstanz 
gewichtsanalytisch exakt bestimmt und nach den verscbiedenen Formeln 
die Trockensubstanz rechnerisch feststeIlt. 

Er erhielt bei 

als grosste Differenzen { 

Durchschnittliche Differenz 

Behrend u. 310l·gen. 

-0,5 
+0,4 
- 0,1 

Clausnitzer. 

+0,1 
+0,9 
+0,49 

Fleischmann. Hehner. 

- 0,2 +0,3 
+0,2 + 0,9 
+ 0,01 +0,62. 

Darnach wiirde die :Fleischmann'sche Formel die iibrigen weitaus an 
ZuverHissigkeit ubertreffen. 

rch bin weit entfernt, jetzt schon dieselbe als Ersatz fiir die ge
wichtsanalytische Ermittelung derTrockensubstanz zu empfeblen - abel' eines, 
mochte ich raten, die Formel von Fleischmann zur Kontl'olle del' eignen 
Analyse zu verwenden. 

c) Fett. 

Die Fettbestimmung in der :Milch hat gegenuber der Trockensubstanz 
insofern eine erhohte Bedeutung, als sie bei einer Entrahmung bessere Auf
schlusse gibt. Weil namlich, wenn gleichzeitig gewassert worden ist, das 
sonst so zuverlassige spec. Gewicht unter Umstanden imstiche lassen kann, 
so muss die Fettbestimmung auch schon bei der polizeilichen Vorprobe 
zur Verwendung gelangen, was bei del' Trockensubstanz gewiss nicht not
wendig ist. 

Wir mussen uns deshalb hier auch eingehender mit solchen MethodeQ 
beschaftigen, von welchen wir weniger absolut richtige Zahlen 
abel' dafUr eine expeditive Forderung der Marktkontrolle 
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erlangen konnen. Es lage deshalb nahe bei der Betrachtung der ver
schiedenen Untersuchungsmethoden dieselben in zwei Gruppen zu teilen: 
exakte, wie sie den Zwecken des Chemikers zu dienen haben und 
approximative, mit denen sich die Vorprobe der Polizei und des 
Kasers begnugen muss. 

Dennoch glaube ich von dieser naheliegenden Unterscheidung absehen 
zu mussen, weil es mir zweckdienlicher scheint, hier weniger den Erfolg 
der Methode als vielmehr ihr P ri n c i pals grundlegend ins Auge zu 
fassen. Deshalb unterscheide ich gegenuber del' bisher ublichen planlosen 
Aufzahlung del' Methoden. 

a) Extraktion des Fettes aus eingedampfter Milch. 
/3) Extraktion des Fettes aus der flussigen Milch. 
r) Fettbestimmung nach optis che n Methoden. 

a) Extraktion des Fettes aus der eingedampften Milch. 

Die fruhern Fettbestimmungsmethoden, selbst die von Berzelius 
waren noch so primitiver Natur, dass wir hier wohl nicht darauf einzu
gehen brauchen. Pay en scheint der ersten einer gewesen zu sein, welche 
Milch eindampften, um dann mit Alkohol und Ather die Butter zu extra
hieren. 

Als Extraktionsmittel wird heute grosstenteils nur Ather, in seltenen 
Fallen Benzin angewendet. Chloroform erinnere ich mich nicht je em
pfohlen gelesen zu haben. Dagegen habe ich einmal Schwefelkohlenstoff 
empfohlen gefunden. Vielmehr Uneinigkeit herrscht aber in der Frage, ob 
extrahiert werden soil aus del' fUr sich allein oder mit anderen festen 
Korpern eingedampften Milch. rch glaube aber behaupten zu konnen, dass 
sich die Mehrzahl del' eigentlichen "Milchchemiker" del' Extraktion von 
mit Sand event. Gyps eingedampfter Milch zugewendet hat. Wer weiss, 
wie schwer es z. B. bei Magermilch halt, selbst wenn sie mit Sand ein
gedampft worden ist, die letzten Fettmengen vollig herauszubringen, der 
wird sich sagen mussen, dass die fUr sich allein vertrocknete Milch noch 
ungleich mehr Schwierigkeiten bieten muss, weil zu viel Fett mechanisch 
eingeschlossen ist von den Proteinstoffen, die del' Ather nul' schwer durch
dringen kann. Sind es daher bei dem von mil' vorgeschlagenen Verfahren 
(S. 14 und 15) mit dem Schiffchen schon Rilcksichten auf eine vollige Aus
trocknung, die mich bestimmen, zu verlangen, dass namentlich zum 
Schlusse del' Sand und das darauf eintrocknende Coagulum bis zum 
scharfen Knirschen mit dem Glasstab geruhrt und fein verteilt wird, so 
zwingt mich dazu noch vielmehr die Rucksichtnahme auf eine leichte Ent
fettung, die ich mil' ohnedem nicht denken kann. 

Mit diesen allgemeinen Worten wollte ich gleich eine Kritik fUr jene 
Methoden vorausgeschickt haben, die ich unten aufzuzahlen habe und 
welche teilweise jeden Zusatz oder gar jedes Umruhren verbieten. 
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Des weiteren nun noch einige allgemeine Notizen liber die Extrak
tionsapparate. Eine direkte Extraktion ohne Anwendung eines Apparates, 
durch einfaches Aufgiessen von Ather etc. dlirfte sich nicht zur Einfiih
rung empfehlen. Wer mit .Ather schon mehrfach gearbeitet hat, weiss, 
welche Fehlerquellen da nur beim Abgiessen drohen. Zum Gllick ist 
aber in Extraktionsapparaten schon so Erhebliches geleistet worden, dass 
es schon deshalb Niemand mehr einfallen sollte, ohne solche zu arbeiten. 
Nur einzelne engl. Chemiker gefallen sich darin, jeden Extraktionsapparat 
zu ignorieren. Auch Fodor wendet (Archiv f. Hygiene 1884. II. 439) 
eine sehr primitive Entfettung an, indem er den Trockenriickstand, in einem 
K5lbchen ohne Zusatz erhalten, einfach am Riickfiusskiihler mit Ather 
und Alkohol 2-3mal extrahiert und filtriert. 1m Blichlein: Von der 
Becke, Milchprlifungsmethoden 1882, sind die Extraktionsapparate fast 
volIzahlig aufgefUhrt und noch dazu abgebildet, dass ich mich hier mit 
der Auffiihrung von Namen begnligen kann. 1) Drechsel, Joum. f. prakt. 
Chemie 1877, 350. 2) N. Gerber, Fresenius' Zeitschr. f. anal. Cbemie 
1877,251. 3) N. Gerber, Forschungen auf d. Geb. d. Viehhaltg. 1879,301. . 
4) M edicus, Freseni us' Zeitschr. f. anal. Chemie 1880, 163. 5) Schulze, 
I. c.1874, 174. 6) Tollens, 1. c.1878, 320. 7) Vohls Oleometer, Di·ngl. pol. 
Joum. Bd.200 S. 236 u. 410. 8) Zulkow ski 1. c. Bd. 208 S. 298,9) So xhlet, 
0.b del' vor einem Jahre aufgetauchte Vorschlag, diesen Apparat oben an 
den Riickflussklihler und unten an das K51bchen anzuschleifen, praktisch 
ist, diirfte namentlich fUr das K5lbchen sehr zu bezweifeln sein, 1. c. 
Bd.232 S.461. 10) Clausnitzer, Fresenius' Zeitschr. f. anal. Chem. 
1881, 81 (fehlt bei v. d. Becke). 11) Gantter, Chemiker-Ztg. 1880, 
372. 12) Thorn, 1. c. 1881 S.398. 

Diese Angaben v. d. Becke's waren noch zu vervollstandigen durch 
folgende Namen, welche ich unter meinen Notizen iiber Extraktionsapparate 
finde: 13) R. Hoffmann, Zeitschr. f. anal. Chem. 1867, 368. 14) Storch, 
Zeitschr. f. anal. Chem. 1868, 68. 15) Wagner, 1. c. 1870, 354. 
16) Simon I. c. 1873, 179. 17) Maly, Ann. d. Chem. Bd. 175. 81. 
18) W olfbauer, Versuchstat.1878, 42. 19) Tollens alter Extraktions
apparat, Joum. f. Landw. Bd. 22, 254. 20) Schwarz, Fresenius' 
Zeitschr. 1884, 368. 21) Kreussler, Chem.-Ztg. ·1884, 1322. 22) Hager, 
Pharm. Prax. Suppl. S.653. 23) Wollny, Fresenius Zeitschr. 1885, 50. 

Del' vollkommenste unter den aufgefiihrten Apparaten dlirfte zweifel
los del'S ox hI et'sche Apparat sein. Ein Hauptvorteil desselben ist, dass 
hier der g a n z e Trockenrlickstand zeitweilig unter Ather kommt, wahrend 
bei einer grossen Anzahl del' andem Apparate del' durchsickemde Ather 
sich eine Strasse macht, ohne die andem Partien gleichmassig zu durch
tranken. 

Die umstehende Zeichnung (Fig. 2) wird eine weitere Beschreibung 
iiberfllissig machen. Uber die Anwendung desselben m5gen folgende An
gab en nach Sox hIe t geniigen. 
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"10 ccm Milch, genau abgewogen, werden in einer etwa 100 ccm 
fassenden Porzellanschale mit 20 g gebranntem Gyps (feinster Modellgyps) 
innig gemischt und die entstandene feuchte Masse auf dem Wasserbade genii
gend ausgetrocknet. Eine Trockensubstanzbestimmung kann selbstvel'
standlich damit nicht gemacht werden; es wird vielmehr 
del' Riickstand pulverisiert (!) und zul' Extraktion verwen
det, indem man ihn in eine cylindrische Hiilse von Fil
trierpapier bringt, welche folgendermassen hel'gestellt wird: 
Man rollt um einen cylindl'ischen Holzkern, dessen Durch
messer 4 mm geringer als die Weite des Extraktions
cylinders ist, ein Stiick Filtrierpapier zweimal herum, lasst 
iiber die ebene Basis des Holzcylinders ein dem Durch
messer desselben entsprechendes Stiick del' gebildeten 
Rolle hervorstehen, biegt dieses beim Schliessen des Packetes 
um und ebnet den gebildeten Boden del' Hiilse durch kraf
tiges Aufdriicken. Der Ather :filtriert durch eine solche 
Papierhiilse so klar, wie durch ein gewohnliches I Filter. 
Nach dem Einfiillen del' Gypsmasse legt man etwas Baum
wolle in die HUlse oben auf, um ein Herausschleudern des 
Pulvers durch die einfallenden Athertropfen zu verhindern. 
Del' obere Rand del' Hiilse muss wenigstens 3 mm unter Fig. 2. 

dem hochsten Punkt del' Heber-Kriimmung liegen, sonst 
halt del' Filterrand Fett zuriick. Ferner ist zu beachten, dass die Hiilse 
nicht mit Baumwolle vollgefiillt werde, und dass der aus dem Riickfluss
kiihler fliessende Ather immer in die Hiilse eintropfe. Man verbindet schliess
lich das tarierte weithalsige Kolbchen, etwa 100 ccm fassend mit dem Apparat, 
nachdem man in dasselbe etwa 25 ccm wasserfreien Ather und in den 
Extraktions - Cylinder soviel von demselben eingegossen hat, dass er 
durch den Heber iiberfliesst, und stellt das Kolbchen in Wasser, des sen 
TempHratur auf 65°-75° erhalten wird. 

Del' Apparat arbeitet nach dem Princip del' regelrechten Auswaschung 
und verkiirzt die bei Anwendung anderer kontinuierlich wirkender Extrak
tionsapparate viele Stunden betragende Extraktionsdauer auf 1/2 Stunde (?), 
wenn das erwarmende Wasser 70° odeI' etwas dariiber hat; wahrend 
diesel' Zeit wird durch die intermittierende Wirkung des Hebel'S die 
Substanz 12-14mal mit siedend warmen Ather regelrecht ausgewaschen". 

Mein Bestreben ging nun dahin, ein Yerfahren zu finden, das gleich
zeitig gestatten wiirde, die Trockensubstanzbestimmung mit del' Fettbe
stirnmung zu verbinden, VOl' allem aber das bei Soxhlet notige 
Pulverisiel'en des fertigen Trockenriickstandes zu umgehen, 
weil es, vom Zeitverlust abgesehen, leicht zu Substanzver
lust fiihren kann. 

Ich glaube mit dem oben (Seite 14-15) schon beschriebenen Eintrocknen 
del' Milch mit Sand unter Umriihren, bis del' fei n verteilte Sand wieder 



26 Milch. 

deu t lich kn irs ch t, und darauf folgendem Austrocknen im Trockenkasten 
bei 100° C. einen Weg gefunden zu haben, der direkt zur Fettbe
s tim m u n g fiihrt. Ich hulle namlich mein Schiffchen mit Inhalt so in 
Filtrierpapier, dass einmal das schiefe Ende des Schiffchens spater im 

:B'ig.3. 

Extraktionsapparat nach unten zu liegen kommt, damit nie 
Ather in demselben zuruckbleiben kann und lasse yom Fil
trierpapier an dieser Stelle soviel vorstehen, dass der Rand 
zu einem gut abschliessenden Boden dieser Papierhiilse umge
schlagen werden kann. 

Die von mir angewendeten Schiffchen aus verzinntem 
Eisenbleche konnen leicht von jedem Spangler so hergestellt 
werden, dass sie mit der Hulse noch bequem in den Soxhlet
schen Extraktionsapparat passen. Natiirlich ist darauf zu 
sehen, dass sie und die Papierhulse mit ihrem oberen Rande 
2-3 mm unter dem hochsten Punkte der Heberkrummung 
liegen. Greiner in Munchen halt den Apparat vorratig. 
Figur 3 zeigt das Schiffchen mit Glasstab abel' ohne Filtrier
hulse in dem Extraktionsapparat. 

Die eigcntliche Extraktion geht genau in derselben Weise 
wie bei Soxhlet mit dem Gypspulver vor sich. Es ist aber 
bei Magermilch namentlich darauf zu sehen, dass die Extrak
tion nicht zu friih beendet wird. Hier sind 3-5 Stunden an-

gezeigt. Sehr wichtig ist, dass man bei Magermilch mehr Sand, etwa 35 g 
auf vielleicht 10 g Milch auwendet. Soxhlet gibt an "so lange bis ein 
neu darunter gesetztes Kolbchen keine Gewichtsvermehrung mehr zeigt". 
Fur gewohnIiche Marktmilch reichen dazu meinen Erfahrungen nach 3, flir 
centrifug. Mager-milch 3-5 Stunden vollstandig. 

1st die Extraktion zu ende, so stehen nun bei meinem Verfahren 
zwei Wege offen, zum Fettgehalte der Milch zu gelangen. 

1. Man verjagt aus dem zuvor gewogenen Kolbchen wie bei Soxhlet 
den Ather, trocknet dasselbe im Trockenkasten bei 100° C. und bezeichnet 
die Gewichts z u n ah me desselben als Fett. Bestimmt man auf diese 
Weise das Fett, dann ist es aber unbedingt notwendig, dass nur rek
tificierter wasserfreier Ather verwendet wird, weil es sehr schwer hiilt 
das Wasser aus dem Fette vollig wegzubringen. Ich brauche hier nur 
noch darauf kurz hinzuweisen, dass ausser Fett noch geringe Menge un
bekannter Stoffe (Manetti und Musso, Fresenius Ztschr. f. an. Ch. 1877. 
397) extrahiert werden - nach Schmoger geht bei saurer Milch auch 
Milchsaure uber (Journ. f. Landw. 1881. 132) - jedoch sind nach Ritt
hausen diese Mengen so gering, dass sie das Resultat der Fettbestimmung 
nicht wesentlich alterieren (Fres e n ius Ztschr. f. an. Ch. 1878. 246). 

2. Rollt man nach der Entfettung und Herausnahme das Filtrier
papier sorgfaltig auseinander, Hisst noch rasch den zuriickgebliebenen 
Ather verdunsten, so ist es ein leichtes, den entfetteten Ruckstand, so-
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weit er aus dem Schiffehen herausgefallen ist, in das Sehiffehen b i s auf 
die letzte Spur zuriiekzubringen. Gibt man nunmehr das Sehiffehen 
wieder zuriiek in den Troekensehrank mit 100 0 C., bis Gewiehtskonstanz 
eintritt, so kann man hier aus der Gewiehtsabnahme des Sehiffehens 
ebenfalls das Fett bereehnen. 

Sehr zu empfehlen ist, beide Methoden anzuwenden, weil man da
mit eine sehr bequeme Kontrolle der Fettbestimmung iiben kann. leh 
maehe jedoeh ausdriieklieh darauf aufmerksam, dass es bei exakter 
Priifllog notig ist, die zum ersten Male mit Ather in Beriihrung kommenden 
Pfropfe un d das Filtrierpapier zuvor mit Ather zu behandeln; bei spaterer 
Verwendung ist dies dann nicht mehr notig. 

Die Vo rteil e dieses Verfahrens, das seit seiner Publikation schon 
mehrfach acceptiert worden ist, liegen auf der Hand. Es gestattet 
1. exaktes Abwagen ohne Verdunstungsfehler, 2.kann Trockensubstanz 
und Fett mit demselben Material exakt bestimmt werden, 3. vermeidet 
es die Gefahr von Verlust beim Pulverisieren, weil der Riickstand ohne 
jede weitere Vorbereitung zur Extraktion fertig ist, 4. erspart es 
Zeit dureh Wegfallen mehrerer Abwaguogen, 5. kaon das Fett zur Kon
trolle zweimal gefullden werden. Betreffs der Einwande von Dietzsch 
Rep. f. an. Ch. 1884. 354 vergleiche unten Seite 29. 

Sehliesse ich nun daran wie bei del' Trockensubstaoz eine litterarisehe 
Ubersicht von andern Vorschl1igen zur Fettbestimmung mit Extraktion 
aus der eingetroekneten Milch, so habe ieh zunachst die Angaben der
jenigen Chemiker abzufertigen, welche schon bei Bestimmung der Trocken
substanz Erwabnung fanden. 

Janke (vergl. Trockensubst. S. 15) hat vergleichende Studien ge
macht zwischen der Fettextraktion aus der Trockensubstanz 0 h n e Sand 
und mit Sand. 1m ersten FaIle zerstosst er das Hofmeister'sche 
Schalchen, zerreibt noch und bringt den Rlickstand in eine Filtrierpapier
hiilse und damit in den Soxhletschen Apparat. Beim Austrockneo mit 
Seesand wird das Schalchen in einem Porzellanmorser vorsichtig zerstossen 
und fein gepulvert, das Pulver mit vollig trockncm und nicht zu fein 
gepulvertem Marmor innig gemischt und in einer am untel'll Ende spitz 
ausgezogenen und hier mit einem festen Baumwollpfropfen von entfetteter 
Baumwolle versehenen, 1,8 em weiten und 60 em langen Glasrohre (warum 
nicht im Soxhletschen Apparat?) mit Ather entfettet. Zur Extraktiou 
geniigen 80 gAther. Aus der atherischen Fettlosung wird das bei 1000 C. 
zurlickbleibende Fett erhalten und gewogen. Die Resultate del' beiden 
Methoden stimmen auffaIIend gut iiberein, und weichen auch gegen das 
gleichzeitig hereingezogene ar1iometrische Verfahren von Sox hIe t 
wenig abo 

Hehner empfiehlt (conf. Trockensubstanz S. 16) zunachst die Ex
traktion im Soxhletschen Apparat, macht abel' zugleich darauf auf
merksam, dass damit 0,2 % Fett me hr erhalten werden, als bei der in 
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England gebrauchlichen 3-6 maligen Behandlung der Trockensubstanz mit 
kochendem Ather. Auch die Behandlung des Trockenriickstandes mit 
einer Temperatur von 110 0 C. kann fUr dasselbe Material 0,6-0,7 % 
weniger Nichtfett ergeben als bei Befolgung der urspriinglischen Wank
lyn'schen Methode. Hehner schlagt nun vor, 5 g Milch 6-7 Stunden 
bei 1000 C. zu trocknen und zwar in einem Platinschiffchen, den 
Riickstand zwei Stun den im Soxhletschen Extraktionsapparat mit ab
solutem Ather auszuziehen, das feste Nichtfett wieder bis zum konstanten 
Gewicht zu troclmen und schliesslich dasselbe einzuaschern. Dies e 
Hehnersche Methode unterscheidet sich nur wenig von der 
mellllgen. 1ch nehme statt 5 g 10 g Milch und verwende Sand in 
einem Schiffchen aus verzinntem Eisenblech, wozu sich jedenfalls auch 
billig Nickelschiffchen verwenden lassen; He hn e r dagegen das Platin
schiffchen ohne Sand, um nachher auch noch die Asche bestimmen zu 
konnen. Dagegen schiebt auch er den Trocken-Riickstand dir e kt in den 
Soxhlet'schen Extraktionsapparat und bestimmt das Fett auch aus der 
Gewichtsabnahme desselben. 

Vieth (Forsch. auf d. Geb. d. Viehhaltg. 1883. 260) nimmt zur Fett
bestimmung nicht den Trockenriickstand, sondern trocknet eigens 10 g mit 
Gyps ein, wie Soxhlet. 

J. Bell (vgl. Trockensubstanz S. 16-17) verwendet ebenfalls zur Bestim
mung von Fett eine neue Menge Mil ch und verdunstet 10 g Milch in einer 
Platinschale mit Glasstab (die Schale hat 76,2 mm Durchmesser und 25,4 mm 
Tiefe) auf dem Wasserbade. Man verdunstet unter gutem Umriihren zur 
Trockne. Der Riickstand solI weder zu feucht noch zu trocken sein, da 
in beiden Fallen das Fett nicht gut extrahiert wird. 1st der Riickstand 
zu trocken, so kann er sorgfaltig mit sehr wenig Wasser oder Alkohol 
wieder befeuchtet werden,. Der trockene Riickstand wird wiederholt mit 
Ather extrahiert (also ohne So xhletschen Extraktionsapparat!) wobei der
selbe mit dem Glasstabe moglichst gepulvert(?) wird. Bei den drei letzten Ex
traktionen wird warmer Ather verwendet. Die litherische Losung wird 
jedesmal durch ein kleines Filter (meist iiber 98,9 mm im Durchmesser) 
gegossen. Um die letzten Spuren Fett vom Filter zu entfernen, wird der 
oberste Teil desselben abgeschnitten und in kleinen Stiickchen auf dem 
intakt gelassenen untern Teil des Filters mit Ather nachgewaschen. Die 
atherischen Auszuge werden verdunstet und der Riickstand im Wasser
bade 2, und im Wassertrockenschrankchen wieder 2 Stunden bis zum 
konstanten Gewicht getrocknet. Diese Bestimmung faUe genauer aus als 
die des Gesamttrockenriickstandes der Milch, doch sollten Fett und trocknes 
Nichtfett stets 2 mal bestimmt werden (!) 

Uber Beurteilung von Fettzahlen bei saurer Milch, vgl. Seite 71-72; 
hier sei nur erwahnt, dass Bell eine Vermehrung des Fettgehaltes bei der 
Sauerung von Milch auf Kosten der Eiweisssubstanzcn nicht beobachtet 
hat. Die etwa mebr zu erhaltenden 0,05 % Fett aus saurer Milch erklart 
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er durch Verminderung des Nichtfettes bei del' Gahrung, weil Milchzucker 
in Ather losliche Milchsaure abel' auch zum Teil in CO 2 und C2 H5 OH 
ubergefUhrt worden ist. 

Sharples (vgl. Trockensubstanz Seite 17) verwendet zur Fettbe
stimmung seinen Trockenriickstand. Die Schale wird mit Petroleum
benzin gefiillt und unter einer Glasglocke eine halbe Stunde stehen gelassen. 
Darauf giesst man den Petroleum ather ab, und wiederholt die Extraktion 
zweimal. Dann wird die Schale bei 105 0 C. getrocknet und gewogen. 
Der Ruckstand wird eingeaschert. "Die mitgeteilten Analysen zeigen recht 
gute Ubereinstimmung" sagt del' Referent del' Freseniusschen Zeit
schrift, gibt uns abel' nicht an, ob Sharp I e s seine Methode mit andern 
verglichen hat, odeI' aber nur mit demselben Material von Milch zwei 
Kontrollanalysen gemacht hat. Eine solche Angabe hat nicht mehr wert 
als die Versicherung eines en,glischen Regierungschemikers (Pharm. Ctrlhalle 
1881. 381), dass dieses Verfahl'en "l'echt annahernde" Zahlen gabe, sobald 
man nul' denPetroleumathel' lange auf dem Trockenriickstande stehen 
Iasse. 

Die von F 0 dol' gewahlte Extraktion des Tl'ockenruckstandes (Arch. f. 
Hyg. II. 1884. 439) ist schon oben Seite 24 erwahnt. 

Johnston (vergl. Trockensubstz. S.17) scheint wie Hehner und ich 
in einem Schiffchen den Trockenruckstand zu bereiten und denselben 
ebenfalls in den S oxhletschen Extraktionsapparat dire kt einzufiihren. 
Er schlagt VOl', den Riickstand uber Nacht unter Ather im Extrak
tionsapparate stehen zu lassen. Ich habe bei ahnlichen Versuchen 
gefunden, dass genau dasselbe Resultat erzielt wird, wenn man nicht 
1/2 Stunde wie Soxhlet urspriinglich angegeben, sondern 3-5 Stunden 
fiott extrahiert. 

Dietzsch behauptet in seinem Wel'ke: Die wichtigsten Nahrungs
mittel etc. 1884, Seite 16 und 47, dass die Entfettung des Ritthausen
schen Kupferniederschlages immer einen Verlust am Niederschlage er
gibt, mag man dabei eine Entfettungsmethode an wenden, welche man 
will. Er selbst bestimmt das Milchfett mit Lactobutyrometer. 

Zum Soxhletschen Extraktionsapparat aussert sich Die tz s ch 
dahin, dass del' Inhalt del' Patrone bald so fest zusammenballt, namentlich 
bei del' Mischung mit Sand odeI' Gyps, dass del' Ather ihn nicht mehr 
durchdl'ingen kann, sondel'll nul' mehr an den Wandungen del' Patrone 
herabrinnt und selbst nach stundenlanger Extraktion nicht alles Butterfett 
auswascht. Dietzsch schlagt deshalb VOl' (Bemerk. z. d. Vereinb. bayr. 
Chern. Rep. an. Ch. 1884. 354), die Extraktion zu unterbrechen, die Patrone 
herauszunehmen, den Inhalt zu trocknen, dann zu zerreiben, abermals zu 
destillieren und dies so oft zu wiederholen, bis die letzte Portion Ather 
in einem klein en Porzellantiegel verdunstet, keine Fetttropfchen mehr zu
rucklassen. Ich mochte nun Herrn Kollegen Dietzsch auf diese Einwiil'fe 
entgegnen, dass das von ihm besprochene mangelhafte Extrahieren infolge 
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des Zusammenballens sichel' nicht eintritt, wenn man schon beim Ein
trocknen del' Milch dieselbe Reissig verriihrt und namentlich zum Schlusse 
fiir eine san dig knirschende Beschaffenheit des Trockenriickstandes 
sorgt. Ich habe veranlasst durch Fleischmanns Publikationen schon VOl' 
3/4.Jahren Versuche mit Marktmilch (3,52% Fett) gemacht und 2, 3 und 
5 Stunden extrahiert und in den 3 Fallen eine solche Ubereinstimmung 
gefunden, dass ich erstaunt war, eine solche Einrede von Diet z s c h horen 
zu mUssen. Von einem Zusammen backen des Riickstandes konnte ich in 
den vielen Extraktionsversuchen, die ich iiberhaupt schon ausgefiihrt babe, 
niemals etwas merken. Urn aber doeb del' scbwerwiegenden Stimme von 
Die t z s c h Rechnung zu tragen, habe ich eine Milch nach meinel' alten Weise 
3 Stun den extrahiert, und nach Die t z s c h die gleiche Pro be nach Umlauf 
derselben Zeit 2 mal unterbrochen, den tl'ocken gewordenen Riickstand 
zu zerreiben versucht, obwohl nichts zu zerreiben war, wieder extrabiert: 
abel' wedel' nach del' ersten Unterbreehung noch nach del' zweiten mehr 
Fett extrahieren konnen als ieh nach 3 Stun den fortgetetzter Extraktion 
zuvor erhalten habe. FUr kondellsierte Milch, welche Dietzsch als 
Beispiel anfiihrt, mogen wegen des Zuckergehaltes derselben die Verllalt
nisse andere sein; hier mochte icb iiberhaupt bezweifeln, ob das durch 
Extraktion erhaltene "FeW' wirklich nul' Fett enthalt. 

Am bii hI (Chem. Ztg. 1884. 360, cfr. Seite 18) empfiehlt den "ein
fachen, billigen, wenig zerbrechlichen und vorzUgliche Dienste leistenden" 
G er b erschen Extracteur. 5 ccm Milch werden auf Quarzsan d gebracht, 
2 Stun den getrocknet und 1 Stunde extrahiert. Das Milchfett wird bei 
110° C. get1'ocknet und gewogen. In seinem Werkchen "Anleit. z. Milch
priifung 1883" empfiehlt er das Lactobutyrometer. 

lIa gel' (Ph arm. Praxis. Spbd. 651 vrgl. S. 18) verbindet die Fettbe
stimmung in eine1' J od-W eingeistfallung mit del' des Kaseins; es sei des
halb nur auf dieses Werk verwiesen, weil diese Methoden in den Rahmen 
unserer Milchprlifungsmethoden nicht passen. 

M arpman n (vergl. Troekensubstanz S.19) entfettet den auf dem Baum
wollpfropfell erhaItenen Trockenriickstand im Chlorcalciumrohr direkt, in
dem er Benzin verwendet. Das Arraugement dazu ist recht nett, doch 
ohne Wiedergabe del' Zeichnung etwas schwer verstandlich. Ich verweise 
deshalb auf d. Repert. f. anal. Chern. 1881. 248. 

AI. Miiller (vergl. T1'ockensubstanz Seite 19) hat vorzugsweise zum 
Zwecke del' Fettbestimmung sein Verfabren ausgearbeitet. Es ist aber so 
umstandlich zu beschreiben, so zeitraubend und so ungenau, dass ich 
micb nicht entschliessen kann, dasselbe hier eingebender zu beschreiben 
und jch verweise deshalb auf Fresen ius' Zeitschrift f. anal. Ch. 1881. 129. 

Kais e1' (verg!. Trockensubstanz, Seite 20) extl'ahiert den Fettgehalt 
des Riickstandes aus 1 g (!) Milch durch succesive Behandlung desselben mit 
1 ccm zuerst der zwischen 85-95° C., sodann del' zwischen 75-85° C. und 
dann del' bis 75° C. iibergebenden Destillationsanteile kauRichen Pet1'oleum-
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athers. Bei den ersten beiden Benzinsorten kann wegen ihrer schwereren 
Fliichtigkeit die Extraktion durch Erhitzen bis zum Sieden wesentlich 
ullterstiitzt werden. Schliesslich wird noch 1 ccm wassel'freien Athers 
angewendet, der entfettete Riickstand 3/4 Stunden im ausfiihrlich beschric
benen Spiritus bad getrocknet und gewogen. Del" Riickstand kann dann 
noch eingf\aschert werden, 1m ubl'igen sei auf die Festschrift zu Ehren 
d. 25 jahr. Bestehens del' Kantonsschule St. Gallen 1882 verwiesen. 

Del' Name K ais er bietet mil' gleichzeitig Gelegenheit hier einzu
schalten, dass die bei Trockensubstanz gegebenen Forme1n zur rechne
rischen Bestimmung derse1ben vice versa auch flir Fettgehalt verwendet 
werden kiinnen. Beachtung verdient davon nul' die Formel II von Fleisch
mann. Eine solche Forme1 zu :linden scheint nun schon VOl' Jahren auch 
das Bemlihen des oben genannten Kaiser gewesen zu sein, wie aus dem 
Buche von Vie t h: Milchpriifungsmethoden 1879, Seite 22, hervorgeht. 
Die Sache scheint abel' auf sehr schwachen und sehr vielen Fi"lssen zu 
stehen, so dass hier wieder del' Verweis auf jene Stelle fiir alIenfaIlsige 
Interessenten geniigen mag. 

Die Idee Lehmanns mit poriisen Thonplatten (Fresenius' Ztschft. 
f. an. Oh. 1878. 383) den Fettgehalt bestimmen zu wollen, ist schon unter 
den "allgemeinen Methoden" gewiirdigt worden (verg!. Seite 8). 

Ich habe nun nur noch aus del' neuesten Zeit uber hier einsch1agige 
Fettbestimmungsmethoden zu referieren. 

A brah am (Repert. an. Ohem. 1884. 109) gibt gelegentlich einer Arbeit 
uber "Schatzung des Olgehaltes verschiedener Substanzen" (Analyst, Febr. 
1884. 20) auch fUr Milch ein Fettbestimmungsverfahren an. 50 ccm (!) 
werden mit etwa 10 g gepulvertem Glas oder Gyps verdampft, der Riick
stand gepulvert und in eine Riihre gethan, dunn 100 ccm Ather zugefiigt, 
die Riihre geschlossen und wahrend einigen Stun den hin und wieder ge
schuttelt. Dann werden 25 ccm herausgenommen, verdampft, gewogen u. 
zu dem Gewicht 1/9 desselben addiert, um den Unterschied des spec. Ge
wichtes des Athers und del' Bntter auszugleichen. KontrolIanalysen sind 
nicht angegeben. 

Um so mehr Beachtung verdient eine Arbeit von Fleischmann, ciner 
del' ersten Kapazitaten auf dem Gebiete del' Milch, libel' welche Morgen in 
del' Ohemiker-Zeitung 1884. 70 referiert hat; sie ist von so fundamenta1er 
Bedeutung, dass ich diesen Artike1 ausflihrlicher hier wiedergeben muss. 
1ch bemerke nul', dass ich denselben, obwoh1 er in fortwiihrender Be
ziehung zum araometr. Verfahren von Soxhlet steht, hier schon ein
schalte, weil er nochmals meine Behauptung begrunden soll, dass 
zur Fettbestimmung Zusatze von Sand oder Gyps notwendig 
sin d, ja wir werden hier noch eingehender belehrt dahin, dass es bei cen
trifugierter Magermilch mit 0,2-0,4 % Fett sogar besser ist, Gyps fUr 
Sand genommen wird. 
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Dieses Referat lautet: 

"Die Auswahl des Materials zum Eintrocknen geschah bisher ganz nach 
B elieb en, der Eine wahlte Sand, der Andere Gyps etc. Dass die Beschaffenheit 
des Materials auf das Resultat del' Fettbestimmung einen Einfluss ausiiben konnte, 
war bisher unbekannt, und doch ist dieses, wenigstens bei del' Magermilch, 
wie neuere Untersuchungen von Professor Fleischmann gezeigt haben, ganz 
entsehieden der Fall. Es zeigte sich, dass die Bestimmungen mit dem S oxhl etschen 
araometrischen Apparate durchgiingig ein um 0,15 bis 0,20% hOheres Resultat erga
ben, als die Bestimmung auf gewichtsanalytisehem Wege, welche durch Eintrocknen 
der Magermilch mit Seesand und ca. 3 stiindiges Extrahieren der eingetrockneten 
Masse mit Ather im Soxhletschen Extraktionsapparate ausgefiihrt wurde. Es 
lag die Vermutung nahe, dass die Diffel'enz in oiner Fehlerquolle del' gewichts
analytischen Methode begl'iindet sein konnte. Zur Entscheidnng dieser Frage 
hat Prof. Fleischmann eingehende Untersuchungen ausgofiihrt. Dureh Versuehe 
wurde nun gefunden, dass bei sehr fettarmer Milch die Fettextraktion unter 
Anwendung von Seesand nur unvollstandig gelingt, denn wahrend bei ganzer 
Milch nach 3stiindiger Extraktion die Gewichtsanalyse nur 0,005 % Fett weniger 
ergab als die araometrische Methode, zeigte es sich, dass bei teilweise entrahmter 
lfilch die Differenz zu Ungunsten der Gewichtsanalyse selbst bei 6,2stiindiger 

,Extraktion schon 0,012% und bei Centrifugenmagermilch sogar bei 7,4stiindiger 
Extraktion im Mittel von mchreren Vol'sllchon 0,145% betrug. Fleischmann 
ol'klart dieses dadurch, dass die beim Eintrocknen von Magermilch mit Sand, bei 
A.nwendung von so viel Sand, als gerade zum Aufsaugen del' Milch erforderlich 
ist, urn die Sandkornel' sich bildendon Krusten von Tl'ockensubstanz zu dick 
werden und dadurch eine vollstandige Extraktion der an sich schon 
geringen Fettmengen unmoglich machen. Um die Richtigkeit dieser An
nahme zu entscheiden, wurden weitere Versuche ausgefiihrt, bei welchen doppelt so 
viel Sand angewendet wnrde, als zum Aufsaugen del' :NIilch erforderlich gewesen ware. 
In der That bostatigen diese Resultate diese Vermutung, denn es ergab nun die 
Gewichtsanalyse im Mittel von 3 Versuchen und bei nur 4 stiindiger Dauer der 
Extraktion nul' 0,089 % w«niger als die ariiometrischc Methode. Aus dieseu 
Versuchen geht hervor, dass zunachst beim Eindicken von Magermilch das Ver
hiiltnis zwischen del' Milchmenge und dem zum Eindicken verwendeten Materiale 
durchaus nicht gleichgiiltig ist, dass man vielmehr um so richtigere Resultate, 
d. h. um so mehr Fett erhiLlt, je mohr Sand man im VerhiLltnisse zur Milch an
wendet. Fleischmann versuchte nun, ob durch Ersatz des Sandes durch Gyps 
bess ere Resultate zu erhalten waren. Es wurden vergleichende Versuche mit 
Sand nnd Gyps ausgefiihrt, bei welchen man so viel des betreffenden Materials 
verwendete, als zum Aufsaugen der angowandten Menge Magermilch gerade er
forderlich war. Die Extraktionsdauer betrug bei allen Versuchen 3 Stllnden. Im 
lfittel von 6 Versuchen zeigte es sich, dass die gewichtsanalytische Bestimmung 
mit Sand 0,153 % weniger ergab als die araometrisehe Bestimmlmg, wiihrend 
man bei Anwendung von Gyp s 0,012 % m ehr als bei der ariiometrischen Be
stimmung erhielt. Weitere 47 Bcstimmungen, bei welchen man auf 10 g Mager
milch 35 g Gyps, d. h. etwa 75 % mehr als notig war, urn das betreffende 
Quantum von Magermilch vollstandig aufzusaugen, anwendete, zeigten bei einer 
Extraktionsdauer von 3 Stunden durchweg befriedigende Resultate, denn es be
wegte sieh die Difforenz zwischen der so ausgefiihrten gewiehtsanalytischen Be-
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stimmnng und del' araometrischen Methode innerhalb weniger hundertstel Pro
zente; im Mittel von allen 47 Bestimmungen ergab die Gewichtsanalyse mit Gyps 
0,00085 % weniger als die araometrische Mothode. 

Die Resultate, zu denen Fleischmann gelangte finden eine Bestatigung 
durch Versuche von Dr. Schrodt, deren Resnltate ebenfalls in dem Berichte 
del' Versuchsstation Raden anfgefuhrt siud. Fur fettarme Magermilch betrng nach 
3 Stun den langeI' Extraktion mit Sand die Differenz 0,111, mit Gyps 0,058 %. 

Aus den vorstehenden Versuchen ergibt sieh, dass man bei ganz or Milch 
unter Anwendung von Sand zum Eintrocknen nnd bei 3 Stun den langer Extrak
tion zu vollkommen genanen Resultaten gelangt, dass dagegen fur die Fettbe
stimmnng in Magermilch sowohl die Beschaffenheit, als aueh die Menge des zum 
Eintroclmen verwendeten Materials von erheblichem Einflusse anf das Resultat 
ist. Je mehr Material man zum Eintroclmen verwendet,. je bessel' mithin die 
Magermilch verteilt wird, urn so genaner fallen in einer bestimmten Zeit die 
Resultate aus. Es empfiehlt sieh, fiir Magel'milch nicht Sand, sondern Gyps 
und zwar eine griissere Menge, als zum Aufsaugen erforclerlich ist, zu verwenclen 
und mindestens 3 Stunden lang zu extrahieren. Die araometrische Fettbestim
mungsmethode nach Soxhlet hat sich nach den Versllchen, libel' welche wir be
richtet haben, auch fllr Magermileh ebenso bewahrt, wie fiu: gauze Milch". 

Mit obigen Angaben von Fleischmann, Morgen u. Schrodt stim
men auch die von Schmoger iiberein (Fresen. Zeitschr.1885, 131). 
Derselbe empfiehlt zur Fettbestimmmig von Magermilch unter 2 % Fett 
Gyps statt Seesand. Ahnlich wie Gyps wirken pracipitierte Kieselsau1'e 
und kohlensau.rer Kalk. Ubrigens muss auch Gyps und Filtrierpapier 
(und Korke! Vogel) zuvor mit Ather extrahiert werden. Schmoger e1'
hielt aus 20 g reinem gegliihten Gyps etwa 5 mg, aus 20 g Seesand 2 mg 
Extrakt. 

fJ) Extraktion des Fettes aus del' fliissigen Milch. 

Adam hat ein allgem. Verfahren (ConespbI. d. Vel'. anal. Chelll. 1880, 
117) ausgearbeitet, welches neben andel'll Bestandteilen das Fett a us del' 
fliissigen Milch bestimmt, doch ist dassel be bei uns so unbekannt ge
blieben, class ich wieder nur dm'auf verweisen kann. 

Dagegen hat das Verfahren von March and (Instruction sur l'emploi 
du lacto-butyrometre, Paris 1856 und 1878) viel Verbreitung, Beachtung 
und manche Verbesserung erfahren. Es beruht auf del' Thatsache, dass das 
Fett der Milch, wenn man dieselbe mit Ather schiittelt, vom Ather auf
gelost wird, sich abel' bis auf einen Bruchteil wieder abscheidet, wenn 
man del' atherischen Losung Weingeist zusetzt. Ich glaube nun hier von 
del' Beschreibung des urspl'unglichen Lactobutyrometers absehen zu konnen. 
Verbessert ist es worden zuerst von Salleron und in diesel' Form ist es 
meist auch abgebildet. 1m iibrigen verweise ich wegen del' Details 
auf Vieth, Milchpriifungsmethoden 1879 S. 77-813 oder auf v. d. Becke, 
Milchprlifungsmethoden 1882 S. 66-74, wo auch die in der Litteratur zu fin
denden Kontrollanalysen iiltesten und jiingsten Datums zusammengestellt sind. 

3 
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Wesentliche Anderungen haben in del' neueren Zeit folgende Autoren 
daran vorgenommen: Esbach (Correspbl. d. Ver. anal. Chem. 1880, 119), 
Tollens-Sehmid t (Freseuius' Zeitschr. f. anal. Chem. 1880, 373) und 
Wagner nach Andeutungen von Am bu hI, Anleitung ZUl' Milchpriifung 
1883 S. 18. 

Das Esbachsehe Instrument scheint nun, obwohl es von Raden
hausen (1. c.) genau beschrieben wurde, keine Verbreitung gefunden 
zu haben, auch uber das Wag n er sche Lactobutyrometer habe ieh 
keine weitern Angaben gefunden, als dass die Glasrohre 0 ben zu 
einer eiformigen Erweiterung ausgeblasen ist, welche den Zweck hat, ein 
vollstandiges :r.1isehen del' Fli.issigkeiten zu ermoglichen. Die R5hre selbst 
tragt keine Einteilung, aber die gleiche Metallhiilse wie das Instrument 
in del' Verbesserung Marchand-Salleron. 

Eine grosse Verbreitung dagegen hat del' Apparat von Tollens und 
Schmidt gefunden, so dass hier wenigstens in kurzen Zugen des sen An
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wendung erkHirt werden muss. Das Ul'spriing
liehe Verfahren von Mar e han d besteht darin, 
dass in eine 40 ccm fassende Glasrohre 10 ccm 
Milch, 1 Tropfen Natronlauge und 10 cem Ather 
von 65 0 Tralles gegossen werden, worauf man 
schuttelt, bis zum N ullstrieh Alkohol von 86 
bis 90 % zusetzt, wieder sehuttelt und das 
Rohr in Wasser von 40 0 C. stellt, worauf sieh 
an del' Oberfiaehe eine Atherfettschiehte ab-
setzt. Wird deren Volumen in cern mit 0,233 
multipliciert, und dem Produkte 0,126 hinzu
addiert, (weil diese Menge konstant unausge
sehieden bleibt), so erhalt man den Butter
gehalt von 10 cern in Grammen. To lIens 
und Sehmi'dt haben nun folgende Modifika-' 
tionen angebracht: 

1. haben sie den Zusatz von Natronlauge 
fortgelassen, 

Fig. 4. 2. nicht Alkohol von 80 % sondel'll solchen 
von 91-93 % angewendet, 

3. die Fliissigkeiten nicht im Laetobutyrometer sondel'll in Pipetten 
abgemessen, dagegen die Teilung S allero n s direkt auf dem Glasrohr 
angebracht, 

4. nach dem Erwarmen auf 40 0 das Instrument in Wasser von 20 0 C. 
gebraeht, . 

5. andere FOTmeln zur Bereehnung angewendet und daraus eine 
Tabelle bereehnet, a\lS ~eleher die den abgeschiedenen Zehntelcubikeenti
meter Atherfettlosung entsprechenden Volumprozente an Butterfett abge
Iesen werden k5nnen. Die Tab elle selbst siehe am Sehlusse Seite 120. 
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Tollens uud Schmidt haben bei vergleichenden Fettbestimmungen 
auf gewichtsanalytischem Wege bei 41 Analysen normaler Milch nul" ein
mal eine 0,2 % iiberschreitende Differenz gefunden, geben aber selbst 
namentlich gegen Einwiitfe Skalweits zu, dass es sich nicht 
empfehle, damit Milch von weniger als 2,9 % Fett exakt unter
suchen zu wollen. Da ich die Originalabhandlung von Tollens und 
Schmidt im Journal f. Landwirtschaft 1878, 361 nicht besitze, so kann 
ich nicht entscheiden, ob diesel ben fUr die wegfallende Natronlauge gar 
nichts anwendeten, wie aus manchen Referaten hervorzugehen scheint, odeI' 
ob sie nicht doch statt derselben 3-5 Tropfen ciner 30 %igen Essigsam:e 
empfehlen, wie dieses fUr die Methode Tollens-Schmidt hiiufig sich 
vorgeschrieben findet. Jedenfalls ist zum Gelingen del' Fettbestimmung 
Hauptbedingung, dass nach del' Zugabe des Alkohols so lange geschiittelt 
wird, bis keine Kliimpchen von gefalltem Kasein mehr zu sehen sind, 
vielmehr alles sich zu kleinen Flockchen verteilt hat. 

Die Methode nimmt ungefahr 1-11/2 Stunden Zeit in anspruch. 
Warm empfohlen wird das Lactobutyrometer am meisten von schweizerischen 
Milchchemikern. Ambiihl und Gerber empfehlen es direkt zur Milchkon
trolle und namentlich hat Die tzs ch die Methode Mar chand-Salleron 
durch sein Lehrbuch weit verbreitet, freilich mit einer kleinen Abanderung, 
indem er im Gegensatz zu Tollens und Schmidt wieder Zusatz von 
1-2 Tropfen verdiinnter Natronlauge bei neutraler Reaktion oder 3 bis 
4 Tropfen bei saurer Reaktion del' Milch empfiehlt. Der Weingeist soIl 
89 bis hochstens 900 Tralles haben. Endlich stellt Dietzsch das Lac
tobutyrometer nach dem Schiitteln auf eine Viertelstunde (!) in ein Wasser 
von 38 0 C. Die Operation ist beendet, wenn beim Klopfen keine Fett
tropfchen mehr aufsteigen, die atherische FettIosung ganz klar und die 
Fliissigkeitssaule bis zum untersten Strich wasserhell geworden. -ober 
den Vorschlag von Tollens und Schmidt das Lactobutyrometer schliess, 
lich in Wasser von 25° C. zu steIIen, weil ein Teil des von del' warmern 
Alkoholschichte zuriickgehaltenen Fettes erst da aufsteigen kann, sagt 
Dietzsch: "Dies ist richtig; da aber anderseits das Volumen der Fett
losung bei del' Temperatqr von 200 C. auch eine kleirie Contraktion er
leidet, so hebt sich nach meinen Erfahrungen beides gegenseitig auf und 
das Einstellen in kaIteres Wasser ist deshalb nicht notig, schadet aber 
auch nichts". Der urspriinglich angewendete Blechcylinder, in welchem 
sich das Wasser zum Einstellen des Lactobutyrometers befindet, mit seiner 
Erwarmungsmethode durch Anziinden von Spiritus ist wohl jetzt von 
allen Seiten verlassen. Dietzsch schiebt demselben die meiste Schuld 
an den bisherigen ungenauen Resultaten zu und empfiehIt fiir haufige und 
umfangreiche Milchproben mit diesem Instrumente ein von ihm konstruiertes 
einfaches Wasserbad. (Sein Lehrbuch S. 13.) 

Wichtig ist, dass auch Di etzs ch das Lactobutyrometer nul' bei 
ganzer Milch fiir brauchbar erklart und namentlich Vorsicht empfiehIt, 
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dass man ja genau justierte Instrumente anwende. Ahnlich aussert sich 
Gerb er in seiner "chemisch-phys. Analyse del' versch. Milcharten" 1880. 

Aug del' Zahl jener Chemiker, welche das yerfahren von Tollens
Schmidt genauer kontrolliert haben, sei hier z~nacnst Schmoger auf
gefiihrt (Journ. f. Landw. 1881, Heft 1). 125 mit dies em Apparate und 
gleicbzeitig gewichtsanalytiscb geprlifte Fettbestimmungen lassen das Instru
ment zur raschen annahernd richtigen Fettbestimmung sehr empfeblen. 
S c b m 0 g er· halt fUr die zweckmassigste Concentration des Alkohols 92 
bis 91,5%. Das Ablesen bei 20 0 sei sehr zu empfehlen. Schmoger 
gibt wie Dietzscb zu den 10 ccm Milcb, die natiirlich wie Alkohol und 
Ather stets mit Pipetten abzumessen sind, 3 Tropfen 15 %iger Natronlauge. 
Schmoger erhielt fi'tr das Lactobutyrometer in der Regel um 0,2, in ein
zelnen Fallen urn 0,4 Gewichtsprozente zu niedrige Zahlen und schlagt 
vor die mittels des Lactobutyrometers gefundenen sogenannten Volum
prozente urn 0,1 0/ 0 zu erhohen und als Gewichtsprozente anzusprechen. 
Dadurch werde dann eigentlich eineErhiihung der Schmidt-Tollensschen 
Tabellenwerte um 0,2 % vorgenommen. 

Egger (Ztschrft. f. Biologie 1881, Rep. f. an. Ch. 1881. 348) bat nnn 
zur gleichzeitigen Kontrolle des eben bekannt gewordenen araometr. Ver
fahrens nach Soxhlet und des Lactobutyrometers eine Reihe von Be
stimmungen ausgefllhrt nnd kommt zu dem uns hier allein interressiel'enden 
Schlnsse, dass del' V orschlag von S c b m 0 gel' nicht anzunehmen ware, 
weil bei seinen Versuchen die um 0,1 % zn niedrigen Zahlen des Lacto
butyrometers dann gegen die gewichtsanalytische Bestimmung urn 0,1 % 
zu boch wlirden. Erwahnt sei, dass Egger genau nach den Vorscbriften 
von Tollens-Schmidt gearbeitet hat. 

Ein neueres Urteil libel' das Lactobutyrometer stammt von Peter, 
(Chern. Ztg. 1884. 828) welcher seine Beobachtnngen an 20 Praktikanten 
der verscbiedensten Vorbildung mitteilt, welcbe unter seiner Leitung mit 
dem Lactobutyrometel' und Fesel'schen Lactoskop Fettbestimmungen aus
zufUbren hatten. Danach werden die Resnltate des Lactobutyrometers 
dnrch individnelle Anlage und Geschickli,)bkeit, wie solche auch im ge
wissen Grade fUr die ariiometrische Methode erforderlich ist, nicht beein
fiusst, auch wird bei weitem nicht so viel Einlibung beansprucht, als 
solche bei Ausflihrung der optischen Methoden notig ist. "Das Lactobu
tyrometer ist also ein fUr die Praxis sehr zu empfehlendes Instrnment und 
die Genauigkeit del' Resultate voJIig befriedigend." 

Ein interressantes Urteil uber das Lactobutyrometer stammt scbliess
lich von Lie bermann: (Fresenius Ztschrft. 1884. 484): Nachdem er 
eine Reihe von gut gelungenen Bestimmungen aufflihrt, sagt er: "Leider 
gibt es abel' Milcbsorten, wie ich vermute von iilteren Kuben, bei denen 
die Metbode im Stiche rasst. Man erhalt leicht um die Hiilfte zu niedrige 
Resultate oc1er gleicb gar keine. Die letztern FaIle sind iibrigens die 
minder bosen, da man weiss wie man daran ist. Man ist bei diesel' 
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Methode nie sichel', auch dann nicht, wenn man alle Bestimmungen zwei
mal macht, weil man dasselbe fehlerhafte Resultat 3-4 mal nacheinandel' 
el'halten kann. Die Fehlel'quelle liegt eben nicht in del' Manipulation des 
Chemikers, sondern oft in del' Eigentumlichkeit del' Milch. Auch die 
Modifikation von Dietz s ch hilft diesem Ubelstande nicht ab, obwohl sie 
manche Vorteile bietet". 

Fleischmann (Stand d. Pl'uf. v. Kuhmilch. Vortrag 1885) sagt 
Seite 19, dass man gute Resultate bei Milch von 3- 3,5 % Fett erhalte. 
Sobald del' Fettgehalt uber 3,5 % hinausgeht, erhiilt man Fehler bis 1 % 
steigend . 

. lch komme nun zu jenel' Methode, welche von S oxhl ct el'funden als 
araometl'ische l'asch bekannt gewol'den ist. Publiziert wul'de dieselbe in 
del' Ztschl'ft. d. landw. Ver. in Bayern, sowobl mit ibrem ersten Teil, als 
aucb mit jenem der die Bestimmung von Magel'milcb behandelt. 

Dieselbe griindet sicb auf folgendes Princip: Scbiittelt man eine be
stimmte Menge Milcb mit Kalilauge und einer bestimmten Menge Atber, 
so nimmt del' Ather alles Fett aus der Milcb auf, es bildet sich eine 
Atberfettlosung, deren spec. Gewicbt im Verbaltnis zu del' aufgenommenen 
Menge Milcb stebtl). Hat mandieses Verhiiltnis empirisch festgesteIlt, 
so liisst sich im gegebenen FaIle aus dem spec. Gewicbt del' Atberfett
losung auf deren Gebalt an Fett scbliessen. 

Zur Ausfiibrung del' Metbode sind erfol'derlicb: 
1. Del' Apparat filr die Ausfilbrung del' Dicbtebestimmung mit den 

beigegcbe~en drei Messrobren zum Abmessen von Milcb, Kalilauge und 
Atber und mebrere Scbuttelfiaschen. 

2. Kalilauge vom spec. Gewicbt 1,26-1,27. 
3. Wassel'baltiger (wassergesattigter) Ather. 
4. Gewobnlicher Ather. 
5. Ein Gefass von mindestens 4 I Inhalt mit Wasser, welcbes man 

auf die Temperatul' von 17-18° C. zu bringen hat. Fur die gleicbzeitige 
Ausfiibrung mebrerer Versucbe muss das Gefass entsprecbcnd grosser sein. 
Bei warmer Zimmertemperatur nimmt man 17°, bei kiihler 18° C. als An
fangstemperatur. 

Ausfiibrung des Vel'fabrens: Von del' gl'iindlich gemischten Milch, 
welcbe man auf 171/ 2° C. (17-18 0) abgekublt resp. erwarmt bat, misst man 
200 ccm ab, indem man die grosse Pipette bis zur Marke vollsaugt; man 
lasst den Inhalt del' Messrohre in eine del' Scblittelfiascben von 300 cern 
Inhalt auslaufen und entleert die Messrohre scbliesslich dul'cb Einblasen. 

Auf gleicbe Weise misst man 10 ccm Kalilauge mit del' kleinen Pipette 
ab, fiigt diese del' Milcb zu, schuttelt gut durch und setzt nun 60 ccm 
wasserbaltigen Ather zu, welchen man in del' entsprechenden Messrohre 

1) Natiirlich unter del' Voraussetzung, dass das Milchfett stets dasselbe 
spec. Gewicht besitzt, was angenommcn werden kann. 
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abgemessen hat. Der Ather soil beim Einmessen eme Temperatur von 
16,5-18,5° C. haben (17,5 0 C. normal). Nachdem die Flasche gut mittelst 
eines Korkes odeI' Gummistopsels verschlossen wurde, schiittelt man die
selbe 1/2 Minute heftig durcb, setzt sie in das Gefliss mit Wasser von 
17-18° C. und scbi.ittelt die Flasche 1/4 Stunde lang von 1/2 zu 1/2 Minute 
ganz leicht durch, indem man jedesmal 3-4 Stosse in senkrecbter Rich

Fig. 5. 

tung macbt. Nach weiterem 1/4 stiin
digem ruhigen Stehen hat sich im 
oberen veljiingten Teile del' Flasche 
eine klare Schicbt angesammelt. Die 
Ansammlung und KHirung diesel' 
Schicht wird beschleunigt, wenn man 
in del' letzten Zeit dem Inhalt del' 
Flascbe eine sehwach drehende Bewe
gung verleiht. Es ist gleichgiiltig, ob 
sich die ganze Fettlosung an der Ober
fHiehe angesammelt hat oder nur ein 
Teil, wenn diesel' nul' geniigend gross 
ist, urn die Senkspindel zum Schwim
men zu bringen. Die Losung muss 
vollkommen klar sein. Bei sehr fett
reicher Milch (4 1/ 2-5%) dauert die 
Abscheidung langeI' als die angegebene 
Zeit, mancbmal abel' ausnahmsweise 
1-2 Stllnden. In solchen Fallen, wie 
iiberhaupt, wenn man ein' geniigend 
grosses Wassergefass hat, ist es zweek
massig, die woblversehlossenen Fla
sehen horizontal zu legen. 

Del' obenstehende Apparat ist wie folgt angeordnet: 
Das Stativ tragt mitteIst verstellbarer Muffe einen Halter fur das 

Kiihlrohr A, an dessen Ablaufrobren sich kurze Kautschukschlauehe be
finden. Del' Trager des Kuhlrohrs ist urn die wagerechte Aehse drehbar, 
so dass das genannte Rohr in horizontale Lage gebracht werden kann. 
Centrisch in dem Kiihlrohr befestigt ist ein Glasrohr B, welches urn 2 mm 
weiter ist als del' Schwimmkorper des Araometers, zu dessen Aufnahme 
es bestimmt ist. Urn ein Verschliessen des unteren Teiles durch das 
Araometer oder ein Festklemmen desselben zu verhindern, sind an dem 
unteren Ende drei naeh innen gerichtete Spitzen angebracht. Das obere 
offene Ende ist mittelst eines Korkes ZIl verschliessen. 

Das Araometer C tragt auf del' Skala des Stengels die Grade 66-43, 
welehe den spec. Gewichten 0,766-0,743 bei 171/ 2° C. entspl'eehen. 

1m Schwimmkorper des Araometers befindet sich ein in 1/5 Grade 
nach Celsius geteiltes Thermometer, welches noeh 1/10° abzulesen gestattet. 
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An die verengte VerHingerung des Rohres B, welche aus dem untern Ende 
des Kiiblrobres A hervorragt, ist mittelst eines kurzen Kautschukschlauches 
ein knieformig gebogenes Glasrohr D befestigt, welcbes durcb die eine 
Bohrung eines koniscben Korkstopsels E geht; durch die andere Bobrung 
des letzteren geht gleicbfalls ein Knierobr F mit kiirzerem senkrechten 
Schenkel. Del' Kautschukscblauch kann durch einen Quetschbahn zuge
klemmt werden. Das Stativ tragt gleicbzeitig die drei Messrobren fUr 
Milch, Lauge und Atber. 

Bebufs Gebrauches taucht man den Kautschukschlauch des untern 
seitlichen Ablaufrohres am Kiibler in das Gefass mit Wasser, saugt am 
oberen Schlauch, bis del' Zwischenraum des Kiihlers sich mit Wasser ge
fiillt hat, und verschliesst, indem man beide Scblaucbenden durch ein Glas
robrchen vereinigt. Man entfernt nun den Stopsel del' Scbiittelflascbe, 
steckt an dessen Stelle den Kork E in die Miindung und schiebt das lang
schenklige Knierohr soweit herunter, dass das Ende bis nabe an die nntere 
Grenze der Atherfettschicht eintaucht, wie es durch die Zeichnung ver
sinnlicbt ist. Nachdem man den kleinen Gummiblasebalg an das kurze 
Knierobr F gesteckt und den Kork in der Rohre B geliiftet bat, offnet 
man den Quetschhahn und driickt moglichst sanft die Kautscbukkugel G; 
die klare Fettlosung steigt in das Araometerrohr und bebt das Ariiometer; 
wenn letzteres schwimmt, schliesst man den Qnetschhabn und befestigt 
den Kork im Araometerrobr, um Verdunstung des Athers zu vermeiden . 
.Man wartet 1-2 Minuten bis Temperatmausgleichung stattgefunden bat 
und liest den Stand del' Skala ab, nicht ohne vorher die Spindel in die 
Mitte del' FlLissigkeit gebracht zu baben, was dmch Neigen des Knierohrs 
am beweglichen Halter und dUTCb Drehen an der Schraube des Stativ
fusses sehr leicht gelingt. Da das spec. Gewicht dUTCh hohere Tempe
ratur verringert, durch niedrigere erhoht wird, so muss die Temperatur bei 
del' Bestimmung des spec. Gewichtes del' Atherfettlosung beriicksichtigt 
werden. :NIan liest deshalb kurz VOl' odeI' nach del' Araometerablesung die 
Temperatur der Fliissigkeit an dem Thermometer im Schwimmkiirper auf 
1/10 0 C. abo War die Temperatur genau 17,5 0 C., so ist die Angabe des 
Araometers ohue weiteres ricbtig, im andern Falle hat man das abgelesene 
spec. Gewicht auf die Temperatur von 17,5 0 C. zu reducieren; man zahlt 
£1ir jeden Grad C., elen elas Thermometer mebr steigt als 17,5 0 C. einen 
Grael zum abgelesenen Araometerstanel hinzu unel zieht fUr jeelen Grael C., 
den es weniger zeigt als 17,5 0 C. einen Grad von demselben abo Aus dem 
fUr 17,5 0 C. gefundenen spec. Gewicht ergibt sich diTekt eler Fettgehalt in 
Gewicbtsprozenten aus del' Tabelle im Anhang. (Seite 121.) 

Um nach Beeneligung einer Untersuchung den Apparat fUr die fol
genele- Bestimmung in Stand zu setzen, lichtet man elen Kork del' Schiittel
flasche und lasst die Fett16sung in dieselbe zUTi.ickfI.iessen. Hierauf giesst 
man das Arliometerrohr B voll mit gewohnlichem Ather und lasst auch 
eliesen abHiessen. Treibt man mittelst des Blasebalgs einen kraftigen Luft-
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strom durch den ganzen Apparat, so erhalt man denselben rasch rein 
und trocken. 

Urspriinglich war diese araometrische Fettbestimmungsmethode, die 
nach zahlreichen vergleichenden Untersuchungen mit del' gewichtsana
lytischen gut iibereinstimmende Resultate liefert, nul' fiir ganze oder V oll
milch brauchbar; bei Magermilch oder abgerahmter Milch von circa 1 % 
Fettgehalt bildet sich beim Schiitteln mit del' vorgeschriebenen Menge 
Kalilauge und Ather eine dicke gallertartige Masse, so dass sich nach tage
langem Stehen keine Spur einer Atherfettschicht absetzt. Urn auch flir 
diese Falle die Methode anwenden zu konnen, bedient sich Fr. Sox hIe t 
einer geringen Menge Seifenlosnng. 

Von einer Seifenlosung, am besten stearinsaurem Kalium - dasselbe 
wird bereitet, indem man 15 g von del' Masse einer Stearinkerze mit 
25 ccm Alkohol und 10 ccm der fiir die Ausflihrung del' Bestimmung vor
rathigen Kalilauge von 1,27 spec. Gewicht einige Minuten im Wasserbade 
erhitzt, bis alles klar gelost ist und auf 100 ccm auffiillt - setzt man der 
in der Schiittelflasehe eingemessenen Milch 0,4-0,5 ccm = 20-25 Tropfen 
zu, schiittelt gut durch und verfahrt sonst genau wie fiir ganze Milch vor
geschrieben ist. 

Es ist natiirlieh bei Magermilch ein besonderes Araometer flir niedrige 
spec. Gewichte erforderlich. Die Korrekturen flil' Temperatur iiber odel' 
nnter 17,5 0 C. sind gleieh wie bei del' ganzen Milch. 

Das spec. Gewicht des auS fettfreier Milch abgeschiedenen Athers 
wurde dem gleichgesetzt, welches gefunden wurde als Wasser, wasserhaI
tiger Ather und Kalilauge genau so wie die entsprech,ende Mischung 
mit Milch behandelt wurde. Das spec. Gewicht solchen Athers ist geringer 
als das des wassergesattigten Athers, weil die verdiinnte Lauge dem Ather 
merkwiirdigerweise Wasser entzieht. 

Fiir die Ablesungen des prozentischen Fettgehaltes aus dem spec. 
Gewicht ist eine besondere Tabelle cntworfen: Seite 122. 

Diesel' Beschreibung moehte ieh nur noch folgende I3emerkungen beifligen : 
Mil' ist wiederholt das Ariiometer an den feinen Zapfen des innern 

Cylinders hangen geblieben; einmal hatte es sieh so verklemmt, dass es 
beim Herausnehmen braeh. reh liess mil' nun statt del' feinen Zapfen 
innen einfach znm Anfsitzen des Araometers 3 Buckel hinmachen und 
habe seit del' Zeit nicht den geringsten Anstand mehr gehabt. rch mochte 
Jedem, del' den Apparat neu kauft - er ist nUl" bei Grein er in Miinchen 
zu haben - raten, sich Cylinder mit "Buckeln" statt Zapfen zu bestellell. 

Von sehr bedeutendem Einflusse auf das G elingen ist namentlich das 
Schiitteln. WeI' ungenane Resultate odeI' gar keine erhalten hat, hat 
immer hieran gefehlt. Weitaus in den meisten Fallen wird namlich zu 
stark geschiittelt, so dass sich eine so starke Emulsion bildet, dass der 
Ather sich nicht mehr vollig abscheiden kann. reh gebrauche mit sehr 
gutem Erfolge foigende Methode. Nach Zusatz der Kalilauge wird 3 bis 
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4 Minuten kraftig geschuttelt. Nach 1-2 Minuten Stehen kommt der 
Ather dazu und nun wird wieder 1 Minute geschuttelt. Die folgenden 
15 Minuten werden im ganzen etwa 30 ganz schwache Stosse ausge
fUhrt, so dass also ungefahr aile halbe Minute ein einziger solcher Stoss 
kommt. Werden diese Stosse zu stark gemacht, dann riskiert 
man meist ein schlechtes Ausscheiden und das ist die Achillesferse 
des araometr. Verfahrens, wenigstens soweit es ganze Milch betrifft. Bei 
Magermilch ist del' Zusatz von Seife wie ihn S oxhl et empfohlen, sehr 
wirksam - abel' auch hier darf das Schutteln nicht forciert werden. 
Schmoger (Fresenius Ztschrft. 1885. 131) setzt del' Magermilch odeI' 
sussen Buttermilch 10 g S04K2 zu, wenn sie alter ist und die 
Scheidung erschwert wird. Um den Zusatz zu korrigieren, entwi1'ft 
e1' dann fiir Magermilch eine neue Tabelle, auf welche ubrigens hier nul' 
verwiesen werden kaun. 

Die Methode hat bei den zahlreichen Kontrollversuchen die damit 
angestellt wurden nul' einen einzigen Gegner gefunden in del' Person des 
preussischen Stabsarztes Dr. Pre u sse, welcher· sich im Reichsgesund
heitsamte resp. in dessen Mitteilungen Bd. 1. 378 auf grund von ihm ge
machter Versuche sehr ungiinstig dariiber ausgesprochen hat. Soxhlet 
wies abel' (Ztschrft. d. land w. Vereins in Bayern 1881. 700) dem Herrn 
Stabsarzt uach, dass er es nicht verstehe, mit dem araometrischen Apparate 
umzugehen, uberhaupt die notigen Kenntnisse entbehre, um in Milchfragen 
(cfr. Sodazusatz S. 54) mitzureden. Um so gunstigere Resnltate ergaben 
abel' die Versuche llnderer Cherniker, welche hier kurz zusammengestellt 
sein soli en. 

Die So xhl e tsche araometrische Methode stimmte mit del' gewichts-
analytischen nach 

Egger-Miinchen, Zeitschr. f. BioI. 1881 auf HundertstE'1 Proz. 
Ke lin er-Hohenheim, Milchztg. 1881, 18 0,02-0,06. 
Sc hro d t-Kiel, Milchztg. 1881, 17 fast absolut. 
Friedlander-Proskau, Landwirt. 1881, 17 auf Hundertstel Proz. 
Meissel-Wien, Wien. landw. Ztg. 1881, 42 0,05. 
Fleischmann-Raden, Bel'. d. Vers.-St. Raden 1880 0,01-0,07. 
Hofmeister-Iusterburg auf Hundertstel Proz. 
Diet z e1l- Augsburg 0,03-0,06. 
Moser- Wien 0,05. 
S c hre iner- Triesclorf 0,02-0,03. 
Janke-Bremen auf Hunclertstel Proz. 
Gerver-Mockern Mittel 0,01. 
Angstrom-Alnarp auf Hundertstel Proz. 

Schmoger (Fres enius' Zeitschr. 1885, 131) will die Zahlen del' 
Soxhletschen Tabelle fUr ganze Milch urn 0,1 % erhoht wissen (cfr. 
Lactobutyrometer, wo ebenfalls von S chm 0 g er <'in solcher Vorschlag 
gemacht worden, von andern Chemikern abel' widerlegt worden ist). 
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Auch Dietzsch, der an fangs (Repert. f. anal. Chem. 1881,33) eine 
etwas l'esel'vierte Haltung noch beobachtete, namentlich den hohen Preis 
und die Zerbrechlichkeit tadelte, ist jetzt von der Brauchbarkeit desselben 
so iiberzeugt, dass el' in einem Al'tikel der Chemikel'-Zeitung 1884, 324 
uns dahin belehrt: "Die araometrische Probe ist der gewichtsanalytischen 
Methode volIkommen ebenbiirtig und gibt dieselben genauen Resultate fiir 
aile 3 Sorten: ganze, halbabgerahmte und Magermilch". 

Wenn wir nun sehen, dass dieses Verfahl'en von anfang solche giin-' 
stige Aufnahme, namentlich in Bezug auf die Bestimmung von Fett in der 
ganzen Milch gefunden hat, so ist ausser obigem Zeugnis von Dietzsch 
namentIich noch das von Fleischmann-Morgen (S.31-33) von be
sonderer Bedeutung gewol'den, weil es uns das beweist, was ich schon 
VOl' 11/2 Jahren behauptete, d ass wi I' aufh oren m ii s se n mit un s ern 
alten Methoden die neue Soxhletsche zu kontrollieren, dass 
wir vielmehr gezwungen sind, das araometrische Verfahl'en 
als das beste der Fettbestimmung, geradezu als Normalverfahren, 
fi.i.r gewohnliche Milch zu acceptieren. 

Fleischmann hat uns weiter an dem Beispiele del' Magermilch (1. c.) 
bewiesen, dass unser altes Extraktionsverfahren in Bezug auf seine Genauig
keit von subtilen Nebenumstanden abhangig ist, von denen wir bislang 
keine Ahnung hatten. 

Gegeniiber der Thatsaehe, dass mil' von Rezensenten meiner vorig
jahrigen Broehiire, "Uber Milchuntersuchung und MilchkontrolIe, Wiirz
burg 1883" vorgewol'fen worden, sie konnten nicht begreifen, wie ich die 
Sox hIe tsche Methode selbst gegeniiber meinen eigenen V orschlligen in
bezug auf gewichtsanalytische Fettbestimmung so sehr bevorzugen konnte, 
dass ich sie als Normalverfahl'en hinstellte, glaube ich nun ausser dem obigeIi 
glanzenden Beweise durch Fleischmann noch folgende Argumente an
fi.i.hren zu salIen. 

1. Die vermeintlichen Abweichungen del' araometrischen Probe gegen 
die gewichtsanalytische waren so gering, dass sie dadurch allein schon 
unser Vertrauen erwecken musste. Die Arbeiten Fleischmanns abel' 
beweisen jetzt nachgrade, dass die Ursaehe dieser Differenzen dem ge
wiehtsanalytischen Verfahren zuzuschreiben ist. 

2. Bei der gewichtsanalytischen Methode kommen nul' 10 g, bei der 
araometrischen dagegen 200 cern, also fast das 20mal grossere Quantum 
von Milch zur Untersuchung. Das sonst von mir geriigte Abmessen der 
Milch ist hier wegen des grossen Milchquanturns einwurfsfl'ei. (VergL 
Seite 13.) 

3. Bei der al'aometrischen Methode wird das Fett del' fliissigen Milch 
durch Ather entzogen, wodurch die Ungleichheiten einer Extraktion aus 
eingedarnpfter Milch, die noch dazu schwierigel' ist, vermieden werden. 

4. Die araometrische Methode arbeitet relativ schnell und ohne Verlust. 
Die von Li e berm ann in seinem Lehrbuche fUr Lebensmitteluntersuchun-
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gen (Stuttgart 1883) gemachten Vorwiirfe mit der "Aufiosung von Kaut
schuk durch den Ather" sind fiir den, der mit der araometrisehen Me
thode wirklich gearbeitet hat, keine Widerlegung wert und wurden von 
Liebermann selbst in del' letzten Zeit desavouiert, indem er fur seine 
eigene Praxis seine gleich zu beschreibende Methode aufgegeben und die 
Soxhletsche acceptiert hat. Fresenius, Zeitschr. 1884,485. 

lch habe nun noch einiger andern Autoren Erwahnung zu thun, 
welehe ebenfalls bemiiht waren, die Fettbestimmung auf die Extraktion 
del' fiiissigen Milch zu griinden. Hier konnen nun gleich nebeneinander, 
weil unter sich verwandt, betrachtet werden die Methoden von Hoppe
Seyler (Handb. d. physiol. chem. Analyse 1883 S.493), Liebermann 
(Fresenius' Zeitsehl'. f. anal. Chem.1883, 383) und Wolff (Pharm. Ctl'bll. 
1883, 435). 

Hoppe-Seyler hat seine friihere Methode, durch die Soxhletsehe 
angeregt, modiiiziert und fiigt zu 20 cern Milch 1 ccm Kalilauge von 1,27 
spec. Gew. Dann schiittelt man selbe mit 80 cem wassergesattigtem Ather 
und lasst sie stehen. Von del' klar gewordenen Atherfettlosung giesst 
man dann schnell in einen Messcylindel' (ungefabr 60 cem lassen sich 
meist leicht vollig abgiessen) liest das Volumen ab, giesst es in ein ge- . 
wogenes Becherglas, spiilt den Cylinder mit reinem Ather nach, ver
dun stet; trocknet und wagt den Riickstand. Aus dem Gewichte del' ab
gegossenen Atherlosung berechnet man dann den Fettgehalt von 80 ccm Ather 
= dem von 20 cern Milch. Die Milchlaugenmisehung nimmt nur sehr 
geringes Athervolumen auf, so dass eine Korrektion unnotig ist. 

Diese Methode von Hoppe-Seyler hat eine recht praktische Aban
deruug durch Henkel, Assistent bei Soxhlet erfahren. Del' Apparat 
war auf del' Molkel'eiausstellung in Miinchen, Oktobel' 1884, zu sehen, 
wurde abel' bis jetzt leider noeh nicht publiziert. Der Hauptvol'teil del' Me
thode besteht darin, dass, wie bei Soxhlet die Atherlosung unmittelbar in 
den Cylinder, hier in eine 50 cern Pipette gepumpt wird, welche iiber ihrer 
Marke noeh eiuen Kropf tragt, so dass man, weun derselbe ebenfaJIs ge
fiiUt ist, naeh Losmaehung del' Schlauche noeh Atherlosung genug zur Ver
fUgung hat, um ohne Verlust genau auf 50 eem in del' Pipette einzustellen. 
Diesel' Kunstgl'iff rasst sich ebenso gut auf die Methode Li e berm ann resp. 
Wolff iibertragen und diirfte iiberhaupt mannigfaehe Verwendung vel'
dienen und iinden. 

Die Arbeit Liebermanns °hier wiederzugeben halt sehr schwer, 
weil sie mit einer Anzahl von Spitziindigkeiten belastet ist, welche auf 
Umwegen das zu erreichen sucht, was mit einfachern Hilfsmitteln schneller 
zu erlangen ist. Man bringt in einen etwa 26 em hohen, 3-3,5 em weiten, 
gut verschliessbaren Glascylinder 50 ccm del' gut gemischten Milch, fUgt 
5 ccm Kalilauge von 1,2 spec. Gew. und 50 cern wasserhaltigen Ather zu; 
schiittelt 1-2 Min. tiichtig durch, bis die Milch eine gelbliche homogene 
Fliissigkeit geworden ist und aIle weissen Kriimel verschwunden sind, 
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Hisst 10-15 Min. absetzen, hebt yon del' athel'isehen Buttel'fettWsung 
20 ccm ab, bl'ingt sie in ein Kiilbchen mit glattgeschliffenem Rande, 
dessen Inhalt (eirea 50 cem) genau mit Hilfe von Pipette und Burette, 
die ein Ablesen oder Schatzen von 1/100 cem (!) gestattet, festgestellt wor
den ist, Hisst den Ather im Wasserbade verdunsten, trocknet bei 100 bis 
105° C. 15 Min. lang, lasst erkalten und bestimmt die zur Fullung des 
Kiilbchens nunmehr niitige Menge Wasser. Die Differenz gegeniiber del' 
Wassermenge bei del' Volumbestimmung des leeren Kiilbchens ergibt das 
Volumen des Fettes aus 20 ccm del' Atherliisung oder mit 5 multipliziert 
die V olumprozente Fett in del' .Milch. Besondere Vorsicht und Ubung ver
Iangen die Bestimmungen des Rauminhalts des Kiilbchens, da ein Tropfen 
Wasser zu viel oder zu wenig das Resuitat wesentlich beeinflusst - und 
ich muss gegeniiber Liebermann bebaupten, dass es nicht so leicht ist, 
den Ubergang aus del' concaven Form in die convexe, so sichel' festzu
stellen, dass man jedesmal fUr das Kiilbchen die gleiche Wassermenge 
verbraucht. Und damit steM und milt die Methode! Zur Umrechnung 
del' Volumprozente in Gewichtsprozente wird die Temperatur des Wassel's 
im Kolbchen bestimmt, und die Volumprozente dann mit dem del' Temperatur 
entspl'echenden spec. Gewichte del' Butter multipliziert. Lie b erma n n hat 
zur Abkiirzung gleich eine Tabelle fUr 15-30° ausgerecbnet. Die Diffe
renzen in den spec. Gewichten verschiedener Buttersorten seien nach den 
Untersuchungen von J. Bell, Soxhlet, Estcourt, Konigs viel zu gering, 
um das Resultat zu beeinflussen. (??) 

Fragen wir uns nun, was mit einer so umstandlichen Methode, von 
ihrer scbwachen Unterlage del' Volumbestimmung ganzlich abgesehen, er
reicht werden soIl, so gibt uns Liebermann an, dass sie nicht auf eine 
'\Vage angewiesen ist und deshalb fUr die Marktkontrolle geeiguet sei. 
Mil' scbeint, dass Herr L. dariiber selbst nicht Idar geworden ist, denn 
Polizeidienern, denen man kaum beibringt mit Araometer und Lactoskop 
fehlerfrei umzugehen, wird er wohl selbst die Handhabung seiner Methode 
nicht ZUllluten - es bleiben nul' noch die Chemiker - ohne Wage! und 
die sollen erst recht die Hand von einer Milchuutersuchuug lassen. 

W olH, 1. c., del' c1iese Methode priifte, ging daun auch von del' 
volumetrischen Bestimmung des Fettes mit dem Kiilbchen gleich ab -
abel' was bIeibt danD noch flir Lie berm a un eigenartiges gegeniiber 
Hoppe-S eyler iibrig? - und verdun stet einfach das Fett in dem ta
l'ierten KiiIbchen. Wolff weist nun an del' Hand von vergleichenden Un
tersnchungen nach, dass es irrig ist, anzuuehmen, dass von einer Mischung 
z. B. gieicher Volumina milch- und wasserhaltigem Ather ein aliquoter 
Volumteil des letztern nach del' Treunung auch noch einem gieichen Vo
lumen Milch entsprechen solI. Diesel' Verringerung des Athervolumens 
muss unbedingt Recbnung getragen werden, wie dies z. B. von S oxhiet 
bei seinem araometrischen Verfahren recht wohl gewurdigt worden ist. 
W 0 Hf schliigt nun folgendes Verfabren vor und dasselbe sei auch hiemit 
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der allgemeinen Beachtung warm empfohlen, obwohl noch Kontrollanalysen 
abgewartet werden miissen, ehe es zur Annahme gelangen kann. 50 ccm 
Milch, 3 ccm Kalilauge und 54 ccm wasserhaltiger Ather werden geschiit
telt bei einer Temperatur von 17-18° C. Dann werden 20 cern Ather
fettl5sung abpipettiert und in einem tarierten K51bchen verdunstet 
uncl gewogen. Die dann berechneten Volumprozente miissen nun natiir
lich des Vergleiches mit cler gewichtsanalytischen Methode wegen in Ge
wichtsprozente umgerechnet werclen. 

Liebermann hat nun nach der Publikation von Wolff in Fre
s e ni us' Zeitschr. 1884, 476 eine Antwort folgen lassen, welche einem 
geregelten Ruckzuge zu vergleichen, folgende Angaben enthalt. 1) W 0 Iff s 
Annahme, dass die 50 cern Ather nachher ein geringeres Volumen ein
nehmen, will er durch Versuch widerlegt haben. 2) Sein eignes Ver
fahren habe er jetzt abgeandert uncl es sei folgenclermassen auszufiihren: 
50 cern Milch werden mit 50 (soll wohl heissen 5) cern Kalilauge VOll 

1,27 spec. Gew. (friiher 1,2) gut clurchgesehuttelt uncl etwa 5 Minnten 
stehen gelassen (fruher war davon gar nicht clie Rede). Hiel·auf versetzt 
man mit 50 cern wasserhaltigem Ather uncl sehi.ittelt 1() Sekunden lang 
nicht zu stark (fruher "tiiehtig" 1-2 Minuten). Etwa 20 Minuten lang 
gibt man wie bei Soxhlets Verfahren jede halbe Minnte 1-2 leichte 
vertikale Stosse. Das wie sonst erhaltene Fett wircl bei 110 eine halbe 
Stunde getroeknet (fruher 15 Minuten bei 100-105 ° C.). Die Mess
pipetten sincl jetzt zweckmassig abgeanclert, fruher mussten die K51behen 
50 ecm fassen, jetzt geniigen aueh 45 ecm. 3) Die Liebermannsche 
Methode kann ihr Autor selbst nicht bei seiner eigenen Praxis verwenclen, 
weil es nicht angeht, solche Quantitaten Ather bei einer Reihe von Versuchen 
zu verclunsten. 4) Liebermann finclet jetzt die Soxhletsehe Methode 
als vorziiglich arbeitend 1). 

W 01 ff hat nun gegeniiber cliesen Angaben zu seiner Verteicligung 
(Pharm. Centrlhll. 1885. 29) einen leichten Standpunkt, inclem er naeh
weist, class die V olumverminderung stattfinclet und dass man naeh del' 
neuen Lie b erma n n schen Methode absolut nicht arbeiten kann, weil ein
fach ein Schutteln von 10 Sekunc1en v511ig ungeniigenc1 ist. Betreffs des 
Kalilauge-Zusatzes hat Wolff gefunden, dass bei Anwendung von 5 ccm 
statt 2,5 cem (spec. Gew. 1,27) die Trennung del' Fliissigkeitsschichten viel 
bessel' stattfindet. Geis s ler (Phann. Ctrhll. 1885. 43) bestatigt clie guten 

I) Bei der Korrektnr kommt mil' eben em neuer Aufsatz Lieberrnanns 
unter die Hand (Pharm. Ctrhlle. 1885 yom 4. Juni Seite 253), worin diesel' 
neuerdiugs an del' Methode etwas bemiingelt, was Soxhlet iibrigens recht wohl 
erwogen und schon besprochen hat, dass niimlich del' wasserhaltige Ather 
ein anderes spec. Gewicht hat, als nachdem er mit 'vVasser odeI' Kalilauge wie 
bei del' Milchprobe gesehiittelt worden ist. leh biu leider hier nieht mehr im
stande, naher auf diescn Punkt cinzugehen. 
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und sichern Resultate, welche man mit der W olffschen Methode erhalt. 
Auch Geissler sagt, dass vom Schiitteln aller Erfolg bei dies en Methoden 
abhange. Es kann zu stark und zu wenig geschiittelt werden. Sehr 
wesentlich sei, dass die Temperatur nicht un tel' 18° C. sei, am besten sei 
18-25° C. Er arbeitet mit 50 ccm Milch von 18 0 C., 3 ccm Kalilauge, 
1,145 und 54 ccm wasserhaltigem Ather, schiittelt 1/4 Minute kraftig und 
stellt dann 5-10 Minuten zur Seite. Dann schiittelt man nochmals mit 
einigen kraftigen ArtnschIagen. Zeigen sich jetzt in dem Gemische kleine 
Luftblasen, die zur Oberflache aufsteigend grosser werden und setzt sich 
an diesel' ein leichter Schaum an, so hat man genug geschuttelt. So lange 
del' Schaum fehIt, ist noch nicht alles Fett in den Ather iibergegangen und 
man muss das Schiitteln wiederholen. Je fettarmer die Milch, desto langer 
bleibt del' Schaum aus. 

Die Scheidung vollzieht sich um so schwieriger, je mehr man schiittdn 
musste. Nach 1/4 Stunde kann man, wenn sie nicht vorwarts zu kommen 
scheint, die Flasche in Wasser von 25-30° C. eintauchen. Sollte dies 
noch nicht helfen, so stelle man sie 12 Stun den bei Seite. Die Scheidung 
kann nach Geissler auch rascher erhalten werden, wenn man mit Salz
same ansauert, dann sofort wieder mit KaIilauge iibersattigt. Geissler 
rat abel' selbst, im letzten FaIle die Analyse nochmal zu machen. 

Ieh habe jetzt nUl" noch eines Vorschlages zu erwahnen, der erst in 
del' allerneuesten Zeit aufgetaucht ist: von S ch warz (Fres eni us' Zeitschr. 
f. an. Ch. 1884. 368). Derselbe beschreibt einen sinnreich konstruierten 
Extraktionsapparat, del' namentlich fUr fl ii s sige Korper angewendet werden 
kann. W 0 1 n y hat denselben noch we iter verbessert, allerdings in kom
plizierter Weise (Fresenius' Zeitschr.1885. 50). Schwarz empfiehlt den
selben auch fur Milch und gibt an, dass er gegeniiber del' gewichtsanaly
tischen Methode nUl" eine Differenz von 0,037 % gefunden habe und sagt: 
"lch glaube, dass es kaum eine bequemere Fettbestimmungsmethode fUr die 
Milch geben kann." Jedenfalls ist diesel' Vorschlag del' Prufung wert. 

y) Fettbestimmung nach optischen Methoden. 

Die Idee aus der Durchsichtigkeit der Milch auf ihre Qualitat zu 
schliessen, ist schon alt; sie ist aber auch bewahrtj nul' hat man den 
Fehler begangen, von der "Durchsichtigkeit" auf den "Fettgehalt" direk t 
zu schliessen und hat dann sich sogar bemiiht, diese optischen Milch
priifungsmethoden wegen ihrer Handlichkeit gleich zu forensen Zwecken 
zu verwenden. 

Halten wir abel' an dem Satze fest, dem namentlich Vieth (Forsch. 
auf d. Geb. d. Viehhalt. 1880. 350) eine festere Form gegeben hat, dass 
die Angaben aller optischen Instrumente nicht nul' durch die Fettkiigelchen 
sondern auch durch das reine Milchserum beeinflusst werden, indern dasselbe 
selbst schou weisslich getriibt ist und betonen wir ausserdem, dass die 
besten optischen Verfahren in Bezug auf ihre Fettangaben immer nur 
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approximative Werte ergeben, dann ist es ein leiehtes, den richtigen Stand
punkt fUr diese Instrumente zu finden. 

In Bezug auf die alteren Methoden verweise ich hier Interessenten 
auf Vieth, Milchpriifungsmethoden 1879 und fUhre dieselben nul' dem 
Namen nach hier auf: 

I) Donnes Laktoskop (Compt. rend. 1843). II) A. Vogels Milchprobe 
(Dingl. pol. Journ. 156, 44 und 167,62. Polyt. Notizbl. 1863. 43. Pharm. 
Ctrhlle 1868.248. Casselmann, Ding!. Journ. 168,226. Mittei!. f. d. 
Gewerbever. Nassau, 17. 25. Fresenius' Zeitschr. f. an. Ch. 2.447. E.rd
mann, Arch. d. Ph. 132.220. Bichlmayer, Zeitschr. f. Biologie 1. 216). 
III) Fe s e 1'- V og e lsche Milchprobe (F e ser, Poliz. Milchkontrolle d. Markt
milch Leipzig 1878). IV) Hoppe-Seylers Modifikation an A. Vogels 
Milchprobe (Arch. f. path. Anatomie 27. 394). V) Seydlitz, prismatisches 
Lactoskop (?) ist einfach von Vieth ohne QueIlenangabe beschrieben). 
VI) R~ischauers Lactoskop (Schweiz. landwirt. Ztg. 1874. 452). 

Von neueren Instrumenten sind zu nennen: 
1) F es ers Laetoskop (Feser, poliz. Controle d. Marktmilch 1878. 75). 

2) Heusners Milchspiegel (Nied.-Corr. B!. 6.75). 3) Hagel'S Schau
methode (Pharm. Prax. Bd. II. 327). 4) Apparat von Gebr. Mittelstrass 
(Biederm. Ctrlbl. fUr agr. Chern. 1880.756). 5) Heerens Pioskop. (Rep. 
an. Chern. 1881. 247). 6) Leeds Lactometer (chern. Zeit. 1884.419). 

Das Fe s ersche Lactoskop. hat besonders il;1 del' verbesserten Form, 
wie es die umsteheude Zeichnung (Figur 6) gibt, viel Verbreitung ge
funden. Die Verbesserung besteht darin, dass der Zapfen eingeschliffen 
ist, zur Reinigung also jedesmal be quem herausgenommen werden kann, 
was friiher unmoglich war. In den uutereu Teil des Glascyliuders bringt 
man vermittels eiuer beigegebenen Pipette 1) 4 eem vorher gut gemisehter 
Milch. Nun setzt man so lange Wasser in kleinen Mengen unter jedes
maligem Umschiitteln zu, bis die dunkelen Striche an del' Milchglasskala 
gerade so schwach sichtbar werden, dass sie aIle einzeln gesehen wer
den konnen. Del' Stand del' Fliissigkeit im oberen Teil des Glascylinders 
gibt auf der rechten Seite die Fettprozente del' Milch und links die 
Menge des zugesetzten Wassers an. 

Weil nun mit den doch nul' approximativen Zahlen des Feserschen 
Instrumentes immerhin Missgriffe durch die Polizeiorgane oder Missver
standnisse beim Publikum moglich sind, so hat D ietzs c h (Lehrbuch 
Seite 20) das Instrument insofern vereinfacht, dass er die Graduierung 
ganz weglasst und an der Stelle, welche etwa 2,8-2,9% Fett entsprechen 
wiirde, aIlein eine Marke anbringt. Wird dann bis zu diesel' Marke 

1) leh habe cine Pipette einmal in den Handen von Polizeidienern gesehen 
mit vollig kugeligcr Ausbauehung, in del' sieh fast jedesmal eine Luftblase ilng, 
die aber von den Polizeidicnern nieht weiter beaehtet wurde (!) 
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Wasser zugefiigt, so durfen die Striche gar nicht sichtbar odeI' wenigstens 
nicht z1ihlbar sein, wenn die Milch als gut gel ten solI. 

Der dadurch erreichte Vorteil fiir die Marktkontrolle springt in die 
Augen; denn abgesehen davon, dass das Instrument billiger ist, witd ja 
die Kontrolle noch wesentlich abgekurzt, weil man das bis zur Marke 

Fig. 6. F ig . 7. 

notige Wasser sofort durch eme Pipette ganz zugeben kann. (Vergleiche 
Figur 7.) 

Fur die Ausfiihrung del' Probe selbst mochte ich noch empfehlen, dass 
derjenige Chemiker, welcher die Polizeimannschaft in del' Handhabung des 
Lactoskops unterrichtet, darauf sieht, dass nul' solche Instrumente ange
kauft werden, bei welchen del' Zapfen mit del' Milchglasskala in jeder 
Stellung vom 1iusseren Glase gleich weit absteht. - Sehr zu beachten 
abel' ist, dass die schwarzen Striche auf dem Zapfen nicht durch das ofte 
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Reinigen allmlUig immer schwacher werden. Es konnten daraus die grobsten 
Fehler entstehen! 

Ausserdem darf nul' bei auffallendem Lichte abgelesen werden. 
Die Urteile del' gesamten Litteratur iiber das Fesersche Lacto

skop habe ich im Repert. f. anal. Chem. 1883, Seite 49-61 zusammenge
stellt in einer Arbeit, welche den Titel fiihrt: ,,1st das Fesersche Lacto
skop zu forensischen Zwecken brauchbar"? Es wurde die Auffiihrung der
selben hier viel zu viel Raum beanspruchen. Es sei daraus nur konstatiert, 
dass Herr Prof. Fe s e I' selbeI' in einer Milch, deren Fettgehalt ich genau 
gewichtsanalytisch zu 1,69% bestimmt hatte, den Fettgehalt = 3,25% 
angab, so dass also d urch den Vater des Instrumentes seIber 
ein Fehler mit + 1,5% gemacht wurde. Weiter sei daraus hervorge
hoben, dass kein einziger Autor dasselbe zur forensen Verwendung geeig
net halt, dass sogar viele dasselbe nicht einmal zur Marktkontrolle verwendet 
wissen wollen. Obwohl das Instrument jetzt von del' Bildfiache offent
licher Gerichtsverhandlungen als selbstandiges Beweismittel verschwunden 
ist, mochte ich die in meinem eben citierten Aufsatze gesammelten Ausse
rungen von Milchchemikeru noch durch neuere erganzen. F 0 dol' (Arch. 
f. Hyg. II. 1884. 439) sagt: Die mit dem Feserschen Lactoskop erhaltenen 
Fettprozente zeigen eine viel bedeutendere Abweichung yom Ergebnis der 
chemischen Analyse, als Feser, Gerber, Eugling und Klenze ange
geben haben. Nach 70 Bestimmungen war del' unterste Strich ausserdem 
ganz, die iibrigen teilweise verwaschen. 

Liebermann (Fresenius' Zeitschr. 1884.483) sagt: Die optischen 
Methoden, unter denen die Fe s ersche noch die beste ware, haben all 
ihren Credit verloren. L. liess dieselbe Milch in seinem Laboratorium von 
vier Chemikeru untersuchen. Nicht 2 Ablesungen stimmten unter
ein ander und es ergab sich eine Differenz von 1,5%. 

Sehr ubel wurde das Lactoskop im Reichsgesundheitsamt "trotz Fe
s e r s warmer Empfehlung" behandelt, indem man das Instrument dort 
nicht einmal zur V orprufung del' Polizei anvertrauen will. 

Weil sich Feser mir gegeniiber einmal in offentlichen Gerichtsyer
handlungen darauf berufen hat, dass Fleischmann fUr sein Lactoskop 
sei, mag aus del' eben erschienenen Brochiire desselben: Stand d. Prufungen 
von Kuhmilch 1885 ein Passus (Seite 19) hier angefiihrt werden: "Wenn 
es auch moglich ist, falls man die notige Ubung besitzt und Gelegenheit 
hatte das Lactoskop an Milchproben von genau bekanntem Fettgehalte zu 
erleruen, so ist es doch nicht zulassig, ein entscheidendes Urteil bei 
'der Milchprufung allein auf die mit diesem Instrumente gewonnenen Zahlen 
zu grunden. Fur die Vorpriifung, sowie fUr viele Zwecke der Milch
untersuchung in K as e rei e n vermag das F es ersche Instrument in geiibter 
Hand vorzligliche Dienste zu leisten." 

Del' Milchspiegel von H eussn e r ist vOllig unbrauchbar. Er ist 
merkwiirdiger Weise in sehr vielen Lehrbiichern abgedruckt und empfohlen, 

4 
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aber wirklich nicht die Druckerschwarze noch weniger a1;ler sein Geld (6 M.!) 
wert. Ich habe ihn unter dem Stossseufzer »Varus! gib mir meine Legionen 
wieder" meiner Sammlung von Milchraritaten einverleibt. 

Hagers Schaumethode leistet Besseres, hat aber keine Verbreitung 
gefunden, weil der dazu gehorige Apparat nur 25 Pf. kostet. Man giesst 
11 ccm Milch in ein Litergefass, verdiinnt mit Wasser bis zur Marke und 
fiillt dann mit der Mischung ein Glasschalchen mit fiachem Boden 1 cm 
hoch an und stellt es auf ein Zeitungsblatt resp. auf ein Wort mit fetter 
Fracturschrift. Bei guter Milch kann man das Wort nicht lesen. 

Der optische Milchpriifer von Mittelstrass leistet noch mehr als das 
Fesersche Lactoskop. Es liegen dariiber Urtcile vor von Jenssen 
(Biedermanns Ctrbl. f. agr. Ch. 1880.756), Fleischmann, Vieth und 
Sachtleben (Milchzeitung 1881. 549), Marker und Peter (Ph. Ctrlhalle 
1881. 6). Der Apparat beruht darauf, die Dicke einer Milchschichte durch 
Ausziehen eines Rohres soweit zu vermehren, bis das Licht einer Kerze 
oder ein beleuchtetes Gittersystem dem Auge verschwindet. Da dem 
Apparate eine ausfiihrliche Gebrauchsanweisung beigegeben wird, kann ich 
auf weitere Beschreibung verzichten. Interessenten verweise ich auf eine 
Abbildung in v. d. Becke: Milchpriifungsmethoden, Seite 49. Fur poli
zeiliche Kontrolle hat die Methode nur den einen Nachteil, dass man auf 
einen dunkeln Raum angewiesen ist. 

Heerens Pioskop wird hier ebenfalls nur der Vollkommenheit wegen 
aufgefuhrt. Es liefel't keine besseren Resultate als del' Heussnersche 
Milchspiegel und hat nur den Vorteil, dass es billiger ist. 

L eed s Lactometer (Amerikan. Patent vom 24. Februar 1884) besteht 
aus einem cylindr. Glasgefasse, in dessen Innern sich ein Konus aus nicht 
durchsichtigem MateriaIe befindet. Der Konusmantel ist in regelmassigen 
Zwischenraumen mit Kreislinien versehen. Urteile liegen hieriibel' noch 
nicht vor. 

Anhang zur Fettbestimmung. 

Ich kann die Fettbcstimmungsmethoden nicht schliessen, ohne noch 
der Rahmmesser oder Cremometer Erwahnung zu thun. Sie sind 
als empirische Methoden schon sehr alt, und unsere Kaser kommen z. B. 
auf eine Falschung zumeist in der Weise, dass sie den Entgang von 
Rahm merken. Am meisten Verbreitung hat das alte Cremometer von 
Chevalier gefunden. Weniger Anklang fanden der Krockersche Appa
rat und der von Weigelt konstruierte Rahmmesser und Lefeldts Cen
trifugal-Milchprober (Naheres: Vieth, Milchpriifungsmethoden 32-39). 
Es war besonders Christ. Miiller, der die Milchwage und das Cremometer 
kombinierte, und den beiden Instrumenten eine Bedeutung gab, welche 
sie aber einbiissten, seitdem man anfing, sie zur selbstandigen Beur
teilung von Milch zu verwenden, um damit Milch vor Gericht 
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als gefalscht zu bezeichnen. Man arbeitete eine formliche Tabelle 
aus zur Beurteilung der Milch mit diesen 1nstmmenten und vergass im 
Eifer, dass es eben doch von einer Menge zufall iger Erscheinungen ab
hangt, wie viel Rahm abgeschieden wird. 

Chr. M lille r selbst solI nach einer Korrespondenz in d. Pharm. Ctrlh. 
1885. 74 sich dahin ausgesprochen haben, dass di~ 'Cremometerprobe den 
heutigen Anforderungen nicht mehr genlige, und er ist doch der Vater 
derselben! 

1ch Mtte freilich gedacht, dass fUr uns die Zeit herum sein soIlte, 
uns noch mit der Frage des Wertes oder Unwertes der Cremometer zu 
beschaftigen, soweit sie die offentliche Milchkontrolle betreffen - aber der 
in jeder Rinsicht merkwiirdige Erlass der preussischen MinisterialverfUgung 
yom 28. Januar 1884 hat mich leider belehrt, dass in manchen Kreisen 
noch jede Einsicht fehlt, dass die offentliche Kontrolle der Milch, soweit es 
sich um die polizeiliche Vorpriifuug handelt, das Chevalliersche 
Cremometer schon einfach deswegen nicht brauchen kann, weil es zuviel 
Zeit beanspmcht. Angenommen, dass aIle 1ndizien der Vorprobe fUr eine 
Falschung sprechen, wo solI dann nach 24 Stunden, wenn vielleicht die 
Milch schon geronnen ist, die exakte chemische Untersuchung ihr Material 
zum defin i ti yen Entscheid hernehmen? Fast scheint es, dass man eben 
dort die chemische Untersuchung in den meisten FliJIen fUr iiberfiiissig 
halt; sicher aber ist, dass man dort kein Verstandnis fUr eine solche Kon
trolle hat, wenn man dem Chemiker fii.r die del' Polizei "zweifelhaften 
Faile" zumutet, er soIl nach Ablauf von 24 und mehr Stunden eventuell 
anch die Rahmmenge nochmals bestimmen. Ratte man (jas Lactoskop 
von Fe s e r trotz seiner Mangel fUr die V 0 r pro be acceptiert, so ware 
man liber die scheinbaren Schwierigkeiten so gut weggekommen, wie die 
Vereinbarungen bayr. Chemiker. 

1ch hiesse es leeres Stroh dreschen, wollte ich nochmals odie viel gros
sern Fehlerquellen des Cremometers gegenliber dem Lactoskop 
hervorheben - ich begniige mich hier, auf eine sehr gute Zusammenstellung 
in Vieths Milchpriifungsmethoden Seite 24-33 zu verweisen, welche die 
Unmoglichkeit beweist, das Cremometer heute noch zu halten und fUhre 
hier nul' die Griinde an, welche Gerber kiirzlich (Chem. Ztg. 1885. 67) 
zusammengestellt hat, um zu beweisen, dass jedes Cremometer falsche 
Resultate geben muss. 

1) rahmt die Milch un tel' gleichen Bedingungen nicht immer gleich 
auf, 2) je konsistenter eine Milch ist, desto weniger leicht rahmt sie auf, 
3) man erhalt je nach Temperatur und Form del' Gefasse sehr verschiedene 
Aufrahmungen, 4) gerinnt die Milch oft, bevor die Aufrahmuug vollendet 
ist, 5) ist die Art des Transportes del' Milch von grossem Einfiusse, ebenso 
ob die Milch direkt nach dem Melken oder erst nach langerem Transporte 
zum Aufrahmen hingestellt wird, 6) der nnter gleichen Bedingungen ge
bildete Rahm zeigt ungleichen Fettgehalt, 7) je nach der Probeentnahme 
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wird das Resultat verschieden sein, 8) eben so nach del' Anzahl und 
Grosse der Fettkugelchen, 9) eine alkalisch reagierende Milch scbeidet mebr 
Rabm aus als eine saure, 10) je nacb dem Einfiusse .der Tempel'atur auf 
die vordern oder bintern Milcbscbicbten des Cremometers kommt es VOl', 
dass die eine oder andere boher steigt, was leicht zu irrtumlichen Ab
lesungen fiihren kann. 

In V ieths PrUfungsmethoden finden sich auch merkwiirdige FaIle von 
abnorm bohen Rahmabscheidungen verzeicbnet, wie sie bei pathologi
scben Milchen vol'kommen konnen. Mil' ist es begegnet, dass ein Molkerei
konsulent es als nicht denkbar bezeichnet hat, dass eine Milch 18 V olum
prozente Rabm liefel'te, wahrend in del' Milcbzeitung yom Jabre 1877 
Faile el'zahlt werden, wo solcbe bis 50 % "Rahm" geschoben haben. Auch 
Chr. Muller in Bern kennt solche Faile, wo 20-30 % Rabm angezeigt 
wurden. Ebenso teilt Martiny in seinem Buche "Die Milch" ahnlicbe 
Faile mit. In del' neuern Zeit erinnel'e ich mich, dass Janke (Repert. f. 
an. Chern. 1882, 40) einen Fall mit 24 % Rahm und Schrodel'-Frauen
feld (Pbarm. Ctrlhll. 1884. 317) einen solchen mit 20% Rabm mitteilte. 
Ebenso ratselhaft erscheinen unter Umstanden jene FaIle, wo trotz eines 
hohen Fettgehaltes gar kein Rahm abgeschieden wird, wie ich sie selbst 
schon an Milch mit 3,5 % Fett erlebt babe. Vergleiche hieriiber iibrigens 
auch das Buch von Die tzs c h im Kapitel Milcbfehler S. 28-35. 

Mein personlichel' Standpunkt geg<>niibel' dem Cl'emometel' ist del': 
wi I'd mil' Milch von einem Konsumenten gebracht mit dem Auftl'age, 
sie auf Wasserzusatz oder Entl'ahmung zu untersuchen, so begnuge ich 
mich mit den Angaben des spec. Gewichtes, del' Trockensubstanz und des Fettes. 
Wil'd mil' abel' von einem Kaser oder Milchprodu zen ten selbst Milch 
gebracht mit del' Anfrage, warum sich z. B. die Milch nicht verbuttern 
liesse u. s. w. dann stelle ich eine Probe im Cremometel' auf, weil sich 
innerhalb 12 oder 24 Stunden hier oft merkwiil'dige El'scheinungen zeigen. 

Die bisherige Cremometerform wird von Gawalowsky verbessel't 
(Fresenius Zschl'ft. f. an. Chem. 1884. 249) indem er kOllische, nach 
Art der Erlenmeyerschen Kolbchen geformte Flaschen empfiehlt, die 
einen 3 cm breiten und 30 cm hohen Hals tragen. Del' Hals tragt zu
gleich die Skala. Um die Rahmschichte sichel' unterscheiden zu konnen, 
farbt G. die Milch mit einigen Kornchen von wasserloslichen Anilinblau, 
lasst sie 24 Stunden im kiihlen Keller stehen und liest bei 15° C. abo 

Die Hagersche Fliesspapiel'- und Schreibpapierprobe (Pbal'm. Prax. 
Spbd. 649) zur Erkennung von halb und ganz entrahmter Milcb mag 
hier am besten genannt werden. 

Endlich mag hier noch eingereiht werden das Gewichtslactometel' von 
ChIn d insky (Landw. Jahrbuch XI. 835, Chem. Ztg. 1882. 1413). ]~s um
.fasst diese Methode 3 Opel'ationen. 1) Bestimmung des spec. Gew. der 
ganzell Milch. 2) Bestimmullg del' Volumpl'ozente des in 36-48(!) 
Stunden abgesetzten Rahms. 3) Bestimmung des spec. Gew. des Milcb-
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serums (!), wohl hier identisch mit unserer entrahmten Milch. Diese 
3 Operationen nimmt Verfasser in einem Glasgefasse vor, das 1 I 
Milch fasst. Oben ist dieses Glasgefass mit einer 0,1 ccm Einteilung 
verseben, unten ist ein Glasbabn. Durch Waguug von 1 I Milch bei 
18° C. wird das specifiscbe Gewicbt gefunden. 1st dasselbe kleiner als 
1,028, so ist Wasser, ist es grosser als 1,031, so ist Salz (?) zugefiigt. Zur 
Ermittelung des spec. Gewichtes des "Milcbserums" werden durch Offnen des 
Hahns genau 500 ccm ausfliessen gelassen und das Gefass wieder gewogen. 
Da das spec. Gewicht des "Milchserums" 1,032-1,036. betragt, so ist del' 
Gewichtsverlust bei norm aIel' Milch 516-518 g. Bei Zumischung von 
Salz wird derselbe hoher, bei Zusatz von Wasser geringer sein. 

Quesneville [siehe Einleitung pag.4] sucht in seinem Buche die 
Rahmbestimmung durch ein neues Verdrangungscremometer wieder zu 
Ansehen zu bringen. Wenn die Methode wirklich die raschen Resultate 
liefel"t, wie er angiebt, so ware das Instrument allerdings del" Beachtung 
wel"tl). Zur exakten Fettbestimmung aber wil"d er dasselbe trotz seinel" 
Tabellen nicht wohl bringen. 

d) Asche; Soda, Conserviernngsmittel, Proteinstofi'e. 

Auf die bier einschIagigen Bestimmungen wird nul' ausnahmsweise 
Riicksicht zu nehmen sein, wenn z. B. Verdaeht besteht, dass Conservirungs
mittel verwendet wurden, oder wenn es sich um pathologische Milch 
handelt. 

Die As c h e bei Eindampfen von 10-20 g Milch und vorsichtigem 
Verkohlen geniigend weiss durch Gliihen zu erhalten, ist nicht schwer. 
In einem Porzellantiegel oder Platintiegel Jasst sieh die Operation leicht 
durchfiihren. Beim Wagen ist Riicksieht zu nehmen auf die hygrosko
pisehe Beschaffeuheit del' Asche. 1ch verwende hier, wie bei allen Aschen
bestimmungen des Laboratoriums, mein schon bei del' Trockensubstanz 
abgebildetes Wageglas, nul' im aufrechten Zustande, in dem es durch eine 
reeht leichte Messiugfassung gehalten wird. Die gewohnlichen Platintiegel 
haben darin bequem Platz. Die mir von del' Firma Greiner in Miinchen 
gelieferten Wageglaser sehliessen so dicht, dass ich damit jedes Anziehen 
von Feuchtigkeit vermeiden kann. Mit dem Platintiegel und Gestell wiegen 
sie ca. 60 g (Figlll" 8). 

Hehner und Johnston (vgl. Trockensubstanz und Fett) verwenden 
zur Aschenbestimmung direkt den entfetteten Inhalt ihres Platinschiffchens. 

A!. Miiller (Fresenius Ztschr. f. au. Chem. 1881. 129) versetzt zur 
Aschenbestimmung 6 cern Milch mit 1,5 ccm normaler Salpetersaure 

1) Gerber hat sich hieriiber erst kiirzlich Chem. Zeitg. 1885. 782 giinstig 
ausgesprochen, das Verfahren abel' doch selbst modifiziert. lch bin leider wah
rend der "Konektur" nicht mehr imstande, naher clarauf einzugehen. V. 
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(81 mg N2 0 s) und dampft dann nach kurzem Stehen auf offenem Feuer 
in einem klein en Porzellantiegel ein, riistet und brennt die Asche dann 

uber einer schwachen Gasflamme 
weiss unter schwachem Drehen 
und Wenden des Tiegels. 

Jede Milchasche reagiel't 
alkalisch und betragt ungefahr 
0,6-0,8 % meist 0,7-0,75 %. 
Nur bei Kl'ankheiten andert 
sich der Aschengehalt merklich. 
Eine recht interessante Arbeit 
von SchrodtundHansen uber 
Zusammensetzung der Aschen 
von Kuhmilch kann hier lei del' 
nul' erwahnt werden. Landw. 
Versuchst. 1884. 55. 

Sodazusatz zur Milch wird 
nach Angaben des preussischen 
Stabsarztes Preusse (conf. 
araometr. Probe von Soxhlet 
Seite 41) an der alkalischen 
Reaktion der Asche erkanut. 
Soxhlet sagt in seiner Ent
gegnung folgendes: "Wie ge
zeigt wurde, wurde die Art und 
Weise, wie del' Sachverstandige 
des Kais. Gesundheitsamtes den 
Sodazusatz nachweis en zu kiin
nen glaubt, dazu fiihren, dass 
a II e Milchproduzenten uud 
Milchverkaufer als Nahrungsmit
telfalscher behandelt werden 
kiinnten. Mit dem Ausspruche 
desselben Sachverstandigen, die 
niedrigste Aschenmenge be
tragt 0,4, die hiichste 0,89 % 
und hiihere Zahlen liessen auf 

Fig. 8. 
einen Zusatz von Mineralbe

standteilen schliessen, ist gar nichts gesagt. Ein Zusatz von 4 g kry
stallisierter oder 1,5 g wasserfreier Soda zu 1 I Milch verleiht der
selben schon einen widerwiirtigen Seifengeschmack, del' von dem Con
sumenten sofort wahrgenommen wiirde. Die griisste Menge Soda, welche 
del' Milch zugesetzt werden kann, betragt nicht mehr als 2,7 g krystall. 
.oder 1 g wasserfreie Soda pro 1 I Milch. Durch diesen Zusatz wird aber 
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der Aschengehalt der Milch nur urn 0,1 % erhoht, woraus nichts ge
folgert werden kann. Auf meine Veranlassung hat Scheibe im 
hiesigen Laboratorium eine Methode ausgearbeitet, welche nicht nur den 
sichern Nachweis von auch geringern Mengen als 1 g per Liter - bis 
0,25 g - gestattet, sondern auch die zugesetzte Menge quantitativ an
nahernd zu bestimmen gestattet. Das Verfahren beruht darauf, dass die 
MiIchasche nicht mehr als 1,5-2 % KohIensaure, das kohlensaure Natron 
abel' 41,2 % davon enthalt." 

Bachmeyer empfiehlt (FreRenius Ztschr. f. an. Chem. 1882. 549) 
"weil das Verfahren nach Soxhlet etwas umstandlich ist" Tannin als 
Reagens auf Sodazusatz. Die zu untersuchende Milch wird abgerahmt(!) 
und je 15 ccm derselben in flaehen Gefassen ausgebreitet. Zur ersten 
Probe setzt man 3 cem, zur zweiten 5 eem und zur dritten 10 eem "massig 
eoneentrierte" (!!) Tanninlosung und lasst die Probe ruhig 8-12 Stunden 
an einem kiihlen Orte stehen. Hierbei sei bemerkt, dass die Proben aueh 
naeh dem Tanninzusatz noeh sehwaeh alkaliseh oder neutral reagieren 
miissen; soIIte das nieht sein, so miisste einer neuen Probe weniger Tannin
losung zugegeben werden. Ein Sodagehalt von 0,3 g pro Liter solI eine 
tiefsehmutzig blaugriine Farbe erzeugen. Dagcgen zeigt reine Milch hoehstens 
ein fahIes Grau. Die Seharfe del' Reaktion haugt ab von del' Concentration 
del' Milch und deren Sodagehalt im VerhllItnis zum Tannin. Ein grosserer 
Ubersehuss von Tannin vermag die Reaktion bedeutend zu beeintraehtigen 
(und dennoeh sieht sieh der Herr Autor nieht veranlasst, uns iiber seine 
Tanninl5sung mehr zu sagen als "mllssig eoncentriert"!). 

Herr Prof. S oxh let hat mir gegeniiber miindlieh diese Methode als 
vollig wertlos bezeiehnet. 1eh selbst habe mieh nieht veraniasst gesehen, 
dieselbe zu priifen, weil ieh von vornherein alle sogenannten Methoden 
perhorresziere, in welch en die Reagentien, wenn auf deren Concen
tration etwas ankommt, nieht deutlieh besehrieben sind. Ebenso 
llussert sieh abfallig dariiber ein Referent del' pharm. Centralhalle 1883. 
469. reh moehte den hier geltend gemaehten Einwanden noeh einen 
weitern beifiigen. Die Leute nehmen namlieh in WirkIiehkeit nieht Soda 
sondern doppeltkohlensaures Natrium, wenigstens soweit meine Erfahrungen 
reiehen. Diesel' Zusatz wird nur naeh Soxhlet-Seheibe zu erkennen 
sein, abel' nieht naeh Baehmeyer. 

Hager (Pharm. Prax. Spbd .. 650) empfiehlt eine empirisehe Probe auf 
Soda oder Boraxgehalt. Man miseht 1 eem Jodtinetur (1 : 10) mit 9 cern 
eines 90 %igen Weingeistes und gibt diesee Gemiseh zu 10 eem Milch. 
Bei Abwesenheit jener beiden SaIze erfoIgt sofort eine floekige Kaseinaus
seheidung, nieht abel', wenn das eine oder andere Salz (in grosseren 
Mengen!) in del' Milch gegenwartig ist. 

Hosaus empfiehlt naeh Dietzseh (Lehrbueh S.23) zur Erkennung 
von Soda oder Borax 10 eem Milch mit 0,1 g Weinsteinsaure zu koehen. 
Gerinnt die Milch nieht, so ist eins del' beiden Saize darin! (?) 
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Eine neue Methode verdanke ich einer freundlichen brieflichen Mit
teilung des Herl'll Prof. E. Schmidt in Halle. Dieselbe bietet den 
Vorteil auch auf Natrium bicarbonicum Riicksicbt zu nebmen. 
"10 ccm del' zu priifenden Milch werden mit 10 ccm Alkobol und mit 
einigen Trop£en Rosolsaurelosung (1 : 100) gemiscbt. Reine Milch nimmt 
hierdul'ch nm eine braunlich gelbe Fal'be an, wogegen Na H COa oder 
Na2 C03 enthaltende Milch mehr oder mindel' rosal'ot gefarbt erscbeint. 
Ein Zusatz von 0,1 % Na H C03 Iasst sich durch diese Reaktion nament
Hch dann noch mit grosser Scbarfe erkennen, wenn gleichzeitig die nam
Hche Probe zum Vergleich mit normaler Milch ausgefUbrt wird. Phe
nolpbtaleinlOsung ist zu diesen Zwecken nicht verwendbar." Ich kann 
diese Methode wirklich empfehlen. 

Interessant fUr diese Frage ist anch eine Arbeit von Vieth in dem eben 
erschienenen 15. Hefte der Forschungen auf d. Geb. d. Viehhaltg. S. 328 
bis 332. Bringt man Losung und ungelosten Riickstand del' Milchasche 
auf ein Filter, taucht in das F il tr at rotes Lackmuspapier, so farbt sich 
dasselbe mehr odeI' weniger stark, selten nul' undeutlich, blau. Wascbt 
,man dann die ungelosten Salze auf dem Filter mit viel Wasser und 
bringt sie schliesslich im feuchten Zustande auf rotes Lackmuspapier, so 
tritt auch in diesem FaIle Blanfarbung ein. Diese Reaktion hat nach 
1 Stun de den Charakter einer stark alkalis chen Reaktion auf dem unter
dessen trocken gewordenen Lackmuspapier. In del' gleicben Zeit ist auch 
del' mit dem Filtrat gepriifte Lackmusstreifen trocken geworden: die mebr 
oder wenig starke Blauung ist abel' hier mit Ausnahme einer Veranderung 
des Farbentones verschwunden. 

Enthalt abel' 1 I Milch nul' 1 g dopp. kohlens. Natron, so bringt die 
filtrierte Losung del' loslicben Salze del' Asche nicht nul' eine starke 
sondel'll dauel'llde Blaufarbung des roten Lackmuspapieres. Natlirlich muss 
die Luft wahrend des Trocknens frei von Ammoniakdampfen sein. Auch 
diese Angabe kann ich bestatigen undnur empfehlen, sie auch auf andere 
Aschen zu iibertragen. 

Borax und Borsaure sind in del' Neuzeit viel gebrauchte Konser
vierungsmittel. Von Interesse ist hier vielleicht die Notiz, wonach del' 
Besitzer der Centralmolkereianstalt in Berlin vom dortigen Landgerichte I 
freigesprochen wurde, obwohl er 0,6 g borsaurebaltiges Konservierungsmittel 
pro 11 verwendet hatte. Uber den Nachweis diesel' Zusatze hat Meis s el 
ein neues und sehr empfindlicbes Verfabren ausgearbeitet, welches noch 
0,001 % Borsaure erkennen lasst, wabrend mit friihel'll Methoden Mengen 
unter 0,03 % nicht zu erkennen sind. Insbesondere kann die Flammen
reaktion leicht zu Tauscbungen fUhren, weil auch die Cbloride und Phos
phate del' Milchasche bei der Priifung mit Schwefelsaure und Alkohol eine 
griine allerdings anders niiancierte Farbung del' Flammenrander bewirken. 
Nach Meissl (Fresenius Ztscbr. f. an. Cbem. 1882. 531) werden 100ccm 
Milch mit Kalkmilcb alkalisch gemacht, eingedampft und verascbt. Kalk 
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ist den Alkalien weitaus vol'zuziehen, weil die Vel'aschung wesentlich 
leichtel' VOl' sich geht. Die Asche lost man in moglichst wenig cone. 
Salzsaure filtriel't von del' Kohle ab und dampft das Filtrat zur Trockne 
ein, urn die iibel'schiissige Salzsaure vollig zu verjagen. Hierauf befeuchtet 
man mit wenig stark verdiinnter Salzsaure, durcbtrankt den Krystallbrei 
mit Curcumatinctur (bereitet nach Fresenius qual. Anal. 14. Aufl. 90) und 
trocknet auf dem Wasserbade ein. Bei Gegenwal't 'der geringsten Spur 
Borsaure erscheint del' trockene Riickstand deutIich zinnober- bis kirsch
rot. Cone. Salzsaure gibt mit Curcumatinctur zwar auch eine kirschrote 
Farbe, die abel' auf Wasserzusat~ sofort verschwindet, odeI' beim Ein
trocknen in braun iibergeht. Die Borsaurefa.rbung dagegen tritt erst beim 
Eintroclmen auf und wird nachher nul' durch viel odeI' kochendes Wasser 
aufgehoben. 1m Ubrigen kann die mit Curcuma geprltfte Asche immer 
noch zur Flammenreaktion verwendet werden. Die quantitative Bestimmung 
del,' Borsaure gelingt nur, wenn die zugesetzte Menge sehr gross ist. 

Auch fiir Benzoesaure hat Meissl ein Nachweisverfabren (1. c.) 
angegeben, obwohl dieselbe den Milchproduzenten wenig zuganglich und 
vor allem zu teuer sein diirfte. 250-500 cern Milch werden mit einigen 
Tropfen Kalk- odeI' Barytwasser alkalisch gemacht, auf 1/4 eingedampft, mit 
Gypspulver zu einem Brei angeriihrt und endlicb auf dem Wasserbade 
zur Trockne verdampft. (Bei kondensierter Milch versetzt man 100-150g 
direkt mit Gyps und einigen Tropfen Barytwasser.) Der Gyps kann ebenso 
gut durch Bimsteinpulver odeI' Sand ersetzt werden. Die trockne Masse 
wird dann fein gepulvert, mit verd. Schwefelsaure befeuchtet und 3-4 mal 
mit etwa dem doppelten Volumen del' Masse eines 50% igen Alkohols 
kalt ausgeschiittelt. Del' Alkobol lost so die Benzoesaure noch leicht, 
dagegen nicbts yom Fett odeI' doch nul' Spuren. Die sauer reagierenden 
alkoholiscben Ausschiittelungen, welcbe ausser del' Benzoesaure noch 
Milchzucker und Salze enthalten, werden vereinigt, mit Barytwasser neu
tralisiert und auf ein kleines Volumen eingedampft. Diesel' Riickstand 
wird wiedel' mit verd. Schwefelsaure angesauert und endlich mit wenig 
Ather ausgeschiittelt. Del' Ather hinterl1isst beim Vel'dunsten die Benzoe
saure hochstens mit Spuren Fett und Aschenbestandteilen verunreinigt. 
Die Benzoesaure-Reaktion mit neutl'alem Eisenchlorid gelingt am besten, 
wenn man die in Wasser gelOste Saure zuvor mit einigen Tropfen essig
saUl'en Natrons versetzt. Zur quantitativen Bestimmung trocknet man bei 
60° odeI' im Exsikkator, wagt, vertreibt im Wasserbade durch Sublima
tion die Benzoesaure, indem man das Schalchen mit einem Uhrglas be
dekt, um die charakteristische Flimmererscheinung zu sehen, und wagt 
den Riickstand zuriick. Die Differenz ist Benzoesaure. 

Fiir Sali c y Is a ure sind eine Menge Methoden beschrieben worden, 
die aile auch unter Umstanden bei Milch verwendet werden konnen, nul' 
miissten sie wegen des Fettgehaltes derselben entsprechend modifiziert 
werden. 
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Eine Methode von Remont (Pharm. Ctrllialle 1883, 78) mag hier 
naher angegeben werden, weil sie zur quantitativen Bestimmung auf colo
rimetrischem Wege verwendet werden kann. 20 ccm Milch werden mit 
2-3 Tropfen Schwefelsaure angesauert, mit 20 ccm bis zur teilweisen 
Emulsion geschiittelt, 10 ccm der atherischen Beifiigung in einem Rea
gensglase verdunstet, den Riickstand mit 10 ccm eines 40% Weingeistes 
behandelt, 5 ccm aes Filtrates mit 2 - 3 Tropfen Eisenchlorid versezt 
und die Farbenintensitat mit der aus einen 0,1-0,2 g salicylsaures 
Natron pro 1 Liter enthaltenden Fliissigkeit verglichen. 

Auch das Verfahren von Girard mag noch als eigenartig erwahnt 
werden (Fresenius, Zeitschrift f. an. Chem. 1883.277): 100 ccm Milch 
und 100 ccm Wasser von 60 0 C. werden mit 8 Tropfen Essigsaure und 
8 Tropfen salpeters. Quecksilberoxyd gefiiUt, geschiittelt und filtriert. Das 
Filtrat wird mit 50 ccm Ather ausgeschiittelt, welcher die Salicylsaure auf
nimmt. Nach dem Verdunsten der iitherischen Losung kann derselbe mit 
Eisenchlorid nachgewiesen werden. 

Wasserstoffsuperoxyd wird von Busse in Verbindung mit etwas 
Salz- u. Schwefelsaure und 2% Borax unter dem Namen Wasserstoffsaure 
zur Konservierung von Milch empfohlen. Nach Schr odt (Rep. an. Chem. 
1884. 26) ist darin das Wasserstoffsuperoxyd del' wirksamste Bestandteil. 
Die Sauerung kann abel' nur um 14 Stun den zuriickgehalten werden. 
Dber Beurteilung von Konservierungsmitteln in Milch vergl. Seite 76. 

Auf die andel'll Konservierungsmethoden mit Dberhitzen etc. von 
Scherff, Dietzell etc. hier einzugehen, verbietet der Rahmen meines 
Themas; obwohl hier eine Reihe von sehr schonen Untersuchungen iiber 
Veranderungen del' konservierten Milch anzufiihren waren. 

Ich verweise hier nur auf einige del' neueren Arbeiten Fleis c h
mann, Chem. Ztg. 1883. 1080. Bagin sky, Rep. an. Chern. 1883. 285. 
J e sse n, Rep. an. Ch. 1883.286. J ak 0 b i, Vierteljahrschft. f. o. Gpfl. 1882. 
B iedert, Berl. klin. Wochenschr. 1882. Nr.5. Loew, Ber. d. deutsch. ch. 
Ges. 1882. 

Von betriigerischen Z uslitzen muss hier no ch Me h lund G I Y k 0 s e 
erwahnt werden, obwohl dieselben gewiss 8ehr selten zur Verwendung 
kommen. 

Einfacher Zusatz einiger Tropfen Jod zu Milch, um den Nachweis 
von Mehl zu erbringen, geniigt nicht, obwohl es in vielen Lehr
buchern empfohlen wird. Hager und nicht Puchot wie man 1878, 
in Zeitschriften las, hat das Verdienst, zuerst darauf aufmerksam gemacht 
zu haben (Hager, Untersuchungen 1871. Bd. II. S. 423), dass die Milch 
die Eigentumlichkeit hat, eine gewisse Menge freies Jod, welches ihr in 
Losung zugesetzt wi I'd, zu binden und zu entfarben. Erst nachdem die 
Milch mit Jod gesattigt ist, reicht ein weiterer ZU8atz von Jod, um 
die Blaufarbung von Starkmehlkornel'll zu bewirken. Zu 10 ccm Milch 
sollen 12 -13 ccm einer Hundertstelnormaljodlosung verwendet werden. 
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Eine mikroskopische U ntersuchung del' Milch auf Starkmehl lie sse 
sich gut erst nach der Entfettung der Milch mit Ather durchfiihren. 

Haselstein (Jacobsen, Chem. techno Repert. 1883.249) koaguliert 
die Milch mit einigen Tropfen Essig durch Kochen, filtriert und pruft das 
Milchserum nach dem Erkalten. Hier solI dann zur Blaufarbung ein 
Tropfen geniigen. 

Glykose wurde (Rep. an. Chem. 1883.347) von Krechel in Paris 
nachgewiesen in einer Milch, welche wegen ihrer Siissigkeit bes. beliebt 
war. K. berechnet, dass beim Preise von 24 Pf. pro Liter Milch sich 
diesel' Zusatz mit 6 Pf. pro Liter rentiere, weil zu 35 g verwendeten Glykose
syrup = 3 Pf. ein Wasserzusatz von 300 g zu 1000 ccm Milch gemacht wurde. 
1m iibrigen diirfte sich bei uns doch kaum ein solcher Zusatz empfehlen, 
weil die Milchpreise um die Halfte fast niedriger sind (12-14 Pf.). 

Bei del' Untersuchung von krankhafter Milch wird VOl' aHem die 
mikroskopische Technik mit ihren neuen Fortschritten der Fal'bung von 
Bakterien auch bald bei der Beurteilung von Milch zur Geltung kommen. 
Uber einschlagige Methoden verweise ich auf die Arbeiten von H u p p e 
und im allgemeinen auf seine "Methoden del' Bakterienforschung", feruer 
auf Friedlander, Mikroskop. Technik. 2. Auf!. Berlin 1884, worin die 
Kochsche und die neue vielleicht noch bessere Gramsche Methode 
genau beschrieben sind. 

Die bisherigen Leistungen mit dem Nachweise von Pilzraden, Blut 
oder Eitel'zellen, Colastrumkorper waren wenig fruehtbar. Noch viel we
niger Bedeutung hat der Vorschlag von Boussinghault gehabt, aus der 
Zahl und Grosse del' Fettkiigelchen die Milch beurteilen zu wollen. 

Ich denke abel', dass uns jetzt das Mikroskop t) rasch vorwarts 
hi 1ft, dieses noch so dunkle Gebiet del' Pathologie del' Milch zu erhellen. 
Denn gestehen wir es offen - chemisch kounen wir bis jetzt noch sehr wenig 
erkennen - und ich glaube, dass auch die nachste Zukunft uns noch 
wenig gute Aussichten bietet. 

Den besten Anhaltspunkt bietet uns noch der Gehalt an Protein
s toffen. (Del' Milchzucker soll hier, weil noeh weniger brauchbar, ganz 
aussel' Acht bleiben.) 

Meist wendet man zu ihrer Bestimmung die Methode von Hoppe
S ey ler (Handbuch d. physiol. u. pathol. chem. Anal. 1883, Seite 486) an. 
20 ccm gewogener auf 400 ccm verdunnter Milch werden mit Essigsaure 
unter Durchleiten vou CO 2 gefallt, das Kasein dann mit dem Fett auf 
einem gewogenen Filter gesammelt. Nach der Entfettung bleibt das Kaseiu 

1) Ieh verweise hier nul' auf folgende neuere Arbeiten. Huppe uber blaue und 
fadenziehende Milch. Chern. Zeit. 1882, 829 1. c. 1883, 394 und 1884, 238. Rep. 
anal. Chern. 1883, 110. Zersetzung del' Milch durch Organism en, Rep. anal. Chern. 
1884, 118. TIber Perlsucht, Hager, Pharm. Praxis, Spbd. 634. Internat . .A.rzte
kongress, !Copenhagen 1884, Referent Bang. 
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zuriick. Das Filtrat wird erwarmt und das dabei ausfallende Albumin als 
solches gewogen 1). 

Am buhl (Chern. Ztg. 1884. 364) sagt uns allerdings, dass bei krank
hafter Milch im Gehalte an diesen Stoffen sich eine Veranderung zeige -
abel' er vermeidet es wohlweislich, uns mit Zahlenbelegen zu unterstutzen. 

Die bestehende Unsicherheit wird abel' noch vermehrt durch die 
Konfusion, die z. Z. noch uber die Natur del' in del' Milch vorliegenden 
Eiweissstoffe herrscht, und die auch dann nicht umgangen wird, wenn 
man die Methode von Ritthausen anwendet. (Fresenius, Zeitschrift 
f. an. Ch. 1878. 241.) 20 ccm Milch werden auf das 20 fache Volumen 
verdiinnt, und dann mit 10 ccm einer Kupferlosung versetzt, welche im 
Liter 63,5 g Cu So 4 + 5 aq enthalt. Man fiigt dann sofort die gerade 
notige Menge Kali- odeI' Natronlauge zu. Dieselbe ist so bereitet, dass 
10 cem derselben hinreichen, um 10 ccm obiger KupferlOsung zu zersetzen, 
also 14,2 g KOH odeI' 10,2 Na 0 H pro Liter. Die Losung darf in keinem 
FaIle alkalisch reagieren, sondern neutral odeI' sehwaeh sauer, so dass in 
del' Regel nm' 7/10 des berechneten Alkalis erforderlich sind. Del' Nieder
schlag kann bald durch ein gewogenes Filter filtriert werden. Er enthiilt 
ausser den kupferhaltigen Eiweisskorpern noch das Fett del' Milch, wel
ches durch Ather gelost wird. Del' Ruckstand wird dann libel' Schwefel
saure him'auf bei 125 0 C. getrocknet, gewogen und verbrannt. Aus dem 
Gewichtsverlust ergibt sich die Menge del' Eiweisssubstanzen (vergl. allg. 
Methoden, Seite 7). 

Auf ein von Hager empfohlenes Verfahren (Pharm. Ctrhll. 1881. 317), 
Bestimmung des Gehaltes an Kasein (Protein) nnd Fett durch Jod-Wein
geistfallung, kann hier nul' verwiesen werden, da es bislang von Milch
chemikern noch nicht praktisch verwendet und erprobt wurde. 

Ebenfalls seien nul' kurz folgende Arbeiten erwahnt. 
Gerber bespricht in del' schweiz. Zeitschrift f. Pharm. 1880, Nr.22 

(Pharm. CtrhIl. 1880.210) die Arbeiten von Danilew sky u. Radenhau-' 
sen. Danach sollen libel' die Konstitution del' Milch ganz neue Auffas
sungen zur Geltung kommen. Die Begriffe Kasein, Albumin und 
Lactoprotein existieren (!) nicht mehr und es habe folglich keinen 
Sinn, in Milchanalysen fernerhin von Kasein und Albumin zu sprechen. 

Du claux (Chem. Zeit. 1884. 346) bestreitet ebenfalls in einer Arbeit 
libel' Trennung del' Eiweissstoffe die Angabe, dass das durch CO 2 Gefallte: 
Kasein und das im Filtrat durch Kochen Erhaltene: Albumi n sei. Dass auch 
im Filtrat yom Albumin-Niederschlag noch durch Tannin fallbare Stoffe 

1) Fr enz el und W ey 1 publizierten (Zeitschr. f. Physiologie 1885. 246) eine 
Methode, welche die Kohlensaure Hoppe-Seylers mit Vorteil durch 0,1 % g 
Schwefelsanre ersetzen will. Sie arbeitet schneller und ebenso genau. Leider 
kann ich wahrend del' Korrektur diese Arbeit nicht eingehender beriicksich
tigen. V. 
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enthalten sind, wird von Pfeiffer (F reseni us, Zeitschr. f. ,an. Ch. 1883. 
109) als neu behauptet, von Liebermann (I. c. 1883. 232) als eine von 
ihm schon 1875 publizierte Beobachtung requiriert. Ubrigens hat 
E. Pfeiffer jiingst ein neues Verfahren publiziert, um die Eiweisskorper der 
Milch quantitativ zU bestimmen (Rep. an. Ch. 1885. 53). Es kann hier anf 
diese Arbeit nur verwiesen werden. Vergleiche hieriiber noch J. Bell, 
Analyse der Nahrungsmittel, Bd. II. Seite 19. 

Von einem weitern Eingehen muss aber abgesehen und auf physiolo
gische Lehrbiicher verwiesen werden, weil diese Arbeiten oder die von 
Schmidt iiber Peptone, Lecithin, Hypoxanthin, Cholesterin etc. fiir 
uns Chemiker zunachst noch keinen praktischen Wert fiir die Unter
suchung der Milch als Lebensmittel besitzen. 

Dagegen mag noch Interesse bieten die Frage, 0 b eine Milch 
frisch oder schon gesotten ist. 

Schreiner hat 1877 gefunden, dass der eigentiimliche Geruch der 
Milch von S H2 herriihre, indem die Dampfe der kochenden Milch Blei
papier braunen. In aufgekochter Milch sei keine S H2 mehr aufzuweisen. 
Derselbe gibt anch an, dass Milch vor dem Kochen 10-12% mehr von 
einer 0,1-0,2 % igen Schwefelsaure bis zur Gerinnung brauche als nach 
dem Kochen. 

Arnold liat (Rep. an. Chem.1881. 226) angegeben, dass ungekochte 
Milch Guajaktinktur blaue, was gekochte nicht mehr thue. Er will 
diese. Erscheinung im Zusammenhang mit einem Ozongehalte der Milch 
bringen. 

Rage r weist dann (Pharm. Ctrhlle. 1881. 381) nach, dass diese 
Reaktion schon 1842 im Archiv d. Pharm. von Schacht erwahnt wurde 
und dass diese Reaktion namentIich allen Pfianzenleim enthaltenden Aus
ziigen ebenfalls zukomme. 

Dietzsch bemerkt, dass gekochte Milch in Bezug auf ihre Durch
sichtigkeit z. B. im Feserschen Lactoskop sich vollig verandert habe. 

Fragen wir eine Hausfrau, so wird uns diese sagen, dass ihr die Be
schaffenheit der Oberfiache der Milch und ihr Geschmack geniigend An
haItspunkte zur Beurteilung dieser Frage geben. 

Rahm, Buttermilch uud kondensierte Milch. 

Obwohl ich der Ansicht bin, dass mit Rahm ein noch grosserer 
Schwindel getrieben wird, wie mit Milch, so kann ich mich doch nicht 
entschliessen, hier naher auf diese Kapitel einzugehen. 

Einesteils fehlen uns noch genaue Arbeiten, vielleicht auch noch ge
naue Methoden, anderseits haben sich Chemiker dahin geaussert, Rahm 
unterliege als Luxusartikel nicht der Milchkontrolle. 

Ich will deshalb hier nur die neueren Arbeiten kurz zusammenstellen 
und zuvor noch erwahnen, dass das spez. Gewicht mit dem Araometer zu 
untersuchen ist. Uber die "Grenzzahlen" fiir Rahm fehlen abel' noch 
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motivierte Angaben. Sie sind auch iiberall mit Vorsicht anzuwenden, 
weil die Art der Abrahmung nicht iiberall gleich - in Kreisen mit inten
sivem Molkereibetrieb eine ganz andere ist, als in andern Gegendeu. 
Ebenso sind die Preise fiir Rahm daun verschieden. 

Den Fettgehalt stelIen einzelne Forderungen zu 30% test. Urn deu
selben bestimmen zu kounen, wird es sich empfehlen, den Rahm nament
lich fiir das araometrische Verfahren von Sox hIe turns 10 fache zu ver
diinnen. Ich nehme 30 ccm Rahm, urn dann 300 ccm zu erhalten. Die~e 

Menge reicht fUr die araometr. Bestimmung (200 ccm), und von dem Rest 
verwende ich 10 ccm zu einer Trockensubstanzbestimmung wie bei 
Milch, nur muss daun bei der Berechuung die Verdiinnung wieder be
riicksichtigt werden. 

1m iibrigen vergleiche Vieth, Milchpriifungsmethoden, Seite 110, Rep. 
an. Ch. 1884.186, u. Schnutz, Rep. an. Ch. 1882.46, wo auch Analysen 
von Buttermilch mitgeteilt sind. Merkwiirdigerweise findet man bei den 
sparlichen Rahmanalysen nie eine Angabe, ob sie siissem oder saurem 
Rahm entstammen. 

Die neueste und sehr interessante Arbeit iiber Rahm und Rahmkon
trolIe siehe in Forschungen auf dem Gebiete der Viehhaltung, Heft 15, 
Seite 39, von Vieth. 

TIber kondensierte Milch kann ich mich noch kiir~er fassen, weil 
sie nicht in das hier behandelte Gebiet einschlagt. Ich verweise daher 
nur auf Gerber, Analyse der Milcharten 63-66. Gerber, Fresenius, 
Zeitschr. f. an. Ch. 1880. 46. Gerber, Rep. an. Ch. 1882. 68. Dietzsch, 
Lehrbuch und Chern. Zeitung 1884.1019 und Konig, Nahrungsmittel II. 
271-273. 



II. KapiteJ. 

Motive zu den Vereinbarungen fiber Milcbuntersucbung etc. 

1m Anschlusse an diese litterariscbe Dbersicht folgen nun die Mo
tive uber die Seite 1 vorangestellten Vereinbarungen libel' Untersuchung 
del' Milch. 

I. ]'fethoden der Untersuchung. 

Ein grosser Teil vermeintlicher Schwierigkeiten bei del' Milchkontrolle 
fallt sofort weg, wenn wir dafUr sorgen, dass nicht mehr die approxima
tive Vorpriifung del' Polizei odeI' des Kasel's mit ihren bekannten Mangeln 
verwechselt wird mit del' exakten chemischen Untersuchung, ohne 
welche von nun an keine polizeiliche Beanstandung von Milch 
vor Gericht gezogen werden darf. Hierin waren aIle Teilnehmer der 
Versammlung unter sich einig. Nul' unter gewissen TJmstanden, die ich 
in den Methoden der administrativen AusfUhrung genau erortern werde, 
kann del' abgeklirzten Methode in Kasereien ein selbstandiger Wert zuer
kannt werden. 

Die abgeklirzte Methode ist in ihrer alten Form durch die Fehler 
des Kremometers in Misskredit gebracht und in ihrer jetzigen Form ist 
sie wegen der Mangel des Laktoskops trotz der Anpreisungen Fe s e r s 
vor Gericht unmoglich geworden. Deswegen abel' das Fe s ersche Lak
toskop ganz verbannen und dafUr wieder das zeitraubende und eben so 
unsichere Kremometer fUr die Marktkontrolle einsetzen zu wollen, heisst 
von zwei Dbeln das grossere wahlen. Leider ist dies abel' in del' preussischen 
MinisterialverfUgung vom 28. Jan. d. J. geschehen. Dort wird in longum et 
latum die kremometrische Methode im Zusammenhang mit der spec. Ge
wichtsbestimmung der abgerahmten Milch im Sinne Mlillers beschrieben 
und der Polizei empfohlen. Dagegen heisst es libel' die optischen Me
thode nul', dass sie sich, insofern ihre Anwendung durch Nichtsach-
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verstandige in Betraeht kommt, nieht bewahrt und gereehten Be
denken unterliege. 

Wer dies liest, moehte daraus fast den Eindruek entnehmen, dass 
man damit das Fesersehe Laktoskop niebt der Polizei, wohl aber der 
saehkundigen Hand des Chemikers anvertrauen will. Ieh daehte es 
solI umgekehrt gehen: es solI heute keinen Chemiker mehr geben, 
der zur Beurteilung einer Milch eine optisehe Methode gebraueht; dieselbe 
solI nur del' Polizei iiberlassen werden, aber da aueh n u r unter zwei Bedin
gungen. 1) Die Polizei erlernt die Handhabung des Instl'umentes an del' 
Hand von exakten Analysen des Chemikers und 2) die Polizei dal'f nie
m als eine von ihr mit sole hen Hilfsmitteln beanstandete Mileb dem Ge
riehte iibel'geben. - Um aber hier die Stimmung der Vel'sammlung bayr. 
Chemiker gegeniibel' Kremometer etc. noeh zu kennzeiehnen, bebe ieh 
nur noeh hervor, dass ieb bei meinen Thesen ti.ber die polizeiliehe abge
l,iil'zte Methode folgende Satze hatte: ,,1) Kremometel' sind fUr polizeiliehe 
Zweeke wel'tlos. 2) .. Das Wagen del' naeh 12 odeI' 24 Stunden abge
rahmten Milch erfordert fUr die Zwecke einer polizeilichen Vorprobe zu 
viel Zeit". Die V el'sammlung aber besehloss mit der kategorisehen Fest
stellung, dass zur V orpriifung nur Laktodensimeter mit Laktoskop ver
wendet werden sollen, iiber das Kremometer etc. als kein er wei t eren 
Erorterung wert, wegzugehen. 

Diese Miille rsehe Methode batte nun £riih er ibre Bereebtigung, solange 
man eine polizeiliehe Priifung allein schon fiir geniigend el'aebtete, 
heute ware sie geradezu ein Hemmsehuh fiir eine £lotte und siehere 
Abwieklung del' Milehkontrolle. Hundert und hundertmal wiirde es sieh 
ja ereignen, dass dann die Milch geronnen ware, bis sie aus der poli
zeiliehen VorprUfung in die Hand des Chemikers zur exakten U nter
suehung kame. 

ad I. a) 1. Bestimmung des specifischen Gewichtes. 

In dem Begl'iffe N ormalaraometer liegt schon, dass das Instrument an 
wenigstens 3 Punkten verifiziert ist. Dies kann sieh natUrlieh jeder Che
miker eventuell selbst dmeh eine pyknometrisehe Bestimmung besorgen 
und kann dies aueh zeitweise wiedel'holen, um den von mir iibrigens noeh 
nie beobaehteten Veranderungen del' Araometer auf die Spur zu 
kommen. Ob dazu die von Hehner (S. 12) so warm empfohlene Spren
g e I sche Rohre besondere V orteile bietet, sei dahingestellt. 

rch bin mit del' Form des Reischauerscben Instrumentes, wie sie 
mir Grei ner in MUnchen abgeandert hat (S. 12), nunmebr sehr zufrieden, 
wei! sich allenfalsige Luftblasehen sebr leieht entfernen lassen. 

Selbstvel'standlich wird sich das spec. Gewicht der Milch auch mit 
del' Mohr-Westphalsehen Wage kontrollieren lassen. 

Unter den von Dietzsch gemachten Bemerkungen zu den Verein-
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barungen bayr. Chemiker, Rep. anal. Chern. 1884, 353, ist auch der Vor
schlag: zu sagen, "Bestimmung des spec. Gewichtes mit Normalaraometern 
oder im Pyknometer bei 15° C. Wil' haben auf Anl'aten von 
Soxhlet einen sol chen Zusatz, den auch mein Referat enthielt, ab
sichtlich weggelassen, weil derjenige, der ein Normalaraometer hat, der 
Einfachheit halber immel' dieses gebrauchen wird. Die Kontrolle mit dem 
Py knometer ist ja damit nicht widenaten. Gegeniiber dem zweiten Vor
schlage von Dietzsch "5 mm Abstand statt unserer 8 mm fUr die Ein
zelgrade" mochte ich bei un serer Fassung verbleiben. 

An diesel' Stelle seien auch die neuern Untersuchungen iiber die 
Veranderung des spec. Gewichtes del' Milch zusammengestellt. 

Die Beobachtung diesel' Thatsache ist schon alt und dennoch wurde 
sie mir im vorigen Jahre von einer Seite her abgeleugnet, von del' ich 
diese Negierung nicht erwartet hatte. 

Schon Vieth - die Arbeiten von Bouchardat (Du lait 1857 S. 7), 
von Fleis c h man n (Molkereiwesen 1880 S. 177), von Kir c hner (Milch
wirtschaft 1882 S. 122), will ich nur citieren - sagt in seinen 
"MilchpriHungsmethoden" (S. 17), nachdem er das Verlangen begriindet 
hat, die Milch moglichst auf 150 C. abzukiihlen, weil bei hiihern Tempe
raturen, besonc1ers bei sehr fettreicher Milch U nsicherheiten bei del' Kor
rektur entstehen: "Aber selbst, wenn man die frisch gemolkene Milch 
genau auf die Normaltemperatur von 150 C. bringt, wird das sofo1't e1'
mittelte spec. Gewicht gegen das nach Ve1'lauf von einigen Stunden ge
fundene nied1'iger ausfallen. Es liegt nahe, diese Erscheinung auf ein 
Entweichen von Gasen, welche die frisch gemolkene Milch enthalt 
oder auf ein Verdampfen von Wasser zuriickzufiih1'en, doch werden 
diese Griinde dadurch hinfallig, dass das spec. Gewicht von Milch, welche 
schon langere Zeit gestanden bat, wenn sie aufgekocht und schnell wieder 
abgekiihlt wircl, auch nieclriger gefunclen wird als vorher. Man ist des
halb gezwungen, anzunehmen, dass in cler Milch nach clem Verlassen des 
Euters Verdi c h tu ngs vol'g an ge stattfinclen uncl hat Dr. S ch rod e r in 
Frauenfeld allerdings auf indirekte Weise gefunden, dass nur del' Kase
s to ff die el'wabnte Erscheinung hervorrufen konne." 

Hoffmann-Regensburg (Rep. f. anal. Chem. 1881. 384) kommt eben
falls zu dem Resultat, dass es unstattbaft ist, die Milch gleich nach dem 
Melken zu wagen. "In Folge del' in del' Milch enthaltenen Gase" wiege 
dieselbe 0,1-2,3 Grade, im Mittel 1,2 Grade weniger als nach 12stiindigem 
Stehen. 

Recknagel (Milcbzeitung 1883. 419 und 437) stellt folgende Satze 
auf. 1) In del' Milch beginnt 2-3 Stunden nach dem Melken ein Vel'
dichtungsprozess, welcber sich, falls die Temperatur nahezu auf 15° C. er
halten wird, zwei Tage hindurch mit abnehmender Geschwindigkeit fort
setzt, 2) die Starke der vollen Ve1'dicbtung betragt 0,8-1,5 Grade. Sie 
ist urn so grosser, je gehaltreicher die Milch ist. 3) Die Verdichtung del' 

5 
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Milch kann durch Abkiihlen derselben unter 150 C. beschleunigt werden. 
Man erhalt sicher die volle Verdichtung, und somit das normale spec. 
Gewicht der Milch, wenn man dieselbe 6 Stunden lang auf einer Tempe
ratur von 5° C. oder darunter erhalt. Wahrscheinlich genugt aber in 
den meisten Fail en eine geringere Zeit. 4) Milch welche nach dem Melken 
auf 15° C. abgekublt und annahernd auf diesel' Temperatur erhalten wird, 
erfahrt in 12 Stun den nunmebr eine Dichtigkeitszunabme von 1/2 Grad 
Quevenne. - Bei der Untersuchuug des Einflusses der Erwarmung del' 
Milcb auf ibre specif. Verdichtung zeigte es sich, dass sie beim Erwarmen 
von 15-20° C. um 0,2 Grade, von 15-25° C. um 0,4 Grade, von 15 bis 
300 C. um 0,7 Grade, noch mehr beim Erwarmen auf 50° C. abnimmt. 
Zur Erklarung dieser Erscbeinung kann als Grund wedel' die fortschreitende 
Saurebildung, noch eine allmahlich VOl' sich gehende Losung in ihren sus
pendiert vorbandenen Bestandteilen anerkannt werden. Dagegen fand Reck
nagel, dass die nach dem :Melken VOl' sich gehende Verdichtung verursacht 
wird durch ein Quellen des Kaseins, welches durch das Sinken del' Tem
peratur bedingt wird, da tiefe Temperaturen das Quellen besehleunigen 
und begunstigen, wie dies leicbt an Leim und Kasein dargethan werden 
kann. 

Neuerdings hat nun del' schon von Vieth oben citierte S chro d er 
in Frauenfeld (Pbarm. Ctrlbll. 1884. 316) eine recht nette Arbeit uber das
selbe Thema publiziert. 1ch entnehme dal'aus zunacbst die Bescbreibung 
cines sinnreichen Apparates, del' diesen Verdicbtungsprozess direkt ad 
oeulos demonstriert. "An einem langhalsigen Kolben mit genau scbliessenden 
Kautschuk- oder Glaszapfen ist oben am RaIse eine Glasrohre anzu
schmelzen, die rechtwinklig nach unten gebogen und in eine Spitze aus
gezogen wird. Dieser Apparat ist leicht mit der abgekuhlten Milch zu 
fii.llen, so dass sich keine Luft darin befindet. Die Spitze der Rohre wird 
dann in Quecksilber getaucht. Um ganz sichel' zu sein, dass auch keine 
Luft eindringe, wird auf den Zapfen etwas Milch gegossen, der Rand des 
Kolbenbalses muss daher etwas gross und nach oben gebogen sein. 1st 
nun das Volumen des Apparats bekannt und die Rohre darnach graduiert, 
so lasst sich die Kontraktion der Milch in ihren verschiedenen Stadien 
genau berechnen. Da die Milch auf die Temperatur des Zimmers, dessen 
Warme konstant sein muss, abgekuhlt ist, so kann die Kontraktion auf 
keine aussern Einfliisse oder Entweichen von Gasen zuruckgefiihrt werden. 
Anfangs war ich auch der Meinung, dass nur das Kasein Schuld sei an 
dieser Kontraktion, ohne mil' jedoch klar zu sein, wie dies moglich ist. 
Dass aber das Quellen des Kaseins dies bewirken soll, ist mir ganz un
verstandJich, da nach meinen Untersuchungen sogar fein suspendierte 
Korper denselben Einfluss auf das spec. Gewicht ausiiben wie geloste. Als 
Beispiel mochte ieh nur das Fett in der Milch anflihren. Dagegen bin ich 
in der letzten Zeit zu der Ansicht gelangt, dass es das Milchfett sei, 
welches die Kontraktion bedinge. Es ist ja bekannt, dass geschmolzenes 
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Fett wahrend des Erstarrens sich kontrahiert; obwohl die Temperatur sich 
nicht erniedrigt, sondern erhoht. Und diese Kontraktion ist oft bedeutend. 
Fiir Stearinsaure fiihrt z. B. Graham-Otto eine Differenz von mehr als 
0,1 bei der gleichen Temperatur an. Ware aber die Kontraktion fUr 
Butterfett wahrend des Erstarrens nur 0,02, so wiirde dies bei 5 % Fett 
eine Differenz fiir die Milch von ] Grad ausmachen. Das Fett befindet 
sich in der Milch in Kiigelchen von 0,0005-0,006 mm Durchmesser. In 
solch kleinen Kiigelchen geht aber, selbst wenn sich die Temperatur tief 
unter den Erstarrungspunkt abgekiihlt hat, das Erstarren nur sehr langsam 
vor sich, wie man dies in der Natur mehrfach beobachten kann. Vielleicht 
sind auch die Fettkiigelchen durch ihre Umhiillung vor dem raschen Aus
tausch der Warme geschiitzt, so dass erst nach langerer Zeit das richtige 
spec. Gewicht fiir die Milch bei der Normaltemperatur 15 0 C. zu er
mitteln ware." 

Aus dem Angefiihrten geht jedenfalls zweierlei hervor und dies mochte 
ich DameDtlich auch Chemikern gegeniiber sehr betoDeD: 

1. dass es sich empfiehlt, eine exakte spec. GewichtsbestimmuDg 
der Milch Dur bei 150 C. auszufiihreD, denn trotz der KorrektioDs
tafeln sind bei 20-25 0 C. Fehler wegeD der eintretenden Verdichtungser
scheiDungen unvermeidlich, 

2. dass es sich empfiehlt, je Dach UmstaDden das specifische Ge
wicht, was doch gewiss keine besondere Arbeit macht, nach Ablauf von 
12 Stunden nochmals zu kontrollieren, vorausgesetzt, dass die Milch Dicht 
geronnen ist. 

Werden diese Umstinde beachtet, dann wird es gewiss nicht gelingeD, 
wegen dieser Thatsacbe der Veriinderung des spec. Gewichtes dieses wert
volle Priifungsmittel als "uDzuverliissig" zu verdachtigen. 1m iibrigen 
wird in den meisteD Fallen gerade 'der Chemiker die Milch 
Dicht mehr im "kuhwarmen" ZustaDde erhalten. 

ad. I. a) 2. Bestimmnng der Trockensnbstanz. 

Ich habe schon friiher, Seite 13-14 darauf aufmerksam gemacht, dass 
eine einwurfsfreie TrockeDsubstanzbestimmung nur dann gemacht wird, 

1. weDn die Milch Dicht abgemesseD sondern abgewogen wird. Um 
jeden Veriust zu vermeiden empfehle ich, meine Schiffchen in den Wiige
rohren abzuwiegen; 

2. wenn die Milch mit einem festen Korper, am besten gegliihtem 
Sand, aogedampft wird; 

3. wenn der Trockenriickstand gerade vor dem eigentIichen Eintrocknen 
auf dem Wasserbad mit dem Glasstabe so lange umgeriihrt wird, bis der 
Riickstand feinpulverig ist und der Sand wieder deutlich knirscht. 

Das vollige Austrocknen bis zur Gewichtskonstanz wurde auf 1000 c. 
fixiert. Es wurde aber ausdriicklich hervorgehoben, dass es etwa nicht 

5* 
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genugt ein doppelwandiges Luftbad zu nehmen und darin Wasser kochen 
zu lassen. Wer sich die Miihe nimmt, insolchen Fallen mit dem Ther
mometer zu kontrollieren, del' wird finden, dass die Temperatur wesentlich 
u'nter 100 0 C. ist. Fiir solche doppelwandige Luftbader empfehle ich eine 
Mischung von Wasser und Glycerin. Mit den von mil' konstruirten Thermo
staten (Repert. f. an. Chem. 1883. 241--243) kann man die Temperatur, 
wenn im 1nnern die verlangten 1000 C. erreicht sind, genau auf derselben 
Rohe erhalten und hat den Vorteil, dass dabei kein Wasser durch Ver
dunstung verloren geht, so dass man nie nachzufiillen hat. 

Fur einfachwandige Luftbader ist del' Thermostat von Soxhlet zu 
empfehlen. 

Erwahnt mag auch hier werden, dass von einer Trockensubstanzbe
stimmung in einfachen Falschungsfallen abgesehen werden kann, wenn die 
Zeit mangelt. 1ch fiihre sie abel' prinzipiell schon deswegen immer aus, 
weil es mil' wiederholt vorgekommen ist, dass mir znr Untersuchung ,nul' 
so wenig Milch zngesandt wurde, dass ich, wenn ich bei derSoxhletschen 
araometrischen Probe mit dem falschen Araometer gearbeitet habe, nicht 
mehr soviel Milch i.ibrig hatte, um eine zweite Probe mit weitern 200 ccm 
machen zu konnen. Fur solche FaIle ist dann del' Trockenriickstand be
quem zur gewichtsanalytischen Fettbestimmung ohne wei teres zu ver
wenden. 

ad. I. a) 3. Bestimmung des Fettes. 

Die Vereinbarungen stell en unter allen Fettbestimmungsmethoden als 
die bequemste und sicherste die araometrische Probe nach Soxhlet vor
aus .. Dieser ,y orschlag ist mil' als Referenten verargt worden, ebenso habe 
ich wahrgenommen, dass man ein gewisses Erstaunen in man chen Kreisen 
nicht unterdrucken konnte, dass diesel' mein Vorschlag auch von den Ver
einbarungen acceptiert worden ist. 1ch habe meine Grunde schon S. 42 
zur Geniige auseinandergesetzt und verweise nul' auf die glanzende Recht- , 
fertigung, welche die araometrische Methode gegeniiber del' gewichts
analytischen durch F leis ch rna nn s Arbeiten uber Magermilch erfahren hat. 
Dieselben berichtigen besser, als ich es unternehmen mochte, die schon 
mehrfach genannte preussische Ministerialverfiigung, wo es heisst: "un tel' 
den verschiedenen Methoden der Fettbestimmung verdient in allen zweifel
haften Fallen der gewichtsanalytische Weg (welcher von den vielen!) 
den Vorzug. Jetzt steht im Gegenteil fest, dass wir durch die Exakt
heit des Soxhletschen Verfahrens auf fruher nicht vermutete 
Fehlerquellen des gewichtsanalytischen Verfahrens gefiihrt 
wurden. 

Zur gewichtsanalytischen Methode selbst ubergehend, die natiirlich da 
angewendet werden muss, wo man den etwas teuren Soxhletschen 
araometrischen Apparat nicht besitzt, sei bemerkt, dass man nie zu wenig 
Sand oder Gyps verwenden solI. Am besten ist das Verhaltnis von 30 
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Sand oder Gyps auf 10 Teile Milch, bei Magermilch 35 Teile auf 10 Teile 
Milch. Bei fetter Milch ist nach 3 Stun den gewiss geniigend extrahiert 
und bei centrifugierter Magermilch nach 5 Stunden. Fiir letzteren freilich 
seltenen Fall muss natiirlich nach den Arbeiten Fleischmanns Gyps ver
wendet werden, wahrend bei normaler Milch Sand vollauf geniigt, so dass 
Trockensubstanz und Fett in der von mir vorgeschlagenen Weise ganz 
exakt bestimmt werden k5nnen. 

Die von Die t z sch zur Fettbestimmung gemachten Bemerkungen (Rep. 
an. Chem. 1884. 354) dfu'ften durch das eben und auf Seite 29 u. 42 
Gesagte erledigt sein. 

Ahnlich wie bei dem spec. Gewichte ist es hier meine Ptlicht, noch 
iiber das Kapitel "Anderungen der Milch im Gehalte an Trocken
substanz und Fett beim Sauerwerden derselben nahere Anga
ben zu bringen ". 

Dje Vereinbarungen sagen in einer Anmerkung: 
"Geronnene Milch darf nicht untersucht werden." W enn man Milch 

von au swarts zur Untersuchung zugeschickt erhalt, so kann es nul' zu 
leicht vorkommen, namentlich wenn eine Milch durch die Hand eines 
Gendarmen an den Staatsanwalt und erst von hier an den Chemiker ge
langt, dass selbe im ger()nnenen Zustande eintrifft. Die Mittel, welche uns 
dann zur VerfUgung stehen, urn noch Material zur Beurteilung del' Fal
schungsfrage zu bekommen, sind leider noch immer von etwas zweifel
haftem Werte. 

Dass das spec. Gewicht del' Milch als solches nicht mehr bestimmt 
werden kann, liegt auf der Hand. Es mehren sich abel' immer mehr die 
Anzeichen, dass das spec. Gewicht des Milchserums recht brauchbare 
Zahlen licfert; in neuester Zeit wird die Bestimmung des spec. Gewichtes 
des Milo.hserums geradezu empfohlen. 

Sam buc (Chem. Zeitg. 1884. 267) behauptet, dass das spec. Gewicht 
des Milchserums eine viel konstantere Zusammensetzung als das del' Milch 
habe, in welcher die del' Menge nach schwankenden Bestandteile Kasein 
und Butterfett enthalten sind. Man erhitzt die Milch auf 40-50° C. 
(Verdunstungsfehler?!) und versetzt sie dann mit 2 ccm (auf 150 ccm 
Milch) einer conc. alkohol. WeinsaureI5sung vom spec. Gewichte 1,030 
bis 1,032, welche mit Alkohol von 85 ° bereitet ist. Dann wird vom 
Feuer entfernt und mit einem Besen umgeriihrt. Die Milch wird filtriert 
durch feine Leinwand und nach dem Abkiihlen auf wenigstens 20° C. 
mit Wage oder Piknometer gewogen. Das Serum ist zwar triib, abel' es 
gibt gegen das durch Papier filtrierte keinen Unterschied. Reines Milch
serum hat nun nach Sambuc nicht unter 1,027, dagegen spreche 1,024 
bis 1,025 fUr 1/10 , 1,021-1,022 fiir 2/10 und 1,018-1,019 fiir 3/10 Wasser
zusatz. 

Auch Dietzsch spricht sich in seinem Lehrbuche und in der Chern. 
Ztg. 1884. 323 sehr giinstig fUr die spec. Gewichtsbestimmung im Milch-
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serum aus. "Einen viel sichern Anhaltepunkt, als die Bestimmung des 
spec. Gewichts der Milch selbst, giebt die Bestimmung des spec. Gewichts 
des Milchserums. Wird die Milch durch einige Tropfen Essigsaure 
koaguliert und aufgekocht(l), dann vom Kasein und Albumin abfiltriert, 
so zeigt das fast wasserhelle Serum in ganzer Milch 1,027-1,029. Unter 
dieser Grenzzahl von 1,027 ist die Milch mit mehr oder weniger Wasser 
vermischt. 

Ich bin nur bei diesem neuen Hilfsmittel etwas misstrauisch, weil ich 
noch keine Angaben iiber die Lange des Aufkochens finde, resp. befiirchte, 
dass dasselbe recht verschied€m gehandhabt wird. Auch mit der Anzahl 
der Tropfen Essigsaure fiirchte ich eine Collision. Alles das Hisst sich 
aber noch ganz pracis fassen, das Aufkochen Z. B. in einer verkorkten 
Flasche vornehmen etc. Sehr vertrauenerweckend stellt sich Vie th zu der 
Beurteilung von Milch nach dem spec. Gewichte der Molken im 15. Hefte 
der Forschungen auf d. Geb. d. Viehhaltg. Seite 332. Er hat sOgfl>r eine 
Korrektionstabelle fUr das spec. Gewicht der Molken ausgearbeitet. Es 
geniigt vielleicht, statt sie hier zu reproducieren, wenn ich erwahne, dass 
durchschnittlich fUr je 1 0 C. + 0,32 Grade zu korrigieren sind. Auf Grund 
zahlreicher Versuche an guter Milch fand Vieth fiir die Molken ein spec. 
Gewicht = 1,028-1,0302 und sagt, dass im allgemeinen einem spec. 
Gewicht der Milch von 1,033 und hOher ein spec. Gewicht der Molken 
iiber 1,029 entspricht. Dem von Milch = 1,032-1,033 entspricht ein 
solches von 1,0285-1,029. Von wenig gehaltreicher Milch mag das spec. 
Gewicht der Molken wohl auf 1,028-1,027, aber sicher nicht darunter 
fallen. 

Selbst sehr gute Milch wird sich bel Zusatz von 15 % sicher verraten. 
Bei minderwertiger Milch kann man auch 10 % Wasser noch bestimmt 
nachweisen. 

Um nun auch noch auf die Bemerkungen von Dietzsch (Rep. f. an; 
Chem. 1884. 355) einzugehen, so glaube ich, dass wenn heute die Ver
sammlung bayrischer Chemiker wieder iiber diese Frage zu entscheiden 
hatte, meinen S. Z. gemachten Vorschlag, der geronnenen Milch doch auch 
noch eine gewisse Beachtung zu schenken, nicht mehr vollig ablehnen 
wiirde. 

Ich selbst habe mir langere Zeit die Miihe gegeben mit Versuchen 
Trockensubstanz und Fett in saurer Milch noch zu bestimmen. Die in 
Flaschen geronnene Milch wurde in denselben gehorig geschiittelt, dann 
entleert und mit einem Sprudler aus der Kiiche gehorig durcheinander ge
mischt und nun eine Probe, rasch mit einem Loffel entnommen, im Schiff
chen wie sonst getrocknet und extrahiert. Gegen die vorhergehende Bestim
mung del' rein en Milch ergab sich in der sauren als hochste Differenz 

- 0,14%. 
So wie also heute die Angelegenheit steht, haben wir allerdings noch 

keine exakten Mittel uns auch mit geronnener Milch zu einem sichern Ur-
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teil zu verhelfen, aber dennoch halte ich auch wie Dietz sch den Ausspruch 
der Vereinbarungen »Geronnene Milch darf nicht untersucht werden" als 
doch zu kategorisch ablehnend, denn ich konnte mir sehr wohl Faile 
denken, wo den Zwecken der Kontrolle selbst mit einer spec. Gewichtsbe
stimmung des Serums oder einer gut durchgefiihrten Aschebestimmung 
gedient sein konnte, auf welch letztere ich hier namentlich noch auf
merksam machen mochte. 

Was uns nun iiher die Veranderungen der Milch beim Sauer
werden bekannt ist, sei im folgenden kurz zusammengestellt. 

Zunachst ist von Wynter Blyth (Fresenius Ztschr. f. anal. Chem. 
1880, 366) die Behauptung zu notieren, dass bei langerer Aufbewahrung 
von Milch oder Kase aus der Eiweisssubstanz sich Fett bilde. In einem 
FaIle war der Fettgehalt nach 18tiigiger Aufbewahrung (wie und wo??) 
von 2,584 % auf 4,09 % gestiegen. In welcher Weise sich der Trocken
riickstand gIeichzeitig veriindert hat, erfahren wir nicht. 

Vie th hat schon 1882 in den Forschungen auf d. Geb. d. Viehhaltg. 1882, 
191 darauf hinge wiesen, dass sich der Trockensubstanzgehalt der Milch 
vermindert. Neuerdings tritt er diesem Thema wieder niiher. (Fresenius 
Ztschr. f. an. Chem. 1883, 602.) In 2 Tagen konnte er bei einer Auf
bewahrung bei 10-15° C. 0,3%, bei 19-21° C. 0,78% und in 4 Tagen 
1,0 % resp. 1,92 % Verlust an Trockensubstanz konstatieren. Dieser Ver
lust kann nicht auf Rechnung des Zerfalles von Milchzucker in Milchsiiure 
geschrieben werden, sondern es miissen noch weitere Zersetzungen vor sich 
gehen, und zwar solche, bei denen auch unter oder bei 100° ftiichtige Ver
bindungen entstehen. Es ist hier in erster Linie an alkoholische Giihrung, 
welche wiederum den Milchzucker betrifft, zu denken; ob auch die ubrigen 
Bestandteile und inwieweit sie etwa an einer so schnellen Zersetzung teil
nehmen, bedarfnoch weitern Nachweises. Vieth hat ferner die Veriinde
rungen des Fettgehaltes wiihrend des Kleinverkaufes untersucht. 
Auf diese Arbeit sei hier kurz verwiesen; sie beweist nur, wie notwendig 
Vorsicht bei der Entnahme von Milch ist. Aufgefallen ist mir dabei, dass 
so sehr die Zahlen bei einer »abnormen" Milch, welche z. B. 

um 
12 h 1,033 sp. Gew., 13,36 Trocksbst., 3,90 % Fett, 9,46 fettfr. Trocksbst. 

von oben entnommen nunmehr um 
1 h 1,0245 sp. Gew., 20,96 Trocksbst., 11,5 % Fett, 9,46 fettfr. Trocksbst. 

dagegen von unten entnommen wieder zur selben Zeit um 
1 h 1,034 sp. Gew., 12,40 Trocksbst. 2,9 % Fett 9,5 fettfr. Trocksbst. 

zeigte, der Gehalt an »fettfreier Trockensubstanz" sich auffallend gleich 
verhielt. Uberhaupt dtirfte auch bei uns die Berticksichtigung von »fett
freier Trockensubstanz" eine allgemeinere werden, obwohl ich zugebe, dass 
die Arbeiten tiber dieses Thema noch nicht abgeschlossen sind. 

Eine eingehende Arbeit iiber Veriinderungen des Fettgehaltes und 
fiber Untersuchung sauer gewordener Milch hat J. Bell geliefert (Fre-
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senius Ztschr. f. anal. Chem. 1884, 251, Repertor. f. anal. Chem. 1883, 271 
und in seiner Analyse del' Nahrungsmittel, Berlin 1885, S p ri n g e 1'). 
Eine Vermehrung des Fettgehaltes bei del' Sauenwg von Milch auf 
Kosten del' Eiweisssubstanzen hat J. Bell nicht beobachtet. Aller
dings erhalt man nicht selten aus saurer Milch 0,05 % Fett mehr; 
doch riihrt dies einerseits von del' Verminderung des Nichtfettes durch 
Gahrung, anderseits davon her, dass del' Riickstand neutralisierter saurer 
Milch sich feiner zerteilen, und daher bessel' extrahieren las st. J. Bell neu
tralisiert namlich bei del' Trockensubstanz- und Fettbestimmung bei saurer 
Milch mit Zehntelnormallauge, weil sich saure Milch nicht ohne erheb
lichen Verlust durch Zersetzung, t1'ocknen Htsst; zudem ist Milchsaure in 
Ather loslich. -obe1' die rechnerische Seite diesel' Bestimmungen muss ich 
mich mit einem Hinweise auf die oben citierten Referate begnugen. lch 
hebe aus del' Arbeit nul' noch als merkwu1'dig die Behauptung J. Bells 
hervor, dass man keineswegs genau die fettfreie Trockensubstanz durch 
Subtraktion des Fettes vom Gesamttrockenriickstand finde, sondel'll nur auf 
dem von ihm beschriebenen umstandlichen Verfahren. 

Wie die indirekte Bestimmung del' fettfreien Trockensubstanz odeI' 
des Nichtfettes, so hatte vielleicht auch del' V orschlag einen gewissen 
Wert, in die Chemie del' Milch ein Verfahren einzufiihren, das uns neuer
dings fiir Wein und Bier ganz wertvolle Zahlenangaben liefert, ich meine 
die Verhaltnisse del' einzelnen Milchbestandteile untereinan
del', wie z. B. bei Wein das Verbaltnis von Alkohol und Glycerin. 
Versuche hieruber sind bislang noch gar keine gemacht worden und 
doch hoffe ieh mil' fUr die Beurteilung sehr wichtige Anhaltspunkte ge
rade damus noch zu gewinnen. Nul' Kramer und Schulze haben ahn
Hche Ideen einmal mit dem Verhaltnis von spez. Gewicht zu Trockensub
stanz abel' ohne greifbare Resultate verfolgt. lch dachte abel', dass del' 
Hebel eher an dem Verhaltnis von Trockensubstanz odeI' Nichtfett zu 
Fett odeI' Asche anzusetzen ware. 

ad I. b) Abgekiirzte lUethode. 

au. (3) lch habe bereits eingangs erklart, dass die Zeiten herum sind, 
wo man vor Gericht noch del' abgekiirzten Methode ein selbstandiges 
Urteil zuerkennen kann. Die polizeiliche Vorprobe soll eine solche Selbst
standigkeit unter gar keinen Umstanden beanspruchen konnen, und die 
des Kasel'S nul' dann, wenn sie den im III. Kapitel: "-V orschIage zu einer 
Organisation d. Milchkontrolle" (Seite 95-115) genau detaillierten und be
griindeten Forderungen entspricht, dass namlich mit del' Milchwage eine 
Reihe von Tagen hind urch ein zu geringes spec. Gewicht in Gegen
wart von Zeugen beobachtet und zum Schluss Stallprobe gemacht wird. 

ad I. b) 1 u. 2. Quevennes Lactodensimeter als Milchwage zufor
del'll ist wohl selbstverstandlich. Bei uns in Bayel'll ist bei PolizeibehOrden 



Motive zu den Vereinbarungen iiber Milchuntersuchung etc. 73 

kein anderes Instrument in Gebrauch - wie aber in Berlin die D5rf
felsche Milchwage eine Ausnahme machen darf, hat schon manche Ausse
rung von Befremdung hervorgerufen. 

Angesichts der Thatsache, dass selbst von Que ven nes Lactodensime
tern ein wahrer Schund im Handel getroffen wird, muss aber auch auf der wei
tern Forderung von amtIich gepriiften Instrumenten unbedingt bestanden 
werden. Wenigstens darf die Pol i z e i nicht mit andern Instrumenten ar
beiten. Wer die Instrumente prufen soli, wird durch die Vereinbarungen 
nicht direkt ausgesprochen. Wir haben in Bayern eine eigene Beh5rde, 
der die Verifizierung von solchen Milchwagen iibertragen werden kann -
im iibrigen kann und wird jeder Chemiker das kleine Instrument mit 
seinem Normalaraometer leicht vergleichen k5nnen, da er ja doch die 
Unterweisung del' Polizeimannschaft und ihre Kontrolle jedenfalls iiber
nehmen muss. - Bei Kasern ist zunachst diese Forderung noch schwer 
durchzufiihren. Ich helfe mil' bei Abgabe eines Gutachtens VOl' dem kgl. 
Landgerichte Memmingen in solchen Fallen immer so, dass ich die ange
wandten Instrumente einfordere und ohne solche Vorlage jedes Gutachten 
brevi manu verweigere. 

Es scheint iiberflussig und doch ist es meinen direkten Erfabrungen 
nach notwendig, damuf zu besteben, 1) dass die Milchwage erst ausge
lassen werde, wenn sie bis zum 30. Grad in die Milch eingesunken ist und 
2) dass sie jedesmal nach dem Gebrauche wieder v5llig gereinigt wird. 
Ich habe namlich gesehen wie Wiser - abel' aucb Polizeidiener die Wage 
mit der anhangenden Milch benetzt einfach auf die Seite legen, bis die 
nachste Milch zul' Priifung gelangt. Daran, dass die Wage durcb die in
zwischen vertrocknete Milch sch werer geworden ist, denken die Leute 
nicht, wenn man sie nicht speziell darauf aufmerksam macht. 

ad I. b) 3. Fesers Laktoskop - das Schmerzenskind der approxima
tiven Milchpriifung - hat bei Aufstellung unserer Vereinbarungen einige 
Schwierigkeit gemacht. Nicht als ob es auch nur einen einzigen Zweifel 
gegeben hatte, ob wir nicht etwa, wie die schon mehrfach erwahnte pro 
Ministerialverfiigung vom 28. Januar 1884, das Kremometel' und die Wa
gung der abgerahmten Milch einfiihren sollten - nein, gewiss nicht! 
Aber davon war die Rede, die Polizei nul' mit Milchwage und Ther
mometer auszuriisten, und jede Fettpriifung wegfallen zu lassen. Der 
kraftigen Unterstiitzung des Herrn Geheimrats V. Pettenkofel' ist es zu 
danken, dass mein Vorschlag das Fesersche Laktoskop zu dem Zwecke 
zu verwenden, angenommen wurde. Ohne Fettbestimmung ist namlich 
jede polizeiliche Milchkontrolle ein Ding der Unm5g1ichkeit. 
Die Milchhandler und Okonomen haben aus den 5ffentlichen Gerichtsverhand
lungen schon lange gelernt, dass man eine Milch nach dem En trahmen 
wieder so mit Wasser herrichten kann, dass mit der Wage allein nichts 
nachweisbar ist. Haben wir nun keine Methode, mit der der Fettge
halt wenigstens annahernd festgestellt oder noch besser in der von 
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Dietzs ch (Seite 48) vorgeschlagenen Art gepriift werden kann, dann ist 
die Falschung nicht unterdriickt, sondern befordert. Seien wir herz
lich zufrieden, wenn die Milchpantscher uns nicht bald hinter andere 
Schliche kommen und uns die optischen Proben auch noch bei der Polizei 
unmoglich machen, durch raffinierte Hilfsmittel die Undurchsichtigkeit 
der gefalschten Milch zu erhohen! Es gabe deren so manche und so einfache, 
dass das Thema "Auffindung einer expeditiven Methode der Fettbestim
mung flir die polizeiliche Vorpriifung" wahrhaftig eine Preisaufgabe wert 
ware. 

Lassen wir also vorderhand der Polizei das Fesersche Laktoskop, 
weil sie es eben noch nicht entbehren kann, aber hiiten wir mit Sorgfalt 
unsere Gerichtssale, dass dieses Instrument dort kein Unheil mehr anstiften 
kann - auch dann nicht, wenn es wie der Wolf im Schafspelz unter dem 
Deckmantel einer Stall probe kommt. 

Die Forderung un serer Vereinbarungen, dass der Gebrauch derselben 
an Milchsorten zu erlernen ist, deren Fettgehalt genau bekannt ist, wird 
Jedermann selbstverstandlich finden. Und doch gibt es genug Leute, 
welche mit Laktoskop eine Milch beurteilen wollten und die mir auf 
meine Anfrage "wie haben Sie das Instrument handhaben gelernt?", einfach 
antworten mussten: aus einem Buche! Es soIl also der Polizeimann direkt 
vom Chemiker (siehe administrative Organisation) unterrichtet werden in 
der Handhabung samtlicher Apparate, ja es wird sich fortw1ihrend im 
Laufe der Kontrolle neue Gelegenheit ergeben, den Polizeimann soweit 
auszubilden, dass er wirklich nicht leicht mehr Missgriffe mit dem Lakto
skop macht. 

II. Methoden der Beurteilung. 

Auf dem Markte darf zum Verkaufe nur zugelassen werden: 1) Milch 
(darunter verstehe ich immer "ganze Milch"), 2) Magermilch, 3) Rahm, 
4) Buttermilch. - "Sogenannte Halbmilch", ein Gemenge von abgerahmter 
Abend- und ganzer Morgenmilch muss principiell vom Milchverkehr aus
geschlossen sein. Denn damit wird der meiste Schwindel getrieben (S. 93). 
Fleischmann sagt in seinem Vortrage ganz richtig: "Erstlich kann man 
von einem solchen Gemenge nicht wie von der Magermilch sagen, dass es ein 
Produkt der gewohnlichen Verarbeitungsweise der Milch ware; zweitens 
liegt ein Bediirfnis, da wo Magermilch verkauft wird, fUr den Verkauf 
von solcher Halbmilch durchaus nicht vor und bleiben solche Gemenge 
immer deshalb verd1ichtig, weil ihnen bestimmt ausgesprochene kennzeich
nende Merkmale abgehen". 

Die offentliche Kontrolle stellt nun an Milch folgende von Fleisch
mann pracisierte Forderungen (Vortrag Seite 10): sie sei 

1. unverfalschte Milch, wie sie von der Kuh bei vollstandigem Aus-
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melken und nach griindlicher Durchmischung des Gemelkes er
halten wird; 

2. Milch von gesunden Kiihen; 
3. reine Milch, frei von fremden Zusatzen, namentlich auch frei von 

allen Verunreinigungen und den Tragern gefahrlicher Krankheiten; 
4. siisse Milch, welche nach dem Ankaufe noch einige Zeit aufbewahrt 

werden kann und das Kochen vertragt; 
5. Milch von der gewohnlichen Beschaffenheit guter Milch und frei 

von ungewohnlichen, ihre Verwendung als Nahrungsmittel und ihre 
Verarbeitung beeintrachtigenden Eigenschaften; 

6. preiswiirdige Milch mit demjenigen Gehalte der Trockensubstanz 
und Fett, den sie in der betreffenden Gegend gewohnlich besitzt 
und bei zweckmassiger Fiitterung besitzen kann. 

Die Priifung der Polizei erstreckt sich demnach bei Milch auf Bestim
mung des spec. Gewichtes und Priifung mit Laktoskop, am besten in der 
von Dietzch vereinfaohten Form. Die chemische Untersuchung er
strekt sich vor allem auf exakte Bestimmung von spec. Gewicht, Fett und 
meist auch Trockensubstanz, im Verdachtsfalle auch noch auf andere 
Zusatze u. s. w. 

Von der Magermilch ist unter allen Umstanden zu verlangen, dass 
ihr Aussehen, Geruch und Geschmack normal, dass sie von gesunder Milch 
stammt, das Kochen vertragt und frei von Zusatzen, Wasser u. Konservie
rungsmitteln ist. 

Die Priifung der Magermilch seitens der Polizei erstreckt sich nur 
auf das spec. Gewicht, um Wasserzusatz eruieren. Fiir den Fettgehalt 
brauchen keine VorprUfungen stattzufinden, da sich keine bindenden Vor
schriften hieriiber geben lassen. Es liegt ja in der Tendenz des Liefetanten 
von Magermilch dieses Nebenprodukt seines Betriebes so fettarm als 
nur moglich darzustellen. Auch die chemische Untersuchung hat sich 
zumeist auf spec. Gewicht zu beschranken. Um der Polizei zur Beurtei
lung von Magermilch Zahlen zu bieten, ist es aber erforderlich, die lokalen 
Verhaltnisse gut zu studieren. Gewohnlich wird das spec. Gewich t 
schwanken zwischen 1,0325 und 1,0365. In einzelnen Gegenden wiirden 
sich aber diese Zahlen noch etwas einschranken lassen. Unter Umstanden 
wird es auch erforderlich sein, auch Fett und Trockensubstanz zu bestim
men event. auch auf Zusatze zu prUfen. 

Fiir Rahm und Buttermilch hat sich zum Teil das Bediirfnis der 
Kontrolle noch zu wenig geltend gemacht, obwohl an manchen Orten mit 
Rahm arger Schwindel getrieben wird; anderseits ist es noch nach dem 
vorliegenden Materiale sehr schwierig, Anhaltspunkte zur richtigen Beur
teilung zu gewinnen. 1m allgemeinen kann man noch am besten mit 
Fleisc hmanns Forderungen iibereinstimmen, dass der Rahm (siisser) 
einen Fettgehalt von 15-25% habe. Anderwarts wird 30% Fett verlangt! 

Die nun folgenden Zeilen beschaftigen sich fast nur mit ganzer Milch 
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und deren Untersuchung resp. Beurteilung, weil mutatis mutandis fiir 
Magermilch etc. dasselbe gilt. 

Die bei del' gewohnlichen Untersuchung erhaltenen Zahlen geben uns 
nun zUhachst Aufschluss iiber folgende Fragen: 

1. Ist die Milch entrahmt worden? 
2. Ist sie gewassert worden? 
3. Ist sie vielleicht entrahmt und gewassert worden? 

Von sonstigen Zusatzen verrat uns eine solche Priifung wenigstens. direkt 
nul' wenig; hochstens konnte sich ein Zusatz von Mehl in del' Bestimmung 
del' Trockensubstanz verraten. Zum Gliick sind alle andern Zusatze, von 
den Konservierungsmitteln abgesehen, so selten, dass WIT sie nicht zu be
achten brauchen, oder geradezu ins Reich del' Fabeln verweisen konnen, 
wie z. B. die beriihmte Geschichte mit dem Kalbshil'll. 

SoIlte an uns ausdriicklich die Frage nach Zusatz von Konservierungs
mitteln gestellt werden, so wird nach einer del' vorn angegebenen Me
thoden untersucht. Die polizeiliche Marktkontrolle als solche wird sich 
abel' mit dieser Angelegenheit niemals beschaftigen konnen. 

Um gleich hier die Frage del' Beurteilung von Konservierungsmitteln 
zu el'ledigen, so stelle ich mich denselben gegeniibel' auf denselben Stand
punkt, wie Fleischmann in seinem mehl'fach el'wahnten Vortrage. Der
selbe sagt Seite 11: "Aus del' Erklarung, welche ich von verfalschter 
Milch gab, folgt, dass ich auch den Zusatz von Konservierungsmitteln zur 
Milch als Vel'falschung aufgefasst wissen mochte. Erstens liegt ein Be
diirfnis fUr die Anwendung solcher Stoffe (Natriumkarbonat, Borsaure, 
Salicylsaure u. s. w.) iiberhaupt dul'chaus nicht VOl', indem es sehr wohl 
moglich ist, die Milch durch zweckmassige Behandlung, durch Reinlichkeit, 
durch rasches Abkiihlen nach dem Melken, durch Pasteurisieren und 
dul'ch Vorsicht bei del' Versendung so lange siiss zu erhalten, als dies 
gewiinscht werden kann. (Will sie del' Konsument noch langer konserviert 
haben, so steht es ja demselben immel' noch frei, Zusatze zu machen. V.)' 
Zweitens ware die Zulassung von Konservierungsmitteln fiir die Praxis 
gleichbedeutend mit einer Herabmindel'ung del' Anspl'iiche an die Sorg
faIt in del' Milchbehandlung. Drittens ist noch lange nicht bewiesen, dass 
sich die in Betracht kommenden Stoffe vollig indifferent gegen die Vel'
dauungswel'kzeuge von Kindel'll im Sauglingsalter odel' von Kranken ver
halten. Vi ertens endlich liegt bei del' Anwendung von Konserviel'ungs
mitteln auch insofel'll eine Tauschung des Kaufers VOl', als dadurch dessen 
V oraussetzung, del' siisse Zustand del' Milch Iasse einen Schluss auf rein
liche und zweckmassige Behandlung der Milch VOl' dem Verkaufe zu, voll
stan dig hinf1illig wird". 

ad II. 1. Stallprobe. 

Die Forderung del' Stallprobe ist in neuerer Zeit immer mehr 
betont worden. Die massgebendsten Milchchemiker haben sich fUr ihre 



Motive zu den Vereinbarungen fiber Milchuntersuchung etc. 77 

Notwendigkeit ausgesprochen. Ich verweise nul' auf das gemeinsame 
Postulat von Sell, W. Kirchner, Vieth, Soxhlet etc., wic ein solches 
schon im Jahre 1879 gestellt wurde. 

Einig sind ebenso aIle Forderungen darin, dass sie am besten scbon 
24 Stunden spater, auf keinen Fall spateI' als 3 Tage nacbber vorzuneb
men ist. Selbstverstandlicb ist aucb auf die Melk zeit, ob abends odeI' 
morgens, namentIicb bei 3maligem Melken Riicksicbt zu nebmen. 

Wenn trotzdem die Stallprobe in der Zwiscbenzeit sich noch sebr 
wenig eingebiirgert hat, so muss das au administrativen Schwierigkeiten 
liegen, welcbe icb aucb spater ausfiibrlich bespl'eehen werde. Ieh glaube 
nun zuversichtlicb, dass diese vermeintlieben Sehwiel'igkeiten in del' all
gemeinen Durchfiihrung aufhoI'en, wenn man meinem schon VOl' 2 Jahren 
gemaehten Ratschlage folgt und endlieb anfangt zu untel'scheiden zwi
schen Milcbhandlel'n und Okonomen. Die Vereinbarungen zeigen, 
dass man diesen Vorscblag nun in Chemikerkl'eisen angenommen hat 
- es ist jetzt nur noeh Saehe del' Verwaltungsbehorden, den
selben praktischbei del' MilehkontI'oIle durcbzufiihren. Ieh babe aueh 
dazu Vorseblage schon gemaeht und sind dieselben namentlieh betr. del' regel
rechten Ausfiihrung del' Stallprobe bis ins Detail im III. Kap. auseinander
gesetzt, so dass ich um Wiederholungen zu vermeiden, bes. auf Seite 105 
u. 110 verweisen kann, wo das Tbema Stall probe ausfiihrlich bebandelt ist. 

rch habe aber Ieider bei Abfassung meiner VorsehHige im III. Kapitel 
die Ausserung des preussischen Ministeriums iiber Stallprobe noeh 
nicht gekannt und muss deshalb an diesel' Stelle darauf Bezug nehmen. 

Sie verlangt Stallprobe spatestens innerhalb 3 Tage "in Gege n wart 
des mit del' Kontrolle del' Marktmilch beauftragten Beamten". 
Eine solche Einrichtung wiirde in grossen un d kleinen Stadten die Durch
fiibrung del' Stallprobe nur erschweren und zum Teil unmoglich machen, 
weil die Polizei immerhin auch noch andere Gesehafte zu besorgen hat, 
als die Milchkontrolle. Assistenz des betr. Landbiil'germeisters geniigt 
(Seite 106), wenn er den V orschriften, wie ich sie vorgeschlagen habe, 
geniigt. rch kenne aus meiner gerichtlichen Praxis von Falsehungspro
zessen in Kasereien eine Reihe von Stallproben, wo solche Biirgermeister 
tadellos diesel be iiberwacht haben. 

Noch mehr muss ich in dem betr. Erlass das folgende Kapitel bean
standen, welches lautet: 

"Del' Entlastungsbeweis del' Stallprobe muss als misslungen betrachtet 
werden, wenn 1) seit dem Melken del' beanstandeten Probe nachweislich 
zu einer Fiitterungsmethode iibergegangen ist, welche notorisch eine Ver
schlecbterung del' Milch zur Folge hat etc." 

W enn diesel' merkwiirdige Satz als den thatsachlichen Verhaltnissen 
entsprechend aufgefasst werden miisste, dann ist es besser, heute noeh die 
Idee del' Stallprobe zu begraben, weil damit jeder verniinftige Falseher 
die beste Handhabe gewonnen hat, die Stallprobe, wenn sie gegen ihn 



78 Milch. 

spricht und das thut sie in 1000 Fallen 999 mal, als vollig wertlos zu 
bezeichnen. Er braucht nul' den obigen Satz umzukehren und zu 
sagen: "Wie ich gehOrt habe, dass meine Milch beanstandet wird, habe 
ich sofort dem Futter die Schuld gegeben, habe gleich bei der nachsten 
Mahlzeit weniger Treber, weniger Riiben, weniger Schlempe gegeben -
und siehe da, bei del' Stall probe war die Milch schon gut". 

W er den obigen ungliickseligen Satz, dessen Folgen wohl bald "wieder 
bei Gericht zu Tage treten werden, geschrieben hat, der scheint die 
Milchsekretion ahnlich wie die Harnausscheidung aufzufassen und yom 
komplizierten Vorgange eines Zerfalls von Zellgewebe noch nie etwas ge
hort zu haben. Setzen wir bei einem Menschen Arbeitsleistung in 
Parallele mit Milchpl'oduktion del' Kuh, so miisste nach del' obigen 
Anschauung ein bislang schlecht genahrter Mensch, weil er seit einem 
Tage gute Nahrung el'halt, sofort seine Arbeitsleistung steigern konnen. 
In Wirklichkeit werden wir zwar im Harn sehr bald den Untel'schied del' 
schlechten und gut en Ernahrung wahrnehmen, in del' Arb eitsleistung 
dagegen erst in vielen W ochen oder Monaten. 

Ich will der letzte sein, welcher den Einfluss del' Ftittenmg leugnen 
will; aber innerhalb del' Stallprobenfrist macht sich so etwas 
niemals geltend. 

Del' Milchkontrolle ist also mit solchen Ausserungen nichts geniitzt -
vielmehr recht geschadet worden und ich stehe nicht an zu erkIaren: hatte 
ich VOl' unserer Versammlung eine Ahnung von diesel' Ausserung gehabt, 
dann hatte ich gebeten, zur Paralysierung dieses verhangnisvollen Satzes 
einen energischen Protest in unsere Vereinbarungen aufzunehmen. 

1m tibrigen zwingt mich diesel' Erlass, hier ein Kapitel einzuschalten, 
das eine kurze Ubersicht bieten soll tiber die bei Prozessen schon oft ven
tilierten Fragen: Einfluss del' Ftitterung, Laktation, Brullst, Ar
beitsleistung etc. auf den Charakter del' Milch. 

Ich schicke abel' gleich voraus, dass uus hier ein exaktes Zahlen· 
material abgeht, weil namlich sehr haufig, wo Stallproben eine schlechte 
Milch als Folge andauernd schlechter Ftitterung ergeben haben, die An
gaben tiber die Art des Futters, die Menge desselben etc. fehlen. Es 
wird gut sein in Zukunft solches Stallprobenmaterial, das ja ausserst 
wertvoll ist, stets genauer in den Ul'sachen zu studieren. 

Es ist sichel', dass Schlempen aller Art, abel' ebenso Trebern, Rtiben, 
wenn sie in grosserer Menge anhaltend verfiittert werdeu, nicht nul' 
den Geschmack del' Milch verderben, sondern eine wasserreiche und 
f etta rm e Milch liefern. Besonders verdachtig ist die bei der Starke
fabrikation gewonnene Schlempe und die Melasseschlempe.. Konig be
zeichnet (Rep. an. Chem. 1881, 178) diesel ben als abnormes Futter und 
das letztere sogar als gefahrlich. Gtinstiger beurteilt er die Getreide- und 
Kartoffelschlempe aus den Spiritusfabriken, doch dtirfe sie nul' zu 50-60 I 
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(nach Dietz s ch nur 201) pro Tag und Kopf bis zur Halfte der im Futter 
erforderlichen Trockensubstanz verfiittert werden. 

Ich halte dieselbe immer etwas fur verdachtig, aber ebenso un ter U m
standen unsere Trebern aus ~en Biel'brauereien, wenn die Okonomen einen 
grosseren Vorrat davon halten - weil hier Nachgahrungen der schlimm
sten Art unvermeidlich sind, indem die kleinen und oft auch die grossen 
Milchproduzenten es an Reinlichkeit und Vorsicht fehlen lassen. Vergleiche 
M un sell, welcher durch eine Reihe von Analysen beweist (Chem. ZtS' 1885, 
107), dass Malztrebern fiir sich oder mit zu wenig anderem Futter 
Milch von schlechter Qualitat liefert. [Ich erwahne nur nebenbei, dass der 
Senat des Staates New York, Branntweinschlempe zur Milchproduktion 
geradezu verbietet (Chem. Ztg. 1884, 916). Wie weit sich damit die be
treffende Industrie einverstanden erklart, weiss ich nicht.] Ebenso durfen 
die Lieferanten der Chamer-Milchgesellschaft keine Biertrebern verfiittern 
(Dietzsch Lehrbuch 31) und kein eingemachtes Griinfutter 1) Rep. an. 
Chem. 1884, 277. In dem sehr beherzigenswerten Artikel Milchfehler 
(Lehrbuch Seite 30-35) gibt uns Dietzsch auch die Griinde dafiir an. 
Ebenso gibt Gerber (Milchpriifungsmeth. 34) hieriiber interessante An
gab en. 

Ich bin nun weit entfernt, bei uns an ein Verbot von Schlempe
flitterung zu denken. Ich mochte nur, dass da, wo sogar die Stall
probe eine a bnor me Milch ergeben hat, den Leuten ein gewisser 
Zwang auferlegt wird, sich in der Verfiitterung solcher Stoffe soweit 
zu beschranken, bis eine bessere Milch von normaler Beschaffenheit 
erzielt wird. Allerdings kann dies nicht iiber Nacht besser werden, 
aber bei einer sorgfaltigen Kontrolle, die a uch ein e verstandi ge S cho
nung kennt, wird sich eine solche Besserung alimahlich zwar, aber 
sicher einstellen. Ausserdem wird es sich in der Regel bestiitigen, dass 
die angewendeten Tn-bern, Schlempe u. dgl. gleichzeitig mehr oder weniger 
verdorben waren. Ein redliches Zusammenwirken von Polizei und Che
miker kann bei Vermeidung von Ubereilungen sehr viel gut machen, 
und es ist meine felsenfeste Uberzeugung, dass dann auch die abnormen 
Zahlen bei Stallproben verschwinden werden. So lange es aber noch 
solche Zahlen gibt und geben muss, ist es ein Verdienst, solche StaIl
proben - aber nur regelrecht und unter Kontrolle ausgefiihrte 
- zu publizieren, wie dies z. B. List- Wiirzburg (Rep. an. Chem. 1881, 
102) gethan hat. 

Von besonderem Interesse ist noch, was Fleischmann iiber dieses 
Thema angibt: Vortrag pag. 8. "Durch Verabreichung sehr wasser
haltigen F utters oder dadurch, dass man die Tiere kiinstlich zu sehr 
reichlicher Wasseraufnahme anregt, ist man imstande, namentlich bei 

. 1) Dber Einfluss von eingesauerter Diffusionspulpe, Andauard, Chern. Ztg. 
1884, 1442. 
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milchreichen Tieren die Milchabsonderung nicht unerheblich zu steigern. 
Die hiebei erzielte Milch 1) ist jedoch, wenn es gleichzeitig in den Ra
tionen an den notigen Mengen yon Rauhfutter fehlt, fast immel', selbst bei 
reichlichel' Zufuhl' an Protein yerhliltnismlissig dunn, d. h. arm an Trocken
substanz. Dass eine Verwlisserung der Milch schon innerhalb des Tier
korpers stattfinden kann und aus unlautern Absichten da und dort ange
strebt wird, ist bekannt." 

"Bezuglich del' Haltung bemerkt Fleischmann, dass die Verwen
dung del' Milchkiihe zu Arbeitsleistungen, wenn diesel be mit Ver
stlindnis erfolgt, ungewohnliche Erscheinungen an der Milch nicht hervor
ruft ... Eine Uberanstrengung kann dagegen 8ehr nachteilig wirken und 
Yeranlassen, dass die Milch nicht nur ganz aussergewohnliche Eigen8chaften 
annimmt, sondern auch in ihrer chemischen Zusammensetzung auffal
lende Anderungen erleidet, indem sich der Gehalt an Fett und Ge
sam t tro cken sub sta nz stark y er min d ert und derjenige an Min eral
substanz zunimmt". 

"Wlihrend der Laktationsperiode yerandert sich die Milch del' 
Tiere in del' Regel in ganz bestimmter Weise. Der Fettgehalt nimmt mit 
dem Voranschreiten del' Laktationsperiode vielleicht absolut zu, yermindel't 
sich jedoch im Verhliltnis zur Gesamttl'ockensubstanz meistens urn ein 
Geringes, eine Regel, die jedoch nicht ohne individuelle Ausnahme ist und 
auch durch die Fiitterungsweise beeinflusst wird." 

"Die Wiederkehr del' Brunst, das ,Rindern' del' Kuhe nimmt sehr 
yerschiedenen Vel'lauf. Manchmal ist damit ein starkes Sinken del' Milch
el'trlige und eine vol'llbergehende Verlinderung in del' Beschaffenheit del' 
:Milch insofern verbunden, als del' Gehalt an Trockensubstanz und Fett 
auffallend zuruckgeht, das spec. Gewicht unter die gewohnliche Grenze 
hel'absinkt und die Milch sonstige ungewohuliche El'scheinungen, z. B. Ge
rinnen beim Aufkochen unmittelbar nach dem Melken, aufweist. Die 
Moglichkeit eines solchen Vorkommens yerdient bei del' Milchprufllng, 
Beachtung!" (Darllm Stallprobe!) 

"Uber den Einfluss des Alters ist nichts Genaues bekannt. Nul' als 
wahrscheinlich kann man es aussprechen, dass mit dem Vorauschreiten 

1) In der Richtung mag folgender Fall interessieren, wo eine Kuh in Weitnau 
(Allgiiu) bei 3maligem Melken im Tage 30-31 Liter .Milch liefert. Die in 
Gegenwart von Zeugen am 3. April 1885 vorgenommene StaIJprobe ergab 

fiir die einzelne Kuh: 1,0333 spec. Gew., 3,23 % Fett, 12,16 % Trockensubst. 
fiir die iibrigen 17 Kuhe: 1,0337 - 3,43 % - 12,71 % 

Diese auffallencle Gilte der Milch gegen die der anclern Kilhe, welche nllr 
10-12 I im Durchschnitt liefern und trotzdem nicht viel bessere Milch proclu
zieren, ist zu erkliiren mit der sehr gutcn Fiitterung des betreffellden Okonomen, 
welcher unter andern getrocknete Malztreber verfutterte und clie betreffende Kuh 
namentlich, weil sie allein 3mal gemolken wurde, "rein nach Lust" fressen liess. 

Vogel. 
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des Alter., und dem Riickgang in der Milchergiebigkeit ahnliche Erschei
nungen zur Geltung kommen, wie sie sich gegen das Ende der Laktations
periode bemerklich machen." 

Uber den Einfluss sexueller Erregungen auf den Charakter der 
Milch fehlen uns am meisten zuverlassige genaue Angaben. Ausser 
den Werken von Fleischmann, Martiny, Kirchner ist zu ver
gleichen aus der neuesten Zeit eine Arbeit Schaffer s (Rep. anal. 
Chem. 1884, 202), welche auch auf friihere Arbeiten von Die ulafai t 
(1864), Arnold (1873), Schroder (1874) Bezug nimmt. Schaffer er
zahlt einen Fall, wo eine Kuh mit fortdauerndel' Brunst Milch produzierte 
mit 1,0383 spec. Gewicht, 14,78 Trockensubstanz und 3,8 % Fett. Diese 
Milch rahmte selbst nach mehrtagigem Stehen nicht auf - und war richtig 
wegen "Abrahmung" bestraft worden. Auch ich habe aus Beningen im 
vorigen Sommer eine pathologische Milch (eine bestimmte Krankheit 
konnte nicht eruiert werden, weil die Leute sich weigerten einen Tierarzt 
beizuziehen) in Handen gehabt, welche trotz normalem Gehalte an Fett 
absolut nicht aufrahmte. -

Beziiglich gesundheitsgefahrlicher Milch konnen die Ausserungen 
des preuss. Ministeriums acceptiert werden. Dieselben lauten: 

"Gesundheitsgefahrlich ist die bittere, schleimige, blaue oder rote 
Milch, sowie die Milch von Kiihen, die aus Maul- oder Klauenseuche, 
Perlsucht, Pocken, Gelbsucht, Rauschbrand, an Krankheiten des Euters, 
fauliger Gebarmutterentziindung, Ruhr, Pyamie, Septicamie, Vergiftungen, 
Milzbrand odeI' Tollwut leiden und iiberhaupt wegen Krankheiten mit Arznei 
behandelt werden." 

(Dass bei solchen Fallen mehr der Tierarzt als del' Chemiker mitzu
red en hat, ist wohl klar.) 

"Gesundheitsgefiihrlich ist ferner die sogenannte Biestmilch (Colostrum
milch) welche kurz VOl' odeI' nach dem Kalben gewonnen wird. Sowohl 
hinsichtlich del' Menge als auch del' Beschaffenheit del' einzelneu Bestand
teile zeigt sie del' normalen Milch gegeniiber erhebliche Abweichungen. 
Da sie namentlich bei Kindem leicht Verdauungsstiirungen erzeugt, so ist 
ihr Verkauf in den ersten 3-5 Tagen nach dem Kalben unstatthaft". 

Es sei von mil' nur bemerkt, dass andere Verordnungen dieselben 
8 Tage vom Verkehr ausschliessen. Del' schon erwahnte Beschluss des 
Senats von New York verlangt fast unmogliches, wenn er dieselbe sogar 
schon 14 Tage vor dem Kalben(!) vom Markte und ebensolange nachher 
ferngehalten wissen will. 

Schliesslich sei in diesem Absatze iiber die Stallprobe noch auf die 
N otwendigkeit des volligen Ausmelkens (Seite 112) hingewiesen 
und dabei die neue Arbeit von Schmidt-Miihlheim (Chem. Ztg. 1883,491) 
als neue Bestatigung diesel' Regel erwahnt. N ach Que s n e v ill e s Bro
cMire muss in del' Richtung in Frankreich arger Schwindel getrieben 
werden. 

6 
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ad. II. 2. Grenzzahlen. 

Auch die unseligen Grenzzahlen sind ausfiihrlich im III. Kapitel 
Seite 100 besprochen, Da ich, wie schon oben und in del' Einleitung 
gesagt wurde, diesen Teil schon im vorvorigen Winter zur Vorlage 
an das Ministerium des Innern ausgearbeitet hatte, so miichte ich auch hier 
als Nachtrag nul' einige Bemerkungen einschieben, welche grossenteils durch 
die genannte preussische Ministerialverfiigung yom 28 .• J. 1884 veranlasst 
wurden. 

Diesem Erlass ist namlich ein Anhang beigegeben, del', wie es scheint, 
die massgebende Richtung fUr die einzelnen Behiirden, denen die Re
gelung der Milchkontrolle iiberlassen wird, bestimmen solI. Dort ist 
zwar zwischen einer Kontrolle del' Polizei und einer "endgi'tltigen" 
Kontrolle unterschieden - abel' sie ist wohl von selbst unmiiglich ge
worden, wenn die Polizei zuvor noch 24 Stunden mit der Milch herum
experimentiert, bis sie mit dem Kremometer glucklich soweit gekommen 
ist, sagen zu kiinnen: "Diese Milch soIl beanstandet werden - del' 
Chemiker soli sie nunmehr noch genau untersuchen". 

lch will nun den Passus C. "Endgultige Kontrolle" hier wiirtlich 
zitieren, weil er uns zugleich iiber das Kapitel Grenzzahlen belehrt, welche 
in del' Weise wie sie hier vorgeschlagen werden, bei uns eine Wasserung 
mit 20 % sanktionieren wurden! 

"Nachdem die specielle Untersuchung der Milch mit dem Nachweis 
del' etwa zugefiigten Konserviernngsmittel oder del' Zusatze von Mehl, 
Starke (!) etc. zum Dickermachen der dunnen abgerahmten Milch einge
leitet (!) 1) worden ist, wird die direkte Ermittelung del' Milchbestandteile 
die Hauptaufgabe sein, wen n (!) in zweifelhaften Fallen die indirekte Be
stirnmung des Wertes (!) der Milch nach dem specifischen Gewichte nicht 
ausreicht 2). , 

"Der mit del' Kontrolle im Laboratorium vertraute Sachverstandige hat 
zunachst die an der Verkaufsstelle vorgenommene Untersuchung del' Milch 
zu wiederholen(?) daher narnentIich das spec. Gewicht der Milch eventueII 
auch die Rahmmenge nochrnals 3) zu bestimmen. 

1) Charakteristisch ist diese Auffassung von der "einleitenden" Behandlung 
der Milchuntersuchtmg, in Puukten, welche sehr eingehende Untersuchungen er
ford ern. 

2) Es schiene demnach, dass man "fUr gewohnlich" sich mit der Bestim
mung des spec. Gewichtes bei der chemischen Untersuchuug begniigen darf. 
Wie werden dann kombinierte Fiilschuugen, bekanntlich die rentabelsten, entdeckt, 
wenn eine scheinbar normale Beschaffenheit durch die Bestimmung des spec. 
Gewichtes sich ergibt? 

3) Also zweimal die wertlose Kremometerprobe und dazu 2 X 24 Stun den 
Zeit! 
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"Nach vorhergegangener Feststellung der Reaktion der Milch 1) handelt 
es sich vorzugsweise um die Bestimmung des Fettgehaltes und der Trocken
su bstanz nach Gewichtsprozenten. 

"In der vollen ganzen Milch kommt das Butterfett zwar durchschnitt
lich zu 3,3% VOl'; bei den vielfachen(?) Schwankungen im Fettgehalte 
empfiehlt es sich jedoch, die unterste Grenze von 2,4% festzuhalten(!!!) 

"Die halbabgerahmte Milch zeigt in del' Regel um die Halfte weniger 
Fett als die volle ganze Milch. Gelegentlich (!) liegt ihr Fettgehalt unter 
1,5%. (Warum wird die Halbmilch nicht ganz yom Verkaufe ausge
schlossen? vergl. Seite 75? Vogel.) 

"Bei ganz abgerahmter Milcb, wo die Entrahmung durch Stehenlassen 
der Milch erfolgt ist, findet sich ein Fettgehalt von durchschnittIich 0,7% 
Fett VOl', wahrend bei der centrifugierten MagermiIch nur 0,3 % Fett zu
rilckbleibt. (Solche centrifugierte MagermiIch solI dann nach einer weiteren 
Angabe 1,032-1,037, im Mittel 1,0345 besitzen.) 

"Unter den verschiedenen Metboden der Fettbestimmung verdient in 
allen zweifeIhafteu (!) Fallen der gewicbtsanalytische Weg (welcher von 
den vielen?) den Vorzng. 

"Die Trockensubstanz betragt bei der voIlen ganzen Milch durch
schnittlicb 12,25 %, kann aberzwischen 11 (!) bis 14 % schwanken. Aus 
ge sundheitspolizeilichen Rilcksichten (?) darf die in den Verkehr kom
mende Milch n i e m al s 2) weniger als 10,9 % Trockenbestandteile entbaIten. 

"Bei der halbabgerabmten Milch geben circa 1lj2-2 % je nach der 
Menge des Rahmverlustes abo 

"Bei der Magermilch betragt die Trockensubstanz im Minimum biiufig 
noch 9 %. 

"Es erscheint sehr wilnschenswert, dass die mit del' Kontrolle im La
boratorium betrauten Sachverstandigen gIeichzeitig die Vel'pfiichtung iiber
nehmen, die mit der poIizeiIichen Kontrolle der Marktmilch beauftmgten 
Personen zu instruieren und die Untersuchungsweise auf ihre Zuverlassig
keit zu iiberwachen". 

Difficile est, satiram non scribere! Hatte die betreffende Regierungs
behorde sich von Sacbverstaudigen dahin belehren lassen, dass es 
allerdiugs im Deutschen Reiche Gegenden gibt, wo man den Viebstand 

I) Naeh 24 Stuuden sebr tiberfliissig! 
2) Eine Begriindung dieses merkwiirdigen Satzes fehlt leider. Danach ware 

die Magermilch, welche gerade fUr iirmere Klassen, freilich nicht als Ersatz der 
Muttermilch, immcr mehr Verbreitung finden sollte, aus ges un dh ei t spolizei
lichen Riicksichtcn zu verponen?! Es soll wohl heissen, Milch unter 10,9 % 
Trockensubstanz ist als gefalscht von der Polizei zu beanstanden. 1m iibrigen 
verweise ieh tiber Niihrwert von centrifugierter Magermilch auf eine Arbeit von 
Fjord (Chem. Ztg. 1884, 231), allellfalls auch F. Strohmer (Chem. Ztg. 1884, 
1216). 

6* 
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unter so ungunstigen Verhiiltnissen fUttert, meinetwegen auch wegen Ruck
sichtnahme auf einzelne Industriezweige fUttel'll muss (?), dass eine Milch 
mit abnormem spec. Gewichte und abnormem Fettgehalt direkt von 
d er K u h produziert werden kann, so hiitte dagegen Niemand etwas ein
gewendet. Abel' diese Zahlen bleiben deswegen doch abnorm; 
solche Milch bleibt deshalb doch eine schlechte Milch, und 
zwar deshalb, weil man das Wasser del' Kuh ins Maul hinein
giesst, statt wie bei uns in die Milch. 

Solche Zahlen durfen aber nicht durch eine MinisterialverfUguug sank
ti 0 nie rt werden, ,veil solche unselige Grenzzahlen jetzt wieder schaden 
werden und uns schon viel mehl' geschadet haben, als uns das 
ganze Nahrungsmittelgesetz bis jetzt genutzt hat. In solchen Ge
genden' faUt del' Regierung vielmehr eine ganz andere Aufgabe zu. Furs 
erste hat sie ihre Verwaltungs-Organe dahin zu instruieren, dass die StaIl
probe fleissig gehandhabt wird; dann besteht keinerlei Gefahr, dass eine 
von der Kuh schon. schlecht gelieferte Milch verwechselt und bestraft 
werde, als eine vom Bauer gewasserte Milch. Furs zweite hat sie abel' 
aile Mittel anzuwenden, dass eine rationelle ViehfUtterung Platz greife, 
damit von den Kuhen wieder eine Milch produziert werden kann, welche 
den Anforderungen an eine gute Milch wirklich geniigt. Del' Ausschluss 
vom Verkaufe einer durch SchlempefUtterung erhaltenen Milch, welche z. B. 
nul' mit 2,5 % Fett vo n del' K uh geliefert wird, konnte mit gesundheits
polizeilichen Grunden ganz gut motiviert werden, freilich nicht direkt 
wegen des Fettmangels odeI' zu geringer Trockensubstanz, wie dies obige 
Ministerial-V erordnung sagt, sondel'll weil solche abnorm zusammengesetzte 
Milch in del' That fUr zarte Naturen wie Kinder etc. schadlich werden 
kann. Wie weit dies auch mit jener Milch del' Fall ist, welche von 
Kuhen produziert, welche auf recht schlechter Weide sich den 
ganzen Tag befinden und welche in del' That bei del' Prufung oft auffal
lend geringe Prozentzahlen an Fett und Trockensubstanz ergibt, ist bis' 
jetzt von Anten noch nicht sichel' konstatiert worden. Thatsache abel' ist, 
dass solche Kuhe bei einer normalen Stallfutterung alsbald wieder auch 
normale Milch produzieren. 

Soviel also zul' Wul'digung jener Grenzzahlen, welche uns durch den 
preussischen Minist.-Erlass nahe gelegt wurden. Wir konnen dieselben nicht 
nul' nicht acceptieren, sondern muss en gerade zu davor warnen, dass 
damit Missbrauch VOl' Gericht getrieben wird. Dass es unter Um
standen schlechte Milch von del' schlecht gefutterten oder kranken Kuh geben 
kann, gibt wohl heute jeder praktische Chemiker zu, del' sich in 
Stallen umgesehen hat; ich selbst stehe nicht an, dies VOl' Gericht zu
zugeben - abel' eben deswegen unbedingt Stall probe und exakte Untel'
suchung, dann kann es nie Schwierigkeiten geben! - aber nie und 
nimmel'mehl' dlirfen solche abnorme Zahlen unter officielle 
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Grenzzahlen aufgenommen werden, welche nul' den Typus einer 
guten Milch reprasentiereJ} durfen. 

Mit diesel' Kritik, die allerdings dil'ekt veranlasst ist durch den Mini
sterialerlass vom 28. J. 1884, mochte ich abel' auch den weiteren Stand
punkt filr die Beurteilung aller ahnlichen Auslassungen fixiert haben, 
mogen nun dieselben in Regierungsverol'dnungen oder Lehrbuchern ent
halten odeI' in wissenschaftlicpen Zeitschriften publiziert worden sein. 

Es kann nathrlich hier nicht Zweck dieses Buches sein, alIe von mil' 
in del' Richtung gesammelten Notizen zu publizieren, nul' auf eines mochte 
ich noch aufmerksam machen, wie Grenzzahlen oft zustande kommen. 
Ein Chemiker publiziert in seiner Zeitschrift seine Milchanalysen, die er 
in einem bestimmten Zeitraum mit guten und gefalschten Sorten ge
macht hat. Den Schluss bildet nicht selten eine Zusammenstellung, welche 
etwa folgendermassen aussieht: 

I. Spec. Gewicht: Minimum 1,027, Maximum 1,034 %. 
II. Fett: 2,4, 4,7 %. 

III. Trockensubstanz: 10,2, 13,0 %. 
Solche Zusammenstellungen haben nun gar keinen Wert, und sind sogar 
von Ubel, wenn sie z. B. ein Richter in die Hand bekommt und diese 
Zahlen dann als das Resultat vieleI' Analysen auffasst und sich in die V 01'

stellung hineinlebt, das seien die Grenzwerte fur Milch. 
Es ware dringend wiinschenswert, wenn zu solchen ZusammenstelIun

gen nul' die Zahlen von Stallprobenmilch beniitzt wurden - ane 
andern sin d nul' geeignet unter Umstanden zu schaden. Wir 
leiden bei Milch an diesem Ubel ebenso wie bei Wein, wo in Lehrbiichern 
durch Aufnahme irgend einer Weinanalyse, dessen Abstammung nicht exakt 
festgestellt ist, schon sehr viel Unheil gestiftet worden ist. 

Ebenso notwendig ware es gewesen, dass die Methode del' Un ter
suchung angegeben worden ware. Wie viel kuriose Zahlen findet man, 
wo vielleicht das spec. Gewicht mit einer kleinen MiiIlerschen Wage 
noch dazu vielleicht bei 20-25° C. bestimmt wurde und wo del' Fettge
halt vielleicht mit dem Fe s e rschen Laktoskop ermittelt wurde! 

An diesel' Stelle sei auch noch ein anderer weitverbreiteter Irrtum kor
rigiert iiber das gegenseitige Verhaltnis der einzelnen Bestandteile 
del' Milch. Fleischmann sagt hieriiber pag. 7 seines Vortrages: "In erster 
Linie wird durch die Zusammensetzung des Futters die Milchmenge und 
in del' Mich das gegenwal'tige Vel'haltnis von Wasser und Trockensubstanz 
bel'iihrt, wahrend sich das gegenseitige Verhaltnis del' einzelnen 
Bestandteile del' Trockensubstanz nur verhaltnismassig sehr 
wenig andert. Hiemit im Zusammenhange steht die Wahrnehmung, 
dass fettreiche Milch trotz des Reichtums an diesem spec. leichtesten Be
standteile ein vermindertes spec. Gewicht nicht zeigt, weil die 
fettreiche Milch meistens auch reich an den iibrigen festen Milchbestand
teilen ist". 
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Nehmen wir zur Illustration des Gesagten Milchregulative her, nach 
welchen Kollege Dietzsch sich so sehr sehnt und zwar, um Niemand zu 
nahe zu treten, das des ungarischen Ministel'iums, veroffentlichtim Archiv 
f. Hygiene, Bd. II. 365. Dort heisst es sub 2: Milch von weniger als 
1,030 und mehr als 1,034 spec. Gewicht, Bowie die yon bHiulicher Farbe 
ist mittelst Lactoskop auf ihren Fettgehalt zu priifen. (Damit kann ge
rade die rentabelste Falschung mit halber Entrahmung und Wasserzusatz 
bis zum normalen spec. Gewichte am besten gedeihen. V.) Bei den auf diese 
Weise sich ergebenden 1,2,3 resp. 4 und 5 % Fett muss das spec. 
Gewicht mindestens 1,033, 1,032, 1,030 resp. 1,028 und 1,026 
betragen. 1st das del' Fall, ... so kann die Milch zum Verschleiss zu
gelassen werden. 

Ich denke diesel' Hinweis soIl geniigen, wie weit yel'breitet diese von 
Fleischmann gel'iigte falsche Anschauung ist. 

Unsere Vel'einbarungen enthalten nun gar keine Grenzzahlen filr die 
polizeiliche Kontl'oIle, weil wil' uns auf den Standpunkt stelIen, dass kein 
bayrischer Chemiker bei Ermittlung derselben fiir seine Gegend von sol
chen beeinflusst werden solI. Ich filr meine Person ware fill' die Umge
gend Memmingens strenger als manch andrer Kollege und wiirde am liebsten 
jede ganze Milch bei del' polizeilichen Kontrolle beanstanden lassen, 
die nicht zwischen 1,030 -1,033 im spec. Gewichte liegt. Dennoch 
wiirde ich, wenn dort he ute eine Milchkontrolle offiziell organisiert wiirde, 
fill' die e 1'8 te Zeit del' Polizei nur den Auf trag geben, Milch ausser den 
Grenzen 1,029-1,033 meinetwegen sogar 1,034 zu beanstanden, um abel' 
in dem Masse als die Stall proben es lehren, die Grenze allmahlich engel' 
zu ziehen. 1m iibrigen verweise ich hier auf meine Vorschlage 1m 

III. Kapitel Seite 100 u. f. 
Dort wird auch die Forderung aufgestellt zu finden sein, dass die 

Grenzzahlen del' Polizei nich t yon del' Regierung, sondern vom Che
miker vorgeschrieben werden. Ein gelungener Fall, den ich im vOl'igen 
Hel'bste erfahren habe, mag diese Forderung als berechtigt erscheinen 
lassen und als Illustration dienen gegeniibel' del' Anschauung von Dietzsch 
(Bemel'kungen zu den Vel'einbarungen, Rep. f. anal. Chem. 1884. 356), die 
Feststellung del' Grenzzahlen nicht dem Chemikel', sondern den Behol'den 
zu iiberlassen. In einer baYl'ischen Stadt sollte eine offizielle Regelung 
del' Milchkontl'olle yorgenommen werden. Auf Grund mehrjahriger Erfah
rungen konnten del' Regierung gleich bestimmte Grenzzahlen vorgeschlagen 
werden und zwar fill' ganze Milch das spec. Gewicht 1,029-1,034! Was 
geschah? Heute hat die betreffende Stadt folgende Verordnung yon ihrer 
yorgesetzten Regierung: Die ganze Milch mnss ein spec. Gewicht haben 
von 1,029-1,03 (!), so dass also eine Milch mit 1,036 damit durchaus 
nicht beanstandet werden kann 1). Ebenso hat man dort, [auf wessen Vor-

l) Noch drolliger wird del' Fall, wenn man die Zahl 1,03 rechnerisch 
auffasst, so dass dann bloss Milch mit 29-30° gestattet ware! 
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schlag, ist natlirlich schwer zu ergriinden], die vom Chemiker III V or
lage gebrachten Grenzzahlen flir FeU abgeandert. 

Ich gebe ja gerne ZI1, und wlinsche es sogar, dass eine Regie
rungsbehorde die formelle Genehmigung del' vom Chemiker 
benannten Grenzzahlen fiir die Polizei sich vorbehalt - aber 
eine solche beliebige Anderung del' sachkundigen Vorschlage 
zeigt doch, dass hier ein Fehlgriff gemacht wurde, der in 
diesel' Stadt nunmehr die ganze Milchkontl'olle im ernsten 
Sinn des Wortes unmoglich macht. 

ad II. 3. Berechnung (les Wasserzusatzes. 

Bekanntlich ist auf den alten kleinen Quevenne - Miillerschen 
Wagen neben del' Araometerskala rechts und links flir ganze und abge
rahmte Milch eine Reihe von Zahlen, wonach der Umfang des Wasser
zusatzes hier einfach abgelesen werden kann. Dass nun diese Zahlen gegen
iiber del' Frage des Richters, wieviel ist Wasser zugesetzt worden, keine 
ernste Bedeutung beanspruchen konnen, ist wohl he ute, jedem Chemiker 
wenigstens, kIaI'. 

Unsere Vereinbarungen stell en nun den Grundsatz auf, dass ohne 
Stallprobe eine solche rechnerische Losung del' Frage des Richters iiber
haupt nicht wohl moglich ist, resp. sich nul' in weiten Grenzen bewegen 
konnte. 

Wenn dagegen eine Stall probe vorliegt, so sind wir damit imstande, 
annahernd diese Frage zu beantworten. 

Zuerst muss ich aber noch die hier moglichen Faile auseinander 
setzen; es miissen namlich 3 Fl'agen beantwortet werden. 

1. Wie erkennt man einfache Entrahmung? 
2. Wie el'kennt man einfachen Wasserzusatz? 
3. Wie erkennt man die kombinierte Falschung, namlich Entrahmung 

und Wasserung? 
1. En tr a h m u n g. Dieselbe ist leicht daran zu erkennen, dass das spec. 

Gewicht ein wesentlich hoheres ist als es bei normaler Milch sein darf. 
Die Menge des entzogenen Fettes lasst sich leicht finden durch Sub

tl'aktion del' gefundenen Fettmengen, wenn eine rechtzeitig gemachte Stall
probe vorliegt; jedoch mi.issen wir bedenken, dass der Fettgehalt wie das 
spec. Gewicht del' Milch selbst von Tag zu Tag allerdings gel'ingen Schwan
kungen unterworfen ist, so dass die bel'ecbnete Zahl nicht etwa mit 2 
odel' 3 Dezimalen dem Richter vol'zulegen ist. 

Was iibrigens die eben beri.ihrten Schwankungen betrifft, so sei 
an diesel' Stelle eingeschaltet, dass sich nacb Fleischmanns Beobach
tungen (Rep. anal. Chern. 1884. 287) Untel'schiede von wesentlicher Bedeu
tung zwischen Morgen- und Abendmilch n ich t nachweis en lassen, wenn 
von 12 zu 12 Stun den gemolken wird. Dagegen bemerkt man fast immer 
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genau ausgesprochene Unterschiede, sobald die Melkzeiten nicht genau 
gleich sind. Es wird namlich bei 3 maligem Melken die Mittags- und 
Abendmilch gehaltreicher gefunden als die Morgenmilch. 

Diese Beobachtung ist nun nicht bloss fiir die Berechnung des Wasser
zusatzes resp. des Fettentzuges im Auge zu behalten, sondern auch fiir die 
Stallprobe selbst, damit sie bei 3 maliger Melkzeit zur r e c h ten Zeit ge
macht wird. 

2. Was s e run g. Durch Wasserzusatz allein geht das spec. Gewicht 
unter die normalen Zahlen. 

Rechnerisch lasst sich, natiirlich wieder unter den eben ange
fiihrten Cautelen, die Rohe des Wasserzusatzes berechnen: a) aus 
dem spec. Gewichte, b) aus Fett oder Trockensubstanz. 

a) Die genaue Berechnung aus den spec. Gewich tszahlen erfolgt 
nach folgender Formel: 

Dabei bedeutet 

G = g. Sp (sp - (m) 
sp (Sp - (m) 

G = Gewicht del' verdiinnten Milch, 
g = Gewicht der Stallprobenmilch (1 1), 

Sp = spec. Gewicht der verdiinnten Milch, 
sp = der Stallprobenmilch, 
urc = des Wassel's = 1. 

Ein Beispiel mag das erlautern. Es wurde eine Milch als gewassert 
beanstandet, weil sie das spec. Gewicht 1,0285 hatte, wahrend die Stall
probe am andern Tage 1,0318 ergab. 

Ein Liter Stallprobenmilch wiegt 1031,8 Gramm, also ist g = 1031,8 und 
die Formel lautet: 

G = 1031,8. 1,0285 (1,0318 - 1) 
1,0318 (1,0285 - 1) 

G = 1147,6 

d. h. 11 StaIIprobenmilch wiegt 1031,8 Gramm und nach dem Wasserzusatz 
wiegt die Milch 1147,6 Gramm, also ist auf 1 I Stallprobenmilch 

1147,6 - 1031,8 = 115,8 Gramm 
Wasser zugesetzt worden oder auf 100 ccm Milch treffen 11,58 ccm Wasser. 
VOl' dem Richter werden wir nun erklaren, die Milch sei mit rund 10 % 
Wasser versetzt worden. 

b) Fiir die Berechnung aus dem Fettgehalte dient die Formel: 

Wasserzusatz = 100. Fett d. Stallprobe _ 100. 
Fett der gef. Milch 

Z. B. obige Milch hatte im gewassertem Zustande das spec. Gewicht 
1,0285 und 3,09 % Fett; bei der StaIIprobe ergab sich 1,0318 und 3,47 % 
Fett. Also 

'iVasserzusatz = 1003';947 - 100 = 12,3. , 
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Die Differenz zwischen der Bestimmung des Wasserzusatzes aus dem 
spec. Gewichte = 11,58 und aus dem Fette = 12,3 ist eine so unwesent
liche, dass mit aller Bestimmtheit vor dem Richter foIgendes behauptet 
werden kann: Die beanstandete Milch ist n u r gewassert worden und 
zwar rund mit 10 % Wasser. 

3. Kombinierte Falschung. Um diese, so was mali sagt, auf den 
ersten Blick zu erkennen, ist immerhin Ubung und langere Erfahrung in 
der Milchpraxis notwendig. Mir ist es schon vor Gericht wiederholt vor
gekommen, dass ich Milchanalysen, regelrecht von andern Chemikern aus
gefiihrt, zu begutachten hatte, und dass ich eine kombinierte Falschllng 
annahm, wahrend der andere Chemiker nur fUr eine einfache Entrah
mung sprach. 

Statt mich nun weitIaufig auf Griinde einzulassen, woran ich ohne 
weiteres eine kombinierte Falschung erkenne, will ich hier den Rat er
teilen, die Sache rechnerisch zu prufen. Dabei erhalt man ganz sichere 
Anhaltspunkte zur Erkennung dieser Art Falschllng. 

1st namlich gewassert und entrahmt worden, so konnen die obigen 
Formeln aus dem spec. Gewichte und anderseits aus dem Fettgehalte un
moglich gleiche Werte ergeben, sondern sehr wesentliche Diffe
renz en. 

Ein Beispiel: Die beanstandete Milch ergab 1,0325 spec. Gewicht 
und 2,86 % Fett - die Stallprobenmilch 1,034 spec. Gewicht und 
4,04% Fett. 

Wir erhalten nach obiger Formel fUr spec. Gewicht folgende 
Gleichung: 

G = 1034 0 1,0~2~3~,034 -;- 1) = 1080,15. 
1, 34 1, 5 - 1 

Es betragt also der Wasserzusatz Zll 11 Stallprobenmilch 1080,15 - 1034 
= 46,15 ccm oder 4,6 % 1). 

1) Dass diese Formel wirklich exakte Zahlen ergibt, lasst sich sehr einfaeh 
beweisen, indem wir aus dem erhaltenen Wasserzusatz das spec. Gewicht der 
gefalsehten Milch bereebnen. 

1 1 Stallprobenmilch = 1000 cern wiegt 1034 g 
46,15 " Wasser wiegen 46,15 g 

die verdiinnte Milch ist also in 1046,15 ccm enthalten u. wiegt 1080,15 g 
1080,15 

also wiegt 1 cern der verdiinnten Mileh -----,~..,..:..,_=_ = 1,0325001 
1046,15 

wahrend die gefalschte Milch in Wirkliehkeit hat: ein spec. Gew. = 1,0325. 
leh betone die Genauigkeit dieser Formel, die fiir die Milch noch nie verwendet 
wurde, gegeniiber einer ungenauern von Ambiihl gegebenen, welehe allerdings 
den V orzug grosserer Einfachheit hat. Dieselbe lautet: 
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Berechnen wir aber den Wasserzusatz auch nach dem Fettgehalte 
der beiden Milchproben, so erhalten wir aus der entsprechenden Formel 

W 100 . 4,04 41 0 asserzusatz = 2 86 = 10' , 
Eine solche Differenz ist n ur moglich bei kombinierter Fiilschung; 

denn bei einer einfachen Wasserung m ii sse n die beiden Resultate sich 
decken, dagegen finden wir bei einiger Uberlegung alsbald, dass dies bei 
kombinierter Falschung niemals moglich sein kann. Auf das spec. Ge
wicht wirken namlich Rahmentzug und Wasserzusatz entgegengesetzt, 
der erstere erhoht dasselbe, del' zweite verringert es, dagegen auf den 
Fettgehalt gl eichs inni g, denn Rahmentziehung und Wasserzusatz ver
mindern den prozentischen Fettgehalt der Milch. 

Damit haben wir also ein sehr einfaches Mittel in der Hand, rechne
risch die kombinierte Falschung erkennen zu konnen. Der Milchkundige 
wird sie stets entbehren konnen und uns hier z. B. die kombinierte Fal
schung so deduzieren. Ware nul' entrahmt worden, so musste das spec. 
Gewicht der beanstandeten Milch hohe1' sein, als das der Stallprobenmilch. 
Ebensowenig ist sie nul' gewassert worden, weil dann das spec. Gewicht 
der beanstandeten Milch im Verhaltnis zur Fettzahl unmoglich so hoch, 
1,0325, liegen konnte. Also ist gewassert und entrahmt worden. 

Grosseren Schwierigkeiten begegnen wir abel', wenn wir bei del' kom
binierten Falschnng den Umfang des vVasserzusatzes berechnen sollen; 
es ist klar, er kann z. B. in obigem FaIle unmoglich 4,6 % betragen, noch 
viel weniger aber 41 %. 

Herr Rektor Professor Dr. Recknagel in Kaiserslautern hat mir 
durch briefiiche Mitteilung eine Formel zukommen lassen, die ich, seiner 
Erlaubnis entsprechend, hier mitteilen dad. Dieselbe beansprucht nur 
eine annahernde Richtigkeit, wie sie ja am Ende fUr Angaben VOl' dem 
Richter vollig geniigen mag, wenn wir die nie auszuschliessenden geringen 
taglichen Schwankungen in der normalen Milch im Auge behalten. 

Wenn s( und f( spec. Gewicht und Fettgehalt der Stallprobenmilcb, 
82 und f2 - beanstandeten Milch 

x= 
100. (b - a) 

b 

wobei x den Wasserzusatz in Prozenten, b die Grade derStallprobenmilch und 
a die Grade del' gefalschten Milch bedeutet. Fur unsern Fall wale also 

_ 100. (34 - 32,5) _ 441 
x- 34 -,. 

Regenerieren wir damit zur Probe das spec. Gewicht der gefalschten Milch, so 
erhalten wir fast 1,0326 statt 1,0325; praktisch allerdings von geringer Bedeu
tung, so dass ebenso gut die Ambiihlsche Formel verwendet werden kann. 
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und j3 das von RecknageP) = 0,933 ermittelte spec. Gewicht des Butter
fettes ist, so ist dann p = Wasserzusatz inProzenten: 

p = 100 8\ (s\ - fJ) (£\ - £2) + (s\ - 82) fJ (100 - II) , 
SI (8\ - fJ) fl + S2 (8\ - 1) fJ (100 - f\) 

folglich fUr obigen Fall: 
p= 7,5%. 

lch habe, um die Brauchbarkeit del' Re ckn agel schen Formel zu er
proben, wiederholt exakte Versuche ausgefiihrt und gefunden, dass sie 
unsern Zwecken vollkommen entspricht, so dass ihre Zahlen, cum grano 
salis beurteilt, VOl' Gericht recht gut zu verwerten sind. Ihr Wert e1'
hOht sich natiirlich mit der Grosse der Stallung, weil hier die taglichen 
Schwankungen del' Milch von Einzelkiihen immer mehr verwischt werden. 
lch habe in Memmingen eine Reihe von Beobachtungen gesammelt an 
taglich regelrecht gemolkenen Kiihen grosser und kleiner Stallungen, welche 
mir beweisen, dass wir obige Formeln mit aller Ruhe VOl' Gericht in ihren 
abgel'undeten Wel'ten verwenden konnen. 

Auch dieses Thema kann ich nicht beschliessen, ohne einige Worte 
den Bemerkungen von Dietzsch zu den Vereinbarungen bayr. Chemiker, 
Rep. anal. Chern. 1884. 356 zu widmen, weil ich gerade die Erfahrungen 
von Dietzsch viel zu hoch schatze, um seine so sachlich gehaltenen kri
tischen Bemerkungen zu ignorieren. Nachdem er namlich die These em
pfohlen hat "die aussel'sten Grenzzahlen fUr reale Milch haben die be
treffenden lokalen Behorden durch ein Milchregulativ zu bestimmen", weil 
damit den Chemikern manche Verantwortlichkeit und mancher Zweifel (!) 
erspart wird, sagt er: "Um iiber den Umfang del' Falschung ein Urteil 
abgeben zu konnen, ist die Stall probe zwar das beste; aber wenn 
man solche nicht haben kann, soll man sich bei seiner Berechnung auf 
die Durchschnittsmilch seiner Gegend und namentlich auf das Milch
regulativ del' lokalen Behorden stiitzen." llier meine ich nun nicht im 
Unrecht zu sein, wenn ich dem Herrn Kollegen einige Inkonsequenzen 
nachweisen will. 

Das Kennen del' Durchschnittsmilch bezeichnet er auf del'selben Zeile 
als etwas "was doch als selbstverstandlich vorausgesetzt werden muss". 

\) Vergl. folgende Zahlen fUr spec. Gewicht von Butterfett: [Fresenius' 
Zeitschr. 1883. 388.] 

Wynther Blyth 
Fleischmann 
Soxhlet 
J. Bell 
Estcourt 
Konigs 
Liebermann 

0,9275, ? 
0,924, 
0,9121 (37,7 0 C.), 
0,911 u. 0,913 (37,7 0 C.), 
0,865-0,868 (97,8 0 C.), 
0,865-0,868 (100 0 C.), 
0,91109 (15 0 C.) - 0,87055 (30 0 C.). 
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20 Zeilen friiher aber hat Herr Kollege Die tz sch gegeniiber un serer 
Forderung: "die aussersten Grenzzahlen fUr Milch hat del' Chemiker fiir 
die lokalen Verhaitnisse zu ermitteln", folgendes gesagt: "Hiermit laden 
die bayr. Herm Chemiker ihren Kollegen eine bedeutende Arbeit und 
grosse Verantwortlichkeit auf. Es braucht lange Zeit und viel Arbeit bis 
der Chemiker fUr sich allein die aussersten Grenzzahlen aller Milch seiner 
Gegend ermittelt hat und wer glaubt an die Richtigkeit derselben"? 

Ich kann und will mich mit Herrn Kollegen Diet z s ch garnicht 
weiter iiber dieses Thema ereifern: ich frage nul', woher soIl denn die 
Behorde zu ihrem Regulativ die Zahlen nehmen, wenn nicht yom Che
mikel', auf den eben doch schliesslich aIle Last und Verantwortung zuriick
fallt. 1m iibrigen, glaube ich, ist es nul' ein Misverstandnis, das Dietzsch 
gerade zu diesel' Bemerkung veranlasst hat, und ich glaube, dass er mit 
dem, was ich Seite 87 iiber Feststellung des Regulativs gesagt habe, ohne
d em einverstanden sein wird. 

Was abel' das be que m eSt ii t zen auf ein Milchregulativ betrifft, so 
mochte ich mir doch, weil Di etz sch gerade dies als "namentlich" betont 
hat, schwere Bedenken erlauben und um nicht weit zu greifen, nehme ich 
gleich eine Milchanalyse, welche Die tzsch selbst sehs Zeilen weiter unten 
mitteilt. 

Dietzsch fand folgende Milch: 

Spec. Gewicht 
Fett 
Trockensubst. 
Rahm 

1,0246 
3,37 % 

11 % 
12 % 

und sagt: "Diese Milch wiirde wohl man chen Chemiker in Verlegenheit 
gesetzt haben, und auch ich war verwundert. Weil ich aber die Milch
verhaltnisse (also!) wohl kenne, so erkHirte ich die Milch ungefahr mit 
25 % Wasser vermischt, was die spater erfolgte Stallprobe auch bewies: 

Spec. Gewicht 1,0312 
Fett 4,19 % 
Trockensubst. 13,4 % 
Rahm 16 %. 

Diese Falschung hat also Herr Kollege Dietzsch als erfahrener Milch
chemiker eruiert und nich t mit dem Milchregulati v von Ziirich und, 
damit auch unmoglich berechnet. Und dennoch fahrt er in einem Atem 
fort, den Passus wegen Berechnung des Wasserzusatzes dahin zu erganzen: 
. .. "so gilt es als Regel, dass diese Frage sich nul' ungefahr beantworten 
lasst, wenn eine Stallprobe oder ein den lokalen Verhaltnissen ent
sprechendes Milchregulativ vorliegt". 

Ieh wollte noch aIle Vorschlage von Dietzsch in seinen kritischen 
Bemerkungen acceptieren, aber den mit seinem Milchregulativ nimmer
mehr! 



Motive zu den Vereinbarungen iiber Milchuntersuchung etc. 93 

IIL Methoden der administrativen Ausjuhrung. 

Die Motive dieser Bestimmungen ergeben sich von selbst und sind 
ausfiihrlicher noch im III. Kapitel besprochen. 

ad III. 1. Zeichnung der lUilchkannen. 

Es sei hier nur erwahnt, dass es nicht genug angestrebt werden karin, 
dass unser Milchmarkt mehr abgerahmte Milch feil halt. 1m Interesse der 
armen Bevolkerung ware es vor allem gelegen, dieses billige Nahrungsmittel 
in leicht zuganglicher Form zu erhalten. Es bote dann auch noch den 
Vorteil, dass die gemischte odeI' halbe Milch, bestehend aus abge
rahmter Abend- und ganzer Morgenmilch, verschwinden wird, wenn man 
nicht vorzieht, den Verkauf von Halbmilch ganz zu verbieten (Seite 74), 
was einzig und allein das rich tige ware. Mit diesel' Sorte wird 
namlich der meiste Schwindel getrieben. Ich weiss Gegenden, wo man 
unter "Milch" gar nichts anderes mehr versteht als wie gemischte also 
entwertete Milch und wo man "Rahm oder Obers" (!) verlangen und sehr 
teuer bezahlen muss, um zur rein en Kuhmilch zu gelangen! 

Will nun die Polizei hierin Ordnung schaffen, so muss sie den Ver
kauf von ganzer Milch in Kannen, welche mit abgerahmt bezeichnet sind, 
ebenso strafen, wie den umgekehrten Fall. (V erg!. S. 102.) 

Ebenso muss durch die Verordnung, dass die Bezeichnung del' Milch 
auf del' Kanne und nicht auf ihrem Deckel stehen darf, dem Manover 
vorgebeugt werden, dass die Milchhandler 8ich lauter gleiche Geschirre 
mach en lassen, um bequem bei drohender Gefahr die Deckel verwechseln 
zu konnen. 

[Gegeniiber einem neuen Patent, wonach del' centrifugierten Milch das 
Fett auf billige Weise in Form von tierischen oder pflanzlichem Fett 
durch einen Emulsionsapparat wieder ersetzt werden soIl (Eng!. Patent 
2869 vom 8. Juni 1883, La wren c e, Chem. Zeitung, 1884. 822), konnen 
wir vorderhand sehr ruhig sein; selbst wenn es moglich werden soIlte, 
das zu leisten, was das Patent will, so ergibt sich in del' Trockensubstanz 
noch ein geniigender Anhaltspunkt, um uns vor Tauschung zu bewahren. 

Von der Molkereiausstellung in Miinchen habe ich mir iibrigens einen 
vom Chemiker Jos. H eis s ba uer (Miinchen) ausgelegten Prospekt von 
solchem Margarin-Rahm mit nach hause genommen. Derselbe wird zur 
Fabrikation von Fettkase aus Magermilch empfohlen. 20 Gramm davon 
ersetzen 1 % Butterfett in einem Liter Magermilch; ilberhaupt "soIl" diese 
Sahne in ihren Eigenschaften ganz del' natiirIichen Sahne gleichen. -
Wiinschen wir, dass sie diese Versprechung erfiillt, abel' auch nie zur 
Falschung del' Milch benutzt wird - wie dies z. B. mit del' Margarinbutter 
geschehen ist.] 
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ad III. 2. u. 3. N otwendigkeit der exakten chemischen Priifung 
und der Stallprobe. 

Hiertiber habe ich schon VDr Fertigstellung dieser Zeilen an das 
kgl. bayr. Staatsministerium Bericht erstattet und ist in demselben, der als 
III. Kapitel "Vorschlage zur adm. Organisation der Milchkontrolle" hier 
abgedruckt ist, alles EinschHigige besprochen. 

Hier nur noch ein Wort tiber die Bemerkungen von Dietzsch zu den 
Vereinbarungen etc. Rep. an. Ch. 1884. 356. resp. zu dem Satz: "Die An
sicht del' bayr. Chemiker, dass die Schwierigkeiten der Stallprobe wegfallen, 
wenn zwischen Milchhandler und Okonomen unterschieden wird, macht 
sich zwar auf dem Papier recht schon, ist abel' in der Praxis leider nicht 
durchfUhrbar. " 

Dietzsch fUhrt, urn dies zu beweisen, folgendes Beispiel an. "Ge
rade in grosseren Stadten liegt ja del' Milchverkauf nul' in Handen del' 
Milchhiindler und nicht in denen der Okonomen. Nicht jeder kleine 
Bauer kann taglich wegen einiger Liter Milch in die Stadt fahren, er 
verkauft sie so gut wie sein Nachbar an einen andern Bauer oder dergl. 
und dieser bringt die Milch des halben Dodes in die Stadt. Man halt 
ihn fUr den Okonomen u. s. w." Eben n i ch t! Trauen wir doch del' Po
lizei so viel Verstand zu, dass sie diesen Mann, del' die Milch des halben 
Dorfes verkauft, flir einen Milchhandler halten und im Falle der Bean
standung nicht Stallprobe bei seinen 3 KUhen vielleicht halten will lassen. 
Eben die Schwierigkeiten, von welchen Dietzsch gleich darauf aus ZUrich 
erzahlt, fallen sofort weg mit unserer Unterscheidung, denn del' 
Betreffende ist eben Milchhandler und nicht mehr Okonom und es 
ist seine Sache, wenn er seine gefalschte Milch vom "X, Y u. Z zusam
mengekauft hat", wie Dietzsch sagt. Gerade in grossen Stadten wi I'd 
man mit del' Unterscheidung zwischen Milchhandler und Oko
nomen sich die Mil ch k 0 n tr 0 11 e se hr erIe ic h tern, wei I es zehnmal 
leichter ist, die Milch des Han dl ers zu beurteilen als die der ldeinen 
Okonomen (verg!. iibrigens Seite 105). 

In del' Richtung ware mil' sehr sympathisch, was ich VOl' ellllger 
Zeit in den Industr. Blattern 1884. 329 gelesen habe. Del' Gesundheitsrat 
von Brooklyn Iud samtliche Milchhandler del' Stadt zu einer Zusammen
kunft im Rathause ein, wo ihnen ein Chemiker die Methoden lehrte, durch 
welche sie sich Uberzeugen konnen, ob die Milch, welche sie von Banern 
kaufen, unverfalscht ist. Zugleich wurde ihnen mitgeteilt, dass in Zukunft 
jedem Handler, welcher verfiilschte Milch verkauft, die Konzession ent
z ogen wird. 

1m tibrigen verweise ich auf die AusfUhrungen des III. Kapitels, wo 
aile sonstigen V orschlage ausfUhrlich motiviert sind. 



III. Kapitel. 

VorschUige znr administrativen Organisation der Milchkontrolle.) 

Eine mehljahrige Beschaftigung mit Milchuntersuchungsmethoden, be
sonders abel' das Refel'at fUr die 1. u. 2. bayrische Chemikel'versammlung 
haben mich veranlasst, durch eifriges Sammeln von bereits bestehenden 
polizeilichen Verordnungen ii.ber den Milchhandel ein formliches Studium 
mit del' Entwicklungsgeschichte derselben zu betreiben. 

Dass ich dabei meine Aufmerksamkeit den speciellen Vorteilen und 
anderseits auch den Mangeln derselben zugewendet habe, brauche ich hier 
nicht hervorzuheben. rch ziehe hier nur das Facit alIer Beobachtungen, 
die ich dabei gemacht und fasse mein Urteil dahin zusammen, dass im 
Grossen und Ganzen vielIeicht vier Ursachen die Erscheinung erklaren 
lassen, dass in den meisten Stadten trotz der besten Absichten seitens 
der PolizeibehOrden die MilchkontrolIe nicht lebensfahig geworden ist. 
Urn nur ein Beispiel speciell mit Namen zu nennen, sei auf Miinchen 
verwiesen, wo eine sehr schlechte Milch unter den Augen del' Polizei ver
kauft wird. 

Ais diese vier Ursachen mochte ich nun folgende Umstande be
zeichnen: 

1. Die offentliche Milchkontrolle kam in Misskredit, weil man im An
fang, und auch jetzt noch da und dort mit mangelhaften Me
tho den al'beitete. 

2. Eine missbrauchliche Anwendung von Grenzzahlen, die man kri
tiklos einem Buche entlehnt hat, fUhrte noch viel haufiger zu 
Misserfolgen. 

3. Die Vel' n ach lass ig un g del' St all pro b e erschwerte oft die 

1) Ich erwahne hier nochmals, dass dieses III. Kapitel: Vorschlage etc. schon 
VOl' Fertigstellung der Kapitel I. und II. als selbstandige Arbeit dem bayr. Mi
nisterium des Innern vorgelegt wurde. Vergl. Einl().itung. 



96 Milch. 

energische gerichtliche Verfolgung, weil die Ausreden der patholo
gischen Storungen etc. nicht genugend widerlegt werden konnten. 

4. Einen, wenn aueh geringen Teil der Schuld mag auch die versehie
dene Behandlung der Milchfiilschungsfragen vor Gericht tragen. 

AIle diese Fehler lassen sich nun vermeiden, wenn man sie geniigend 
als solche erkannt hat, und deshalb mochte ich, ehe ich meine eigenen 
Vorschliige mache den obigen Punkten eine eingehende Besprechnung 
widmen. 

I. Mangelhafte Pruj'ungsmethoden. 

Jedes Verfahren der Milchkontrolle ist genugend charakterisiert, wenn 
von demselben gesagt werden muss, dass es die ganze Milchkontrolle auf 
die sogenannte abgeklirzte Methode aufbaut und mit den Ergebnissen 
derselben die Falschungsfrage fUr abgeschlossen halt. Grossten
tells sind es die Verordnungen alteren Datums, die diese Frage damit 
flir erledigt erachten. 

Zur Verteidigung dieses Verfahrens stlitzt man sich auf die Thatsache, 
dass man damit bereits eine Anzahl von groben Falschungen eruiert hat; 
versch weigt aber, dass man aIle diese Faischungen nur mit 
der Milchwage und noch nie mit dem Kremometer oder Feser
schen Lactoskop her a us g e bra c h t hat. Man verschweigt es, weil man 
weiss, dass gerade die gefiibrlichste Sorte des Milchbetruges, wo das spec. 
Gewicht uns im Stiche liisst, niemals sichel' mit dem Lactoskop odeI' 
Kremometer allein entdeckt werden kann: ich meine den Fall, wo die 
Milch entrahmt un d darauf noch gewassert worden ist. 

Diese abgeklirzte Methode ist von M lill e r in ihrer alteren Form in 
allerdings geistreicher Weise ersonnen worden, und man muss bei vor
urteilsfreier Priifung sich gestehen, dass sie fUr die Zeit, wo sie geschaffen 
worden ist, immerhin ein Fortschritt war. Besonders geschickt suchte sie' 
dnrch das Hereinziehen des specifischen Gewichtes der nach 24 Stunden 
im Kremometer entrahmten Milch die kombinierte Falschung zu entdecken. 
Aber in eben diesem klug ersonnenen Hilfsmittel lag und liegt noch heute 
die Schattenseite dieses Verfahrens, weil einerseits die 24 Stun den 
ein Hemmschuh fUr ein rasches Arbeiten werden und zur 
Sommerszeit nicht selten durch Gerinnen ein Beurteilen del' 
entrahmten Milch geradezu unmoglich machen. 

Allenthalben dachte man nun an einen Ersatz und suchte denselben 
in der Bestimmung des Fettgehaltes. Es entstand eine ganze Reihe 
von Prlifungsmethoden, die samt und sonders auf dem optischen Ver
halten der Milch fussend, von dem Grade der Durchsichtigkeit auf den 
Mindergehalt an Fett schlossen. 

So stand ungefahr die Milcbprlifungsfrage in und unmittelbar nach 
jener Sturm- und Drangperiode vor und bei del' Schaffung des Lebens-
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mittelgesetzes; in jener Zeit, wo man glaubte, es konnte schliess
lich noch j eder Laie nach einer popular-wissenschaftlichen 
Instruktion sein eigner Lebensmittel-Chemiker werden. 

Wer aber halt heute noch an jener Ansicht fest, dass mit dieser a b
gekiirzten Methode der Milchpriifung recht und gerecht jede Art der 
Falschung beurteilt werden konne? 

Nur solche, welche entweder den Mut nicht haben, den ge
machten Fehler einzugestehen; oder solche, die als Vater 
oder Taufpathen dieser einfachen Methoden an dieselben ge
bu~den sind. 

Solche Herren behaupten z. B. von der Miinchener Milchkontrolle 
(Augsburger Abendzeitung, zweites Blatt, Nr. 225, Seite 3), wie sie dort 
seit 30 Jahren geiibt wird, sie habe sich dort vortrefflich bewahrt, wah
rend Vertreter des dortigen hygienischen Instituts mir gegeniiber nicht 
bitter genug iiber die schlechte Milch dieser Stadt klagen konnten. 
Solche Herren wiinschen freilich auch heute noch die alten Methoden er
halten; verteidigen sie mit der Autoritat ihres Namens vor Gericht und 
empfehlen sie den ReichsbehOrden mit der Mahnung, "dass unbegriindete 
und zu weit gebende Forderungen der sich so breitmacbenden Lebens
mittelchemiker unberiicksichtigt bleiben mocbten." 

Indessen ist aber mit Macht allenthalben in den letzten Jahren eine 
bessere Einsicht zur Geltung gekommen, die bahnbrechend auch in der 
Milchfrage zu oberst den Grundsatz stellt: dass da, wo es sich vor 
Gericht um die Ehre eines Menschen handelt, eine blosse Verdachtigung 
- und mehr leistet auch heute die abgekiirzte Metbode nicht 
- zu einem Urteilsspruche nicht hinreichen darf. Exakte Zahlen kann 
aber auch nUl· die exakte Priifungsmetbode liefem, wie sie unser Verein, 
bindend fur seine samtlichen Mitglieder, aufgestellt hat. 

Ein erfreuliches Zeicben ist es geworden, dass man sich auch auf 
der Hochschule wenigstens urn die theoretische Seite der Lebensmittel
chemie zu bekiimmem angefangen hat; an alten und neuen Methoden 
wird allenthalben strenge Kritik geiibt und der chemische Sachverstandige 
besinnt sich heute zehnmal vor Gericht, ehe er vom "Beweise" einer 
Falschung spricht, wo vielleicht nur von einem "Verdachte" die Rede 
ware. Freilich hat dies Verfahren schon manchem bedachtigen Lebens
mittelchemiker den Vorwurf eingetragen, er begiinstige die Milchfalschung, 
wenn er Beweise, von unerfahre nen Handen erbracht, oder gar auf das 
Fesersche Lactoskop allein aufgebaut, nicht al~ strikte bindend aner
kennen will. 

Dieser Fortschritt in der Erkenntnis der Mangelhaftigkeit der alten 
Methoden der Milcbpriifung, mit dessen Forderung unsere Tage noch voll
auf zu thun haben, findet nun einen bezeichnenden Ausdruck in der That
sache, dass die neueren polizeilichen Verordn ungen sich immer 
weniger mit der abgekiirzten Methode begniigen, die mit dem 

7 
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kritiklosen Ausspruche eines Polizeimannes ihren AbschI uss 
fand. 

Eine der ersten freilich bald wieder verlassenen Etappen bezeicbnete 
im Jahre 1877 das Fesersche Laetoskop. Das Instrument war in del' 
That geeignet, das wankend gewordene Vertrauen zur M iillerscben Priifungs
weise, das durch das Kremometer verloren zu gehen drobte, wieder auf
zurich ten ; doch beging man im Anfange allenthalben den groben Fehler, zu 
gIauben, man habe damit del' abgekiirzten Methode ein exakt arbeiteudes 
Instrument einverleibt. Unser Verein hat, glaube ich, diesem Instrumerite 
gegeniiber die richtige Stellung genommen in dem Beschlusse: Dass~lbe 
VOl' Gericht niemals als Beweismittel anzuerkennen und dasselbe ein
fach del' Polizei zum Zwecke del' Vorprobe zu iiberlassen. 

Freilich wird del' Lebensmittelchemiker me in en eigenen Erfahl'ungen 
nach, im Anfange einen schwierigen Standpunkt mit diesem Beschlusse 
vor Gericht zu verteidigen haben, weil man da und dort den Fehler ge
macht hat, das Lactoskop als exakte Resultate liefernd, d urch richter
liche Erkenntnisse zu sanktionieren. Dieses Instrument aus del' 
forensen Milchpl'iifung zu entfernen, wird um so scbwerer halten, als sein 
Vater als bayriscber Molkereikonsulent in den meisten Fallen als "Sach
verstandiger" gehort wird und weil derselbe sein Lactoskop mit um so 
grosserem Eifel' vel'teidigt, je mehr er von der Wissenhaft dasselbe verur
teilt sieht. 

Kurze Zeit nach dem Bekanntwerden des Feserschen Lactoskopes 
tauchte das Lactobutyrometer von Marchand in einer von Tollens
S c h mi dt verbesserten Form auf. Seine Resultate, welche freilich be
deutend l1ingere Zeit erfordern, sind entschieden viel zuverlassiger, ein Um
stand, del' die Schweizer bewogen haben mag, dieses Instrument ais Fett
priifungsapparat fUr ihre polizeilichen Visitation en zu aeeeptieren, obwohl 
es sowohl gegen fettarme als sehr fettreiche Milch immerhin auch an be
deutenden Fehlerquellen leidet. 

Von sonstigen Konkurreuten brauche ieh nul' noeh den Apparat von 
Mittelstrass zu nennen; diesel' bestimmt den Fettgehalt etwas sicherer 
als das Laetoskop - abel' Ieider wieder auf umstandlicherem Wege. 

So lange diese Instrumente nun sich nieht iiber die Grenze hinaus
wagen, die Ihnen dureh den Begriff "abgekiirzte Milehpriifung" als 
Verdaehtungsmittel in den Randen der Polizei gesteckt ist, wird 
kein Chemiker viel gegen sie einzuwenden haben. Ich halte sie sogar 
fiir die Poliz ei, ebep wegen del' "kombinierten" Falsehung, fiir unent
behrlich, weil unsere sammtlieben exakten Methoden viel zu viel Zeit 
verbrauehen. Ieh kann iiberhaupt meinen Standpunkt in dieser Frage nicht 
bessel' kennzeichnen, als dureh den Satz: Suum euique; del' P olizei zur 
Vorpriifung ihre abgekiirzte Methode - fUr den Chemiker abel' nul' 
exakte Methoden. 

Dass abel' die Methoden des Chemikers wirklich gerade bei 
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del' Milchanalyse geniigend s charfe Res ulta t e liefern, wird N ie mand 
bestreiten wollen, der unsere neuen Soxhletschen Araometer, wer 
dessen Fettbestimmungsmethoden kennt. Gerade hierin hat uns die 
neueste Zeit Fortschritte gebracht, die die Untersuchung der 
Milch auf eine viel sichere Grundlage stellen, als die manch 
an derer Leben s mitteL 

1m unmittelbaren Zusammenbang mit der eingangs erbobenen Anklage, 
dass mangelhafte Methoden die Milchkontrolle da und dort nicht zur ge
deih1icben Entwicklung kommen lassen, stebt die Frage: 

Wenn es feststeht, dass fiir die forense Behandlung del' Mi1cb
fa1schungen eine ex akt e Un t er sue bun g derse1ben abso1ut notwendig 
ist - weI.' soll diese1be ausfiibren? 

Ieh glaube mich im Einklange mit meinen Kollegen zu wissen, wenn 
icb behaupte, dass nieht jeder, del' ein Reagensglas handhaben kann, auch 
schon jedes Lebensmittel cbemisch untersuchen und noch viel weniger 
aus den erha1tenen ZaWen be urt eil e n kann. 

Gerade bei der Milch stossen wir abel' hier mit unseren Planen auf 
ein Hindernis, weil Milch keine weite Versendung an eine offentliche 
Staatsansta1t behufs exakter Priifung durch den Staatscbemiker zuIasst. , 

Diese·Frage der Regelung gehort nun VOl' eine gemischte Milchkom
mission, bestehend aus Chemikern und Verwaltungsbeamten, weil 
sie durch einen einseitigen Beschluss nicht erschOpfend und zweckdienlich 
gelost werden kann. Ohne naher auf die Details einzugehen, mochte ich 
nur hier dringend den V erwaltun gs beam ten vor dem Glauben warnen, 
den er vielleicht aus diesem oder jenem Werke iiber Lebensmitte1chemie 
geschopft hat: Die Sache werde sich scbon machen, wenn sich nul' der 
mit dem Vertrauen beehrte Sachverstandige, mag er nun ein Apotheker 
oder Tierarzt oder ein Chemiker sein, unparteiisch stets strenge an die 
"Grenzzahlen" bindet. 

Ehe ich aber mich dem Kapitel Grenzzahlen speciell zuwende, habe 
ich hier noch ein Verfahren zu besprecben, das die Klippe der polizei
lichen Vorpriifung und im Zusammenhange damit die ungenauen Methoden 
derselben dadurch zu umgehen sucht, dass der Polizeidiener weiter nichts 
zu besorgen hat, als taglich, odeI' in del' W oche mehrma1s, Mil e h pro ben 
regelrecht zu entnehmen, um sie ohne Vorpriifung sofort dem 
Chemiker zur genauen Priifung zu iiberbringen. 

Dem V orteile, den diese Art del' Kontrolle thatsachlich dadurch bringt, 
dass die Missgriffe der Polizei durch ungenaue Priifung vermieden werden, 
stebt ein Nachteil in der Weise gegeniiber, dass die Milchlieferanten das 
Urteil des chemiscben Befundes nicht abwarten konnen, um ihre Rechte 
durch rechtzeitige Stall probe decken zu konnen. 

Ich dacbte, wenn man die Polizeimannschaft ihre Milchpriifungskunst 
nicht mebr aus einem "Bi.ichlein" erlernen lasst, wenn vielmebr nur solche 
Polizeidiener die Kontrolle ausfiihren, die vom Chemiker genau abgeriebtet 
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wurden und durch Fiihrung elnes Rapportbuches stets von 
demselben iiberwacht werden, dann soll das Misstrauen des Publikums 
schwinden, zumal wenn an diese polizeiliche Vorprobe sich eine schonende 
Behandlung der allenfalls zu beanstandenden Milch kniipft, weil del' Milch
lieferant oft durch ein falsches Urteil der Poli z ei mehr Schaden hat als 
ihm spateI' eine Freispreehung VOl' G e ri c h t nutzen kann. 

II. Missb1"auch mit Gren~~ahlen. 

In neuerer Zeit kommt man immer mehr zur Einsicht, dass man del' 
ganzen Lebensmittelchemie durch Dekretieren von Grenzzahlen schon viel 
mehr geschadet als geniitzt hat. 

Das Reichsgesundheitsamt war vor 3 Jahren im begriffe fur Milch 
sogenannte Grenzzahlen aufzustellen, die vielleicht fUr manche norddeutsche 
Verhaltnisse passend, bei uns abel', wenigstens im Allg1iu, jede Milchkon
trolle von vorneherein lahm gelegt h1itten. 

Ieh getraue mir auf grund von hunderten exakten Milchanalysen zu 
behaupten, dass in Memmingen, wo keinerlei polizeiliehe MilchkontTolle be
steht, 50 Prozent der t1iglich verkauften Milch gefalscht sind. Wiirde ich 
abel' zur Beurteilung der hiesigen Milch nicht meine Erfahrungen aus 
Stall proben zu grnnde legen, sondern die Grenzzahlen des Reichsgesund
heitsamtes, so wurden vielleicht statt 50% nur 10% beanstandet werden 
kiinnen. 

Da ich nun durchaus nicht den Begriff Grenzzahl aus der Milchkon
trolle, sondern nul' den Miss br a uc h mit Grenzzahlen ausrotten will, so 
erscheint es vielleicht zweckdienlich, wenn ich zun1ichst die Bedeutung des 
W ortes Grenzzahl fUr die Milchpriifung kurz eriirtere. 

Es ist eine Thatsache, die sicher auch von keinem Chemiker bestritten 
wird, dass eine Milch, aus einer griisseren Stallung von 3-4 und mehr . 
Kiihen und bei normaler Futterung und bei normalen sonstigen Ver
h1iltnissen erhalten, ein spec. Gewicht voIi 1,029-1,033 (1,034), einen 
Fettgehalt von wenigstens 3 % aufweisen muss. Fur die Milch einzelner 
Kuhe kann es keine Grenzzahlen geben (wohl abel' Stallprobe I). 

Wenn also eine Polizei hergeht und verlangt, dass auf den Markt 
nul' reine, gesunde Milch komme und wenn sie dafUr obige Grenz
zahlen aufstellt, so hat sie im allgemeinen gewiss Recht. 

Nun haben wir abel' Gegenden in Deutschland und auch zum Teil in 
Bayern, wo Schlempefiitterung in einer ,Veise betrieben wird, dass sie den 
Charakter del' Kuhmilch sehr nachteilig beeinflusst. 

So lange nun die Polizei sich gegenuber solcher Milch, die oft be
deutend unter die Grenzzahlen geht, einfach auf den Standpunkt stellt 
dass sie zum Milchverk1iufer sagt: Deine Milch entspricht nicht den An
forderungen einer wirklich guten Milch - ich weise sie also vom Ver-
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kaufe zuriick, bis sie besser geworden ist: solange ist die Polizei mit 
ihren Grenzzahlen auf dem richtigen Wege. 

Wiirde abel' dieselbe Polizei solche Schlempe-Milch in der Weise beur
teilen, dass sie sagt: Deine Milch liegt unter den Grenzzahlen: al s 0 is t 
sie gefalscht, ich iibergebe sie dem Gerichte: so begeht die Polizei 
und das Gericht mit dieser vielverbreit.eten Annahme einen 
Irrtum. 

Es gibt nun noch immer Chemiker, welche den schlechten Einfluss 
solcher Schlempefiitterung, oder einer schlechten Fiitterung iiberhaupt, 
leugnen, indem sie behaupten, die Kuh habe andere Organe als ihre 
Milchdriisen urn den Uberschuss an Wasser aus dem schlechten Futter 
abzuscheiden. 

Del' andere Standpunkt abel', der in neuester Zeit unter den 
Lebensmittelchemikern immer mehr Anhang findet, weil man sich 
durch die immer haufiger werdende Stallprobe dazu gedrangt sieht, lasst 
sich vielleicht prazis in folgender Weise kennzeichnen: 

Fiir den Kaufer ist es freilich gleichgiltig, ob del' Milchlieferant das 
Wassel' del' Kuh ins Maul hineingegossen oder erst del' Milch zugesetzt 
hat - in beiden Fallen liegt schlechte 1) Milch VOl', abel' nur im 
letzten FaIle eine gefalschte. 

Wenn nun somit feststeht, dass Fiitterung mit nicht selten verdorbener 
Schlempe oder Weidegang auf schlechter Weide, Uberanstrengung eine 
Milch liefern kann, dass dieselbe unter die Grenzzahlen abweicht, so lasst 
sich auch nicht viillig ausschliessen, dass sonstige Stiirungen im Futter, 
und das Rindern etc. nicht doch auch, wenngleich in den seltensten 
F all en, einen nachteiligen Einflnss auf die Milch iiben kiinnen. 

lch gebe ja gerne zu, dass unter hundert Fallen der Bauer in 
99 Fallen damit nur eine Notliige gebraucht - aber ich kann mich trotz
dem in zwei Fallen niemals entschliessen, VOl' Gericht meine Hand zu 
einer Verurteilung zu geben: 1) wenn beim Verdachte einer kombinierten 
Flilschung, wo das specifische Gewicht normal ist, del' Beweis auf das 
Fesersche Lactoskop allein aufgebaut wird, und 2) wenn die Polizei, 
gegeni.iber del' Ausrede des Bauern mit schlechter Fiitterung etc., die 
Stall probe versaumt hat. 

Es entsteht nun die Frage, wi e hat sic h de r Chemikel' den 
Grenzzahlen gegeniiber in seiner Praxis u. wie vor Gericht zu 
verhalten? Sind diese beiden Fragen erledigt, dann ergibt sich von 
selbst: welche Stellung die Polizeiol'gane denselben gegeniiber zu 
llehmen habell. 

Fiir die Praxis l1isst sich nUll vor all em als oberster Grundsatz auf-

1) Dass die durch Schlempeflitterung erzielte :Milch sogar noch schlechter, 
als cine im gleichen :Masse durch "\VasserZllsatz gefalschte :Milch sein kann, ist 
durch die liblen Erfahrungell hei del' Kindererniihnmg hinreichend bekannt. 
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stellen: Kein Chemiker binde sich von vornherein an fr em d e Grenzzahlen, 
mag er sie auch im besten Buche finden, sondern suche sich zunachst 
durch moglichst viele S tall pro ben vo m wirklichen Charakter der Milch 
seiner Gegend zu iiberzeugen. Er wird zwar in den wenigsten Gegen
den eine bedeutende Abweichung von den oben genannten Grenzzahlen 
finden, aber er ist daun mit seiner Beurteilung der Milch auf ei g en e 
Fiisse gestellt. 

Damit ist abel' die Aufgabe des Chemikers fUr seine Praxis noch 
nicht zu ende. rch nehme an, er habe z. B. in einer grossen StaUung 
durch Stallprobe gefunden, dass die davon gelieferte Milch oder dass die 
Milch einer ganzen Gegend wegen Schlempefiitterung den Charakter einer 
gefalschten Milch zeigt; so hat er nunmehr bei seinen Behorden dahin zu 
wirken, dass entweder eine solche Futterungsart in del' Weise e i n g e
s chran ktl) wird, dass sie wieder normale Milch produziert oder es solI 
solche Milch als "minderwertig" gekennzeichnet werden. 

Da unser Verein fiir die administrative Organisation den Grundsatz 
obenan gestellt hat, dass die Milch nul' in solchen Gefassen verkauft 
wird, welche die Aufschrift ganze Milch oder abgerahmte Milch tra
gen, so ist damit der Weg zur Abhilfe fiir Bezeichnung solch minder
wertiger Schlempemilch von selbst gegeben. Freilich muss, urn diese 
wohlthatige Einrichtung, die sich vor aHem aus nationalokonomischen 
Riicksichten empfiehlt, weil sie del' armen Welt ein billiges und doch 
vorziigliches Nahrungsmittel in del' entrahmten Milch zuganglich mach en 
soIl - ich sage: es muss strenge darauf gesehen werden, dass diese 
Vorschrift aufs genaueste innegehaIten wird. rch weiss durch miindliche 
Mitteilung von einer bayrischen Stadt, wo solche V orschriften schon be
stehen, dass im Anfang von den Milchhandlern del' Versuch gemacht 
wurde, ganze Milch in den Kannen zu verkaufen, welche die Uberschrift 
abgerahmt tl'ugen. Das Publikum war dort indolent genug, sich irgend 
eine Ausrede gerne gefallen zu lassen, bis dann die Polizei ernstlich den 
Schwindel einstellte, weil dann eben so die umgekehrte Ausrede gebraucht 
wurde, es sei zu Hause beim EinfUlIen eine "Verwechslung" vorgekommen, 
als man Handler zur Strafe ziehen wollte, die dem Publikum in der 
"ganzen" Milchkanne eine abgerahmte Milch verkauft hatten. 

Nun zur Behandlung der Grenzzahlenfrage VOl' Gericht. - Wer 
schon Ofter als Sachverstandiger VOl' dem Gericht fungiert hat, wird wissen, 
mit welcher Beharrlichkeit del' Richter es anstrebt, vom Chemiker eine ganz 
bestimmte Antwort zu bekommen. rch nehme z. B. einen Milchprozess. 
Es liegt eine Milch vor, dieselbe hat das specifische Gewicht 1,0285. Die 

1) Die Gabe soll nach Dietzsch pro Kopf und Tag 20 I nicht iiberschreiten. 
Wesentlich ist hiebei auch die Unterscheidung del' Schlempearten, von welchen 
die Melasseschlempe und die bei der Starkefabrikation gewonnene besonders leicht 
Storungen im Milchcharakter herbeifiihren. Vergl. S. 78. 
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Milch stammt aus del' StalIung eines kleinen Soldners. Stallprobe ist 
nicht gemacht worden. DafUr gebraucht der Soldner die Ansrede: das 
Futter ist so schlecht, dass ich keine bessere Milch produzieren kann. 
An und fiir sich ist es nun sehr wahrscheinlich, dass diese Milch ge
falscht wurde. Mit einem solchen Ausspruche ist aber dem Richter noch 
zu wenig gedient und er arbeitet darauf hin, von dem Sachverstandigen 
den Ausspruch zu horen: Diese Milch ist gefalscht oder sie ist nicht ge
flilscht. Mit dem "wahrscheinlich" ist ihm nicht geholfen. 

Wer nun in solchen Fallen fUr sein "sachverstandiges" Ul'teil nichts 
andel's hat als die einem beliebigen Werke entlehnten Gl'enzzahlen, der ist 
hier del' grossen Gefahr ausgesetzt, mehr zu sagen als er eigentlich 
verantworten kann. 1m besten Glauben an irgend eine Autoritat oder ein 
Regulativ behauptet man dann immer mehr: "Es sei nicht moglich, dass 
Ft"ttterung und geschlechtliche StOrungen iibel'haupt einen Einfluss iiben; eine 
Stallprobe sei iiberfliissig, weil es noch nie dagewesen sei, dass eine Stallmilch 
ein solches specifisches Gewicht gezeigt hat" u. s. w. Wendet man sol
chen Herrn gegeniibel' ein, dass doch schon mehrfach solche minderwer
tige Milch bei Stall proben gefunden wurde, dann heisst es: "dem Chemiker 
X in Y, del' dies gefunden hat, kann ich kein Vertl'auen schenken." 
Deshalb sagt Konig mit Recht in der zweitell Auflage seines Werkes: 
Chemie del' Lebens- und Genussmittel, "dass man an manchen Orten ge
rade in Milchprozessen durch l'igorose Beha.ndlung schon un g ere c h te 
Verurteilungen herbeigefLlhrt hat." 

Wie soil sich nun da der Chemiker in Zukunft verhalten? We nil er eine 
Milch beanstandet und del' gerichilichen Verfolgung iiberliefel't hat, so muss 
er sich doch VOl' Gericht auch mit Griinden fill' sein Urteil aussprechen. 
Bislang haben nun dabei die Grenzzahlell fast die alleinige Rolle 
gespielt. Nunmehr solI es insofern anders werden, als die Stallprobe 
als erstes Argument mehr zur Geltung kommen soIl. Gl'enzzahlen 
spielen eine Rolle fast nul' mehl' bei der Milch del' Milch handler und hier 
wird der Chemiker nur gut thun, wenn er im Anfange seiner Praxis steht, 
vor Gericht zu erklaren, er stelle zunachst moglichst weite Grenzzahlen 
auf, urn dam it zuerst nur die grobsten Falschungen wegzuschaffen, behalte 
sich abel' au s driick lic h VOl', diese Grenzzahlen in dem Masse einzuengen, 
je mehr er durch Stallproben den wirklichen Charakter del' lokalen Milch
verhaltnisse kennen gelernt hat. 

Mit einer solchen Erklarung thut er seinem Ansehen keinen Abbruch, 
weil Richter und Polizei finden werden, dass es viel rationeller ist, den 
Kampf zunachst gegen die grobsten Falschungen aufzunehmen, urn dann 
erst spa tel' mit den hiebei gewonnenen und erweiterten Erfahrungen gegen 
die geringere Falschungsart zu Felde zu ziehen. 

Dekretieren abel' Polizei, Gericht und Chemikel' ein fiir allemal 
Grenzzahlen, dann ist in der Regel die Kontl'olle von vorneherein lahm 
gelegt. Sind namlich die flir "ewige Zeiten" festgestellten Zahlen zu enge, 



104 Milch. 

dann sind Blamagen unausbleiblich; sind die Grenzen abel' zu weit ge
steckt, dann erwischt man im Anfange einige grobe Betruger; das Gros 
derselben abel' bat schon lange gelemt, dass es viel rationeller ist, aIle 
Tage ein wenig Wasser zuzusetzen - und diese Art Falschung 
floriert dann erst reeht unter dem Schutze del' sogenannten 
Grenzzahlen. 

Del' Chemiker binde sich also vor Gericht nie fUr immer an Grenz
zablen, mogen sie heissen wie sie wollen. Er verIiert, wenn er einmal 
solche aufgesteIlt bat, sein freies Urteil fUr aIle folgenden FaIle. D aflir 
verlange er Stallprobe, wo es nur angebt; dies ist das sieberste 
Mittel, um dann aucb die Milcb des Milchbandlers nacb und naeb gereebt 
beurteilen zu lemen, was obne dem wegen der ausgleiehenden Wirkung 
der vielen Kube und versebiedenen Stalle sebr viel leicbter ist. 

Hat ibm aber eine regelreebte Stallprobe, veranlasst durcb irgend 
welche Einfilisse, eine sogenannte mindergradige Milcb ergeben, dann 
hat er aucb die Pfiicbt, solcbe Zahlen recbt bald der Facblitteratur zu 
iibermitteln und auf eine Anderung der Fiitterung zu dringen. Vergl. S. 102. 

Und nun zur Frage: Wie hat sicb die Polizei bei ibrer Vorprobe 
den Grenzzahlen gegentiber zu verhalten? 

Zur Orientierung mag es zweekdienlich sein, uns daran zu erinnern, 
dass die Polizei liber die Mileb bei ihrer Vorprobe ein gauz 
anderes Urteil abzugeben hat, als der Chemiker vor Gericht. 

Vor Gericht ist die Frage zu beantworten: 1st die fraglicbe Milch 
ein Betrugsgegcnstand? 

Die Polizei dagegen hat nur die Frage sieh zu stellen: 1st die vor
Iiegende Milch marktfabig? 

Halten wir fest, dass eine Milcb sehr wobl nicht markt
fahig sein kann, Qbne dass sie deswegen gefalscht sein muss, 
so ergiebt sich aus der eben gegebenen Erklarung tiber die Bedeutung del' 
Grenzzablen, dass die Polizei Grenzzahlen nicbt entbebren kann und diese 
Grenzzahlen bat ibr del' zustandige Chemiker zu diktieren. Vergl. S. 85-87. 

leh halte also bei der Polizei prinzipiell die Forderung nach Grenz
zahlen aufrecht; aber ieh glaube, es ist gerade aueh bier wieder ein Gebot 
der Klugbeit, den Bogen im Anfange nieht zu straff zu spannen. 

Missgriffe del' Polizeimannsehaft sind gerade bei Beginn der Kontrolle 
strengstens zu vermeiden, weil Milehverkaufer und -Kaufer sofort Glauben 
und Vertrauen verlieren. Deshalb halte ich es fUr sehr zweckdienlich, 
wenn die Polizeimannsehaft angehalten wird, libel' jed e ausgefiihrte Milch
probe, mag sie ein gutes oder sehlecbtes Resultat ergeben haben, 
genan Buch zu fnhren; dieses Rapportbuch (vergl. S. 109) werde naeh jeder 
Visitation dem Chemiker vorgelegt, damit derselbe daraus die Polizeimann
schaft bel e h r e. Gilt dann als Regel, dass im Anfange nur solche Milch 
konfiseiert werde, welche im spec. Gewiehte un d zu gleieh im Fettge
halte unter den aufgestellten Grenzzahlen liegt, dann sind Missgriffe leicht 
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vermieden, zumal wenn die Polizei sich enthalt zu sagen: diese Milch 
kann "weil ungefalscht" passieren, und diese konnsciere ich, "weil 
sie gefalscht ist". 

III. Vernachliissigung de'f' Stallprobe. 

Als dritte Ursache einer mangelhaften Organisation habe jch die Ver
nachIassigung del' StaIIprobe angefiihrt. Ihre Wichtigkeit ist schon langst 
erkannt, sie ist auch in die Ortsstatute haung aufgenommen worden, hier 
abel' meist nul' eine papierne Vorschrift geblieben. Als Grund hort man 
dann die Ausrede, "dass man zwar die Bedeutung del' StaIIpl'obe sehr 
hoch schatze - abel' in Stiidten, namentIich in grossen, sei sie einfach nicht 
strenge durchzufiihl'en". 

Ich bin nun diesem Vorurteile mehr noch bei Chemikern als bei 
Juristen begegnet und will mich bemiihen, diese vermeintlichen Schwierig
keiten niiher zu betrachten. 

WeI' mit del' Praxis des Milchhandels nul' einigermassen bekannt ist, 
weiss, dass die Milchlieferanten einer Stadt sich in z w ei Gru p pen untel'
bringen lassen: Okonomen und Milchhandlel'. Ein Unterschied be
steht bei den verschiedenen Stadten nul' darin, dass in Ideineren die Milch 
meist von del' ersten Gruppe, den Okonomen selbst vel'kauft wil'd; wahl'end 
in gl'ossen Stadten die meiste Milch durch die Hande del' Milchhandler 
geht. 

Nehmen wir nun zunachst die Milch des Okonomen. Meinen Er
fahrungen nach falschen diese die Milch mindestens ebenso haung als die 
Milchhandler und zwar urn so hiiunger, je kleiner ihre Stallung ist. In 
dies en klein en Vel'hiiltnissen, wo meist samtliche Milch von l'egelmassigen 
Runden gleichsam schon abonniel't ist, macht sich namlich das Trocken
stehen einer Kuh etc. schon sehr flihlbar. Ein Teil del' abgangigen Milch 
wird zur Befl'iedigung del' Abonnenten zum Teil vom Milchhandler zu
gekauft und del' Rest l'uhig mit Wassel' el'ganzt. 

Kommt nun ein Okonom VOl' Gericht, so hort man jedesmal, wenn 
keine Stallprobe gemacht worden ist, die Ausrede: "man habe schlechtes 
Futter, eine Kuh habe gerindert u. s. w.". Ich habe nun schon oben aus
gefiihrt, dass ich diese Ausreden am liebsten fur eine bequeme Notliige 
ansehe - abel' VOl' Gel'icht hiite ich mich den Verdacht zur Gewissheit 
zu stempeln, schon deshalb, urn die Polizei zu zwingen, die Stall probe 
einzufiihren, welche alle diese moglichen und unmoglichen Ausl'eden ab
schneidet. 

Die Frage ist nul', wie ist beim Okonomen die Stallpl'obe zu organi
siel'en, dass sie unter allen Vel'haltnissen leicht ausgefiihrt werden 
kann? 

Als besonders schwer wiegend gegen die Stallprobe gilt die Einrede, 
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dass sie an die PoIizeimannschaft viel zu grosse Opfer an Zeit 
stelle. In der Weise, wie ich mir nun in Zukunft die StaJIprobe 
denke, wird sie gerade die Polizei entlasten. Nach meinen Vorschlagen 
solI die Stallprobe auf dem Lande nicht mehr durch die Polizei der 
Stadt, sondern durch die Biirgermeisterei des Dorfes geiibt werden, 
zu welcher der Okonom gehiirt. Jede der Stadt angrenzende Dorfge
meinde hat ja doch ein vitales Interesse daran, dass ihre Milch in der 
Stadt abgesetzt werde, und ich halte es deshalb nicht fiir unbillig, dass 
im Notfalle der Stallprobe dieselbe vom Biirgermeister odeI' einer von 
diesem gewahlten Vertrauensperson iiberwacht werde. 

Damit aber diese Uberwachung in einer Weise durchgefiihrt wird, die 
aUe spatern Einwiirfe ausschliesst, habe ich zunachst vorgeschlagen, statt 
dem Bauer die StaUprobe zu befehlen, ihm zu seiner Rechtfertigung eine 
solche zu empfehlen. Erklart er, eine solche nicht ausfiihren lassen zu 
wollen, so begibt er sich damit alIer spateren Ausreden. Verg!. S. 110. 1st er 
bereit, zu seiner Rechtfertigung eine solche vornehmen zu lassen, so erhlilt er 
von der Polizei, welche seine Milch beanstandet hat, eine gedruckte Vor
schrift zur Ausfiihrung der Stallprobe, welche er seinem Biirger
meister vorzulegen hat. Vergl. S.l11. Diesen Zettel hat er am andern 
Tage, unterschrieben von der Aufsichtsperson und mit dem Gemeindesiegel 
versehen zugleic-h mit del' versiegelten Flasche auf del' Polizei abzugeben. 

Man werfe mil' nicht ein, dass damit eine komplizierte Einrichtung 
geschaffen werde, die einen bureaukratischen Anstrich habe - sie scheint 
nul' kompliziert, weil sie neu ist. 

Nun kommt noch eine andere Einrede; man wird sagen: ja solche 
Behandlung des Okonomen ist in del' kleinen Stadt miiglich, abel' nicht 
mehr in del' gro s sen. Dem entgegne ich, dass diesem Einwurfe die 
Spitze gebrochen ist durch die Unterscheidung zwischen Okonomen und 
Milchhandler. lch gebe gerne zu, dass so lange man diesen Unterschied 
nicht beachtete, dieser Einwurf gegen die konsequente DurchfUhrung del' 
Stallprobe wirklich begriindet war; behaupte abel' auch anderseits, dass 
derselbe jetzt eben so grundlos geworden ist, weil auch in der grossen Stadt 
die Polizei nichts anderes bei cler Milchkontrolle zu thun hat, als die 
Milch zu beanstanden und dem Okonomen die Stallprobe zu empfehlen 
(von einer Konfiskation del' gesamten beanstandeten Milch muss iiber
haupt bei dem Charakter der polizeilichen V orprobe abgesehen werden). 

In grossen Stadten, wo die Milchversorgung zum iiberwiegenden 
Teile in den Handen von Milchhandlern ruht, wird sonach im Gegenteil 
die polizeiliche Kontrolle sich wesentlich einfacher gestalten als in den 
klein en Stadten. (Vergl. S. 94.) 

Nun zur Behandlung des Milchhandlers. Es ist exakt erwiesen, dass 
eine Milch in ihren Bestandteilen sich um so sicherer innerhalb der nor
malen Grenzen halt, von je mehr Kiihen resp. Stallungen die Milch 
stammt. Natiirlich ist iibertriebene Schlempefiitterung (siehe Seite 78) 
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dabei ausgesehlossen, resp. sie muss, wenn sie wirklieh in einer Gegend 
allgemein gebra,uehlieh auf ihr riehtiges Mass zuriiekgefiihrt werden. 
Aile andern Storungen gleichen sich hie I' leicht aus. 

Wenn sogenannte Grenzzahlen - cum grano salis pro loco behandelt! 
- irgend wo einen Wert besitzen, so haben sie hier einen, un d i c h g e
traue mil' zu behaupten, dass die Milch des Milchhandlers zehu
mal leichter gerecht beurteilt werden kann als die des Oko
nomen. 

Eine Stallprobe wird also beim Milchhandler ni c h t ausgeflihrt, aber 
nicht deswegen, weil sie schwer durchzuflihren, sondern weil sie hier 
nicht notig ist. 

Beanstandet also die polizeiliche Vorprobe beim Milchhandler eine 
Milch, so wird dieselbe ohne weiteres dem Chemiker zur exakten Prii
fung vorgelegt und dann eventuell dem Gerichte ii.bergeben. 

Selbstverstandlich ist es Sache del' Milehhancller, sich selbst VOl' Betrug 
durch ihre Bauern zu schiitzen (vergl. S. 94 unten) und ich sehe nieht 
ein, warum dieselben die Milchwage nul' d a z u verwenden soIlten, ihre 
Milch zul' kombinierten Falschung gesehiekt zuriehten zu konnen, dass sie 
naeh dem Entrahmen und dem Wasserzusatz wieder ein normales spec. 
Gewicht zeigt! 

IV. Die Behandlung de'}' Milchl{ilsch~(,ng vor Gericht. 

Mil' ist es in dies em Kapitel vorzugsweise darum zu thun, auf eillen 
Zustallcl del' ungleichartigen Behancllung del' Falschung VOl' Gericht hin
zudeuten, del' mil' sehr del' Erwagung wert erscheint. lch habe namlieh 
gerade bei del' letzten Septemberversammlung aus dem Munde von Kollegen 
erfabren, dass da und dort die MilchfaIschungen nicht zunachst VOl' das 
Landgericht, sondel'll VOl' das Schoffengerieht gelangen und ich habe 
seitdem auch in Zeitungen solehes von Wiirzburg selbeI' gelesen. 

leh habe nun als Saehverstancliger bereits soviel Milehprozesse -
hier aIlerclings nicht durch die Polizei veralllasst, sOlldern clurch Kasereien 
- VOl' unserm Landgeriehte clurehgemaeht und dabei oft so kom
plizierte FaIle erIebt, dass ieh es mehrmaIs bedauert habe, dass gegen 
das Urteil des Fiinfriehtel'kollegiums keine eigentIiehe Appellation mehr 
moglieh ist. Es kommen oft wahrend del' Verhandlung Thatsaehen oder 
Angaben zu tage, welehe, wenn ein neuer Zeuge odeI' Saehverstandiger 
berufen werden konnte, eine ganz andere Beleuehtung des Prozesses er
zielen wiirden. 

leh moehte nun auf diese versehiedene Behandlung del' Milehpro
zesse hinweisen, weil ieh nieht einsehe, warum in del' einen Gegend dem 
Milchhander ein Vorteil zu seiner Reehtswahrung entzogen werden soIl, den 
er in einer andel'll Gegend clurch Verweisung vor das Sehoffengericht be-
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sitzt; in wiedel' andern Gegenden zahlt er del' Polizei einfaeh eine Kon
ventionalstrafe von 20 Mark! 

leh mi.iehte dann noeh weiter andeuten, dass die Verweisung VOl' das 
Sehi.iffengerieht aueh noeh den Vorteil bietet, dass die Angelegenheit 
bald verhandelt wird, dass also die Strafe raseher del' That folgen kann, 
wahrend sieh Milehprozesse VOl' dem Landgeriehte oft 6 -9 Monate 
hinausziehen. 

Eine einheitliehe Regelung von oben ware hier sehr am Platze, denn 
es kann doeh nicht gleichgiltig sein, ob an dem Landgeriehte eine Mileh
pantseherei gleiehzeitig als Betrugsreat behandelt wird und an einem 
andel'll Orte einfaeh als ein Vergehen wider das Nahrungsmittelgesetz. 

Schluss. 

leh glaube nun eingehend diejenigen Momente besproehen zu haben, 
welehe bei Aufstellung von V orsehlagen zur praktisehen Milehkontrolle 
beriieksiehtigt werden miissen und glaube meine nun folgenden Thesen 
damit zugleieh begriindet zu haben. 

I. Polizeiliche· MilchkOlltrolle. 

1. W 0 die Milehkontrolle nieht taglieh mi.iglieh ist, soil sie jedenfalls 
ni e fur bestimmte W ochentage eingeriehtet werden. 

2. Es geniigt vollstandig, wenn an einem Kontrolltage etwa 5 Milch
sorten untersueht werden. 

3. Die Instruktion del' Polizeidiener iiber Handhabung der Instrumente 
etc. hat ein Chemiker zu iibel'llehmen, d. h. diejenige Person, welche 
von del' Polizei mit del' exakten Milchuntersuchung betraut wor
den ist. 

Dureh Einsiehtnahme in das Milehrapportbueh des Polizeidieners 
ist dessen Kontrolle durch den Chemiker sehr leieht moglieh. 

Anmerknng. Wiehtig ist, dass besonders das Fesersehe Laeto
skop in seiner Handhabung nul' an l\filchen studiert wird, deren 
Fettgehalt exakt bestimmt worden ist. 

4. Del' Bezng von amtlich gepriiften Instrumenten muss erst vom 
Staate organisiert werden. 

Beim Fesersehen resp. Dietzsehschen Laetoskop ist zwar keine 
Aichung moglieh, abel' es ist darauf zu sehen, dass die Zapfen des 
Milehglases stets gleich weit vom engeren Hals des Instrumentes 
abstehen. Es sind deshalb naeh langerer Beniitzung derlnstrumente 
dal'auf und auf die Scbarfe del' an dem Zapfen eingebl'aunten Striche 
zu untersncben, besonders wenn pli.itzlich Differenzen zwischen del' 
exakten Bestimmung auftretcn. 
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5. Fur die Visitation selbst haben folgende Punkte besonders beachtet 
zu werden. 

Die Milch wird im Transportgeschirr, das deutlich auf dem 
RaIse und nicht auf dem Deckel die Bezeichnung seines Inhaltes, am 
besten auf einer aufgeloteten Marke, tragen muss, zuerst 
tuchtig umgeriihrt und dann in den Cylinder behutsam ein
gefiillt. 

Es ist gut, wenn die Temperatur der Milch auch bei der 
polizeilichen Vorprobe nicht zu weit von der Normaltemperatur 
(etwa 12-18° C.) abweicht. 

Die Milchwage ist in die schaumlose Milch vorsichtig bis 
30 Grad einzusenken und nach dem Gebrauche sofort wieder zu 
reinigen. 

Bei der PrUfung mit dem Lactoskop ist auffaIIendes Licht 
zu benutzen. 

6. In das Rapportbuch sind einzutragen, gleichgiltig ob die Priifung 
ein gutes oder schlechtes Resultat ergeben hat: 
a) Datum. 
b) Name und Wohnort des Lieferanten: Okonomen oder Milch

handler, event. auch des Transporteurs del' Mileh 1). 
e) Charakter der Milch, ob ganz oder entrahmt 2). 

d) Grade des Thermometers, del' Milchwage, un korri g iert und 
korrigiert u. Fettgehalt nach Feser's Laetoskop. 

e) bei Beanstandung: Nummer del' Glas-Flasehe, in welehe die 
beanstandete Milch zur exakten Priifung eingefUilt wurde. 

f) Bemerkungen iiber angebliche Ursache del' Minderwertigkeit, 
uber Stallprobe ete. 

7. Die Polizeimannschaft Mite sieh eine beanstandete Milch als gefalseht 
zu bezeie1men; sie berufe sich einfaeh auf ihre Weisung, Milchsorten 
von del' und del' Besehaffenheit zur genauen Priifung dem Chemiker 
in Vorlage zu bringen. 

8. Bei Beanstandungen, die im Anfang der Kontrolle vorzugsweise 
den gro b en Falschungen allein nachgehen soilten, also vorzugsweise 
denen, welche ausser einem geriugen spec. Gewichte auch noeh ge
ringen FettgehaIt zeigen, sind folgende Punkte besonders zu beaehten. 

Gleichgiltig, ob die Mileh von einem Okonomen oder Milchhiindler 
ist: es wird zunaehst ungefahr 1/2_3/41 in eine reine weisse Flasehe 
gefiiIlt, welche eingeatzt eine Nummer und am besten aueh noch 

1) Vor Gericht solIte immer nur der Okonom resp. del' Milchhiindler und 
nicht die Zwischenperson, welche etwa den Karren gefahren hat, verantwort
lich sein. 

2) In Gegenden mit grossem Molkereibetriebe miisste noch auf centrifugierte 
Milch specielI Riicksicht genommen werden. 
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eine eingeatzte quadratische Flache 1) tragen soli, damit darauf mit 
Bleistift auch del' Name des Lieferanten eingeschrieben werden kann. 
Die Flasche darf n i ega n z vollgefiillt werden. 

Selbstverstandlich wird die Nummer del' Flasche ,Bofort ins Rap
pol'tbuch eingetragen. 

Es steht den Lieferanten frei, - ist ihnen vielleicht von del' 
Polizei sogar anzuraten - sich zu ihrem Gebrauche vom Polizei
diener eine reine Flasche genau in derselben Weise fUllen und von 
demselben versiegeln zu lassen. 

In die Flasche, welche del' Polizeidiener dem Chemiker zu iiber
mitteln hat, wird ein neuer Pfropfen eingetrieben und abgeschni t
ten. Ein Versiegeln ist hier nur dann notwendig, wenn die Flasche 
nicht direkt zum Chemiker gebracht werden kann. 

In der weitern Behandlung del' beanstandeten Milch, muss 
zwischen Milchhandler und Okonom unterschieden werden. 
a) die Mil c h des Mil c h han d 1 ers. Die Milch desselben erfor

dert zur gerechten Beurteilung keine Stallprobe sondern nul' eine 
exakte chemische Untersuchung; diese abel' auf alle FaIle. 

Dem protestirenden Milchandler kann nul' empfohlen werden 
auf seine eignen Kosten eine zweite von del' Polizei ent
nommene Milchprobe von einem andel'll Chemiker untersuchell 
zu lassen. 

b) die Milch des Okonomen erfordert eine Stallprobe um so 
notwendiger, je kleiner die Stallung und je geringer die Ab
weichung von den 10 kalen Grenzzahlen ist. Ein entscheidender 
Wert kann del' Stallprobe nul' dann zugemessen werden, wenn 
sie am 2-3ten Tage nach del' Falschung noch vorgenommen 
wird. Bei 3 maligem Melken ist auch del' Melkzeit Beachtung 
zu schenken und es si nd deshalb auch in diesel' Richtung von 
der Polizei die genauen Vorschriften (cfr. Nr. 10) dem Okonom, 
zu geben. 

Um nun spater dem Okonomen aIle Ausreden vor Gericht ab
zuschneiden, wird Jedem die AusfUhrung derStallprobe zu seiner 
eventuellen Rechtfertigung empfohlen. 

Verzichte t del' Okonom auf dieselben, so empfiehlt es sich, 
wenn nicht Zeugen fiir die Verzichtleistung zugegen sind, solche 
zu beschaffen jedenfalls aber durch Unterschrift im Rapportbuch 
den Verzicht bestatigen zu lassen. 

1) Die Einatzung der Nummern und solcher rauhen F!achen macht der 
Polizei, welche vielleicht ein Dutzend solcher Flaschen braucht, keine Unkosten, 
wei! dies del' Chemiker besorgen kann; sie ist sehr zu empfehlen, wei! mit auf
geklebten Etiquetten durch Einstellen del' Flaschen in Wasser zum 
Zwecke der Kilhlung schon grobe Irrungen vorgekommen sind. 
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Erkliirt e1' sich zur Stallprobe bereit, so ist dem Okonomen 
die gedruckte Anweisung zur Stall probe, ausgefiillt mit 
seinem, Namen etc., einzuhij.ndigen, mit der er sich zu Hause 
dann an seinen Biirgermeister zu wenden hat. 

9. Es ist von seiten der Regierung den Biirgermeistern die Weisung 
zu erteilen, dass sie in solchen Fallen die verlangte Assistenz ent
weder selbst oder durch eine Vertrauensperson Gendarm etc. zu 
leisten und darauf durch Unterschrift die richtige Ausfiihrung und 
durch Siegeln der Flasche deren Authentizitat zu bestatigen haben. 

10. Der gedruckte Zettel lautet auf der: 

Vorderseite. 
Der Bauer . . . . . . . . . . . . von . . . . . . . . . . steht auf Grund 

poIizeilicher Vorpriifnng im Verdachte der Milchfalschung. 

Zu seiner Rechtfertigung will er heute A~e:! Stallprobe auf seine Ko
morgen r 

sten abhalten lassen. 
Der zustandige Biirgermeister oder eine von diesem beauftragte Ver

trauensperson hat dieselbe genau nach den umstehenden Vorschriften 
zu leiten. 

Unterlasst der Okonom die Stallprobe, so hat er sich mit ihrer Unter
lassung als der Falschung schuldig bekannt. 

Datum ....... . 

PolizeibehOrde 

Ich Unterzeichneter erklare durch meine Unterschrift, dass die Stall
probe des Bauern . . . . . . . . . . . • zur verlangten Zeit und genau nach 
umstehender V orschrift ausgefiihrt wurde und bin bereit, dies wenn notig, 
durch den Eid zu bestatigen. 

Ort .......... . 

Biirgermeister 

Siegel .. 

Die Riickseite lautet: 

I. Eine Stallprobe hat den Zweck, den Verdacht einer Falschung zu 
berichtigen und ist um so notwendiger, je kleiner der Viehstand 
des Milchlieferanten ist. 

II. Es ist bei der Ausfiihrung strengstens darauf zu achten, dass sammt
liche Melkgeschirre voIlig leer sind. Die blosse Versicherung von 
Seite del' melkenden Person geniigt nicht. 

III. Unter Umstanden steht es der Aufsichtsperson frei, die Melkung 
durch eine fremde aber erfahrene Hand besorgen zu lassen. Es 
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ist vor aHem darauf zu sehen, dass samtliche Kilhe ausge
mol k en werden. 

IV. Die Milch alier Klihe wird in ein Sammelgefass gebracht, das die 
Aufsichtsperson nie ausser acht lassen darf. 

Mit der tlichtig umgeriihrten Sammelmilch wird eine % I 
haltende Flasche wenigstens zweimal ausgeschwaukt. 

V. Endlich wird die Flaschedefinitivangeflillt bis flinf Finger breit 
unter dem Halsrande, dann mit eiuem, wo m6glich ausgesottenen, 
St6psel recht gut verschlossen und nach dem Abschneiden ver
siege It. 

VI. Sollte von dem Okonomen die Milch einer bestimrnten Kuh als die 
Ursache der Verschlechterung bezeichnet werden, so steht es ihm 
frei, von deren Milch - ehe sie unter die Gesamtmilch gegossen 
wird, nach obiger Vorschrift eine Probe entnehmen zu lassen. 

Von del' ganzen Sammelmilch muss abel' auch in diesam Faile 
eine Flasche vorschriftsmassig geflillt werden. 

VII. Der Okonom kann zum Zwecke einer Kontrollanalyse sich eine wei
tere Flascbe genau in derselben Weise fUllen und versiegeln lassen. 

11. Die Stallprobenmilch samt Zettel hat del" Okonom am andern Tage 
del' Polizei und diese die Milch sofort dem Chemiker zuzustellen. 

12. Eine Anzeige bei del" Staatsanwaltschaft wird erst nach Abgabe des 
chemischen Gutachtens gemacht, wenn nicht der Okonom durch eine 
Konventionalstrafe an die Polizei sich von diesel' Anzeige auf Grund 
ortspolizeilicher Vorschriften befreien kann. 

13. Die Polizei hat von dem Chemiker die baldigste Ausflihrung wenig
stens einer spec. Gewichts- und Fettbestimmung zu verlangen. Ge
wlinscht wird aach eine Trockensubstanzbestimmung. 

14. Del' Chemiker kann anderseits del' Polizeimannschaft jederzeit spe
cielle Direktiven libel' verscharften Gebrauch der Grenzzahlen er'
teilen, hat abel' dieselben del' Polizeibeh6rde resp. der Regierung 
gegenliber entweder mit seinen eigenen Erfahrungen aus den Stall
proben oder mit denen aus dem Rapportbuche zu motivieren. 

15. Private k6nnen der Polizei gekaufte Milch znr unentgeltlichen 
Priifung vorlegen, wenn ein vertrauenswlirdiger Zeuge be
stiitigen kann, dass an der Milch seit dem Augenblicke der 
Ablieferung durch den Lieferanten nichts verandert wor
den ist. 

16. Die MilchpriHung erstreckt sich zunachst auf die ganze, entrahmte 
und gemischte Milch" wenn 11berhaupt die letzte im Handel ge
duldet wird. Es soIl aber auch allmahlich dem "Rahm" einige 
Aufrnerksamkeit, besonders seitens del' Chemiker zugewendet wer
den; denn nach meinen Erfahrungen wird damit ein sehr umfang
reicher und lukrativer Schwindel getrieben. 
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II. Milchkontrolle in Kasereien. 
Wenngleich der Schwerpunkt des Referates in der polizeilichen 

Milchkontrolle liegt, so glaube ich die Kontrolle in Kasereien doch hier 
auch berucksichtigen zu miissen, weil das bei uns aufbliihende Molkerei
wesen, dem nul' noch mehr Ausdehnung in unserem Konigreiche zu wun
schen ware, auf den Schutz del' Regiel'ung einen besonderen Anspruch er
heben dad. 

Ausserdem solI das Referat in diesem Kapitel dazu benutzt werden, 
um den scheinbaren Widerspruch aufzuheben, der in der Forderung liegt, 
dass jedwede polizeiliche Kontrolle wegen der abgekiirzten Methoden als 
ungeniigend durch eine exakte Priifung des Chemikers erganzt 
werden muss, wahrend anderseits dieselbe abgekiirzte Methode in del' 
Rand des Kasel's unter Umstanden einen selbstandigen Charakter 
el'halten kann, del' dieselbe auch den gerichtlichen Zwecken genii
gen las st. 

Diese Selbstandigkeit muss nun del' abgekurzten Methode beim Kaser 
zugesprochen werden: 1) weil der Kaser auf grund seines Geschaftsbe
triebes eine viel gl'ossere Fahigkeit besitzt, eine Milch zu beurteilen; 
2) weil del' Kaser leicht in del' Lage ist, eine ihm verdachtige Milch eine 
Reihe von Tagen und in Gegenwart von Zeugen durch fortge
setzte Wagungen zu kontrollieren und 3) weil es ihm 8ehr leicht mog
lich ist, eine regelrechte Sta11probe wieder in Gegen wart von 
Zeugen vorzunehmen. 

Damit ist in der That, wie ich mich gerade in unserer Gegend mehr
fach iiberzeugen konnte, die Milchkontrolle in den Kasereien eine ganz 
zuverHissige geworden, so lange es sich um eine einfache Wasserung odeI' 
Entrahmung handelt. Freilich bedarf es dazu der Belehrung und diese 
ist um so notwendiger als ein grosser Teil der Kaser meist im Besitze 
von unbrauchbaren Milchwagen ist. Raben diese Kaser abel' einmal eine 
klare Vorstellung iiber die Anwendung ihrer einfachen Rilfsmittel in sich 
aufgenommen, dann lege ich stets dem Urteile eines Kasel's einen hoch
gradigen Wert bei. 

Dagegen begegnen wir in dem FaIle del' kombinierten Falschung, wo 
bekanntlich das spec. Gewicht imstiche lasst, auch beim Kaser denselben 
Schwierigkeiten wie bei del' Polizei; auch dann, wenn er selbst das Lac
toskop beniitzt, das iibrigens immerhin mehr bei den Kasern bekannt wer
den sollte. Nul' darf es a uc h h ier nich t m ehr als ein V erdachtsmi ttel 
s e i n w 0 11 en. Da wo die Kaser eine Ausgabe fiir das Lactoskop scheuen, 
empfiehlt sich in sehr nachdriicklicher Weise die Wagung del' nach 12 
odeI' 24 Stunden entrahmten Milch - aber es halt schwer, den Kasern, 
diese etwas kompliziertere Beurteilung del' Milch beizubringen, weil sie 
meinen Erfahrungen nach dabei immer mehl' Wert den Angaben des Kre
mometers als denen del' Wage bei del' zweiten Wagung beilegen wollen. 

8 
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lch empfehle deshalb zum Aufrahmen und Wagen lieber Uylinder 0 h n e 
jede Graduierung und sage nur: die ihnen abgelieferte Milch muss, da sie 
immer ganze Milch sein muss, nach dem Abrahmen 2 1/ 2 - 3 1/ 2 Grad 
mehr wiegen als am Tage "Vorher. 

Immerhin wird es auch dann FaIle geben, wo der Kaser bei kom
binierter Falschung sich nicht sicher in seinem Urteile fiihlen wird. 

Es ware nun sehr zu empfehlen, wenn durch eiue ministerielle Ver
ordnung den Kasern in der Weise aus solcher Notlage geholfen wiirde, 
dass sie sich dann nur an Gendarmen zu wenden brauchten 1); diese aber 
sollen ermachtigt werden, eine solche verdachtige Milch direkt an den 
Chemiker zu schicken, weil die Milch verdirbt, bis sie den normalen 
Bureauweg durch die Rande des Staatsanwaltes zum Chemiker durch
lauft; es diirfte ja geniigen, dass der Gendarm sofort auch die Staatsan
waltschaft "Von der Milchsendung benachrichtigt. 

Zweckdienlich ware es auch, wenn die Gendarmen iiber das Wichtigste 
der Milchkontrolle und der StaIlprobe belehrt wiirden, weil sie gerade bei 
der StaIlprobe haufig Assistenz leisten konnten. Derselbe Chemiker, der 
dies fUr die Polizeidiener besorgt, konnte auch die Landgendarmen geleg e n t-
1 i c h unterrichten, da diese ja doch "Von Zeit zu Zeit dienstlich in die 
Stadt kommen .. 

Es ware also sehr wiinschenswert, wenn "Von seite der Justizbehorde den 
Kasern ihre KontroIle in schwierigen Fallen durch direkte Beiziehung 
des Gendarmen resp. des Chemikers erleichtert werden konnte; anderseits 
soIlten die Kaser durch V ortrage der Kreiswanderlehrer praktisch iiber die 
Instrumente der Milchprilfung und iiber die Regeln der Stallprobenahme 
belehrt werden. lch selbst habe mich bereits erbOtig gemacht, eine ge
druckte Belehrung dieser Art fUr den landwirtschaftlichen Kalender aus
zuarbeiten, ~ der ja doch meist in den Randen der Kaser sein diirfte. 

Als Regeln aber lassen sich fUr eine geordnete Milchkontrolle in 
Kasereien folgende aufstellen: 

1. Der Kaser schlage, wenn er Verdacht auf eine Milch schopft, nicht 
so fort Larm, sondern wage einige Tage (wenigstens 2) die ver
dachtige Milch und zwar in Gegenwart "Von Zeugen. 

2. Er notiere aufs genaueste bei jeder Wagung 
a) die Temperatur, 
b) die abgelesenen Grade der Milchwage "Von Quevenne-Miiller, 
c) die korrigierten Grade, 

I) Zur Zeit ist namlich der Kaser nur in der Lage, entweder diese Milch 
auf seine eigenen Kosten vom Chemiker untersuchen zu lassen, oder sie dem 
Gendarmen zu iibergeben. Dieser aber sendet die Milch an den Staatsanwalt 
und erst dieser an den Chemiker. Bis sie hier ankommt, ist sie aber regelmassig 
geronnen. 
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d) die Zahlen del' sonst angewendeten Instrumente: Kremometer, 
Lactoskop und dergl. und die Grade der nach 24 Stunden ent
rahmten Milch. 

3. Hat er Verdachtigungsmaterial gen ug gesammelt, dann mache er 
24 Stunden nach del' letzten Wagung del' verdachtigen Milch StalI
probe in Gegenwart eines Gendarmen oder Biirgel'meisters 
oder sonstiger Vertrauenspel'sonen. Die vorne angegebenen 
Regeln iiber eine einwurfsfreie Stallprobe gelten auch hier. 

4. Hat die Stall probe eine wesentliche Differenz in den spec. Ge
wichten ergeben, so liegt zweifellos eine Falschung vor und kann 
als solche del' Staatsanwaltschaft zur Verfolgung iibergeben werden. 
Nul' muss bemel'kt werden, dass die Stallpl'obenmilch nachhaltig auf 
mindestens 15° C. abgekiihlt werden muss. (Vel'gl. hieriibel': Ver
anderungen des spec. Gewichtes.) 

5. Ergibt die Milchwage keine wesentlichen Differenzen gegeniiber 
den normalen Zahlen 1,030-1,033 und sind auch nach der Ent
rahmung die Differenzen nicht besonders deutlich, kleiner als 2,5, 
sind aber aus der beim Betriebe resultierenden Rahmmenge oder 
aus dem Kremometer oder aus dem Lactoskop dennoch Griinde fiir 
eine Entrahmung und gleichzeitige Wasserung abzuleiten, so 
ist in solchen Fallen die Gendarmerie zu ermachtigen, von der regel
recht entnommenen verdachtigen Milch, trotz ihres normalen. speci
nschen Gewichtes, und tags darauf von del' Stallprobenmilch je 
eine Probe dil'ekt an dem vom Gel'ichte schonvol'hel' be
zeichneten Chemiker zu senden. Gleichzeitig ist abel' die Staats
anwaltschaft von del' Sen dung zu verstandigen. 

Dr. Hans Vogel. 
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Korrektionstabelle fUr ganze 

Warrnegrade 

i 
o 1 2 6 9 

13
1

14 

I I I I I 
14 12,9 12,9 12,9 13 13 13,1 13,1 13,1 13,2 13,3

1 

13,4' 13':1: 13,6 13,71 13,S 

15 13,9 13,9 13,9 14 14 14,1 14,1 14,1 14,2 14,3: 14,4 14,D 14,6 14,71 14,S 

16 14,9114,9 14,9 15 15 15,1 15,1! 15,1 15,2 15,3115,4115,5 15,6

1

15,71 15,S 

17 15,9 15,9 15,9 16 16 16,1 16,1 16,1 16,2 16,3! 16,4116,5 16,6 16,7 16,S 

18 16,916,916,917 17 17,117,117,117,217,3117,417,517,617,7 17,S 

19 17,S 17,S 17,S 17,9 17,9 1S 1S,1 IS,1 1S,2 1s,311s,4 1S,5 Is,611s,7 1S,S 

,,""",20 IS,7 IS,7 1S,7 1S,S 1S,S 1S,9 19 19 19,1 19,2 1 19,3 19,4 19,5 19,6 19,5 

~ I _~ 21 19,6 19,6 19,7 19,7 19,7 19,5 19,920 20,120,220,320,420,5 20,6 20,S 

.~ 22 20,620,620,7 20,7 20,7 20,S 20,9 21 21,1 21,2' 21,31 21,421,5 21,6 21,S 
~ , 

] 23 21,5 21,5 21,6 21,7 21,7 21'SI21,9 22 22,1 22,2 22,3 22,4 22,5 22,6 22,S 

j 24 22,4 22,4 22,0 22,6 22,7 22,S 22,9 23 23,1 23,2 23,3 23,423,5 23,6
1 
23,S 

~ 25 123,3 23,3 23,4 23,5 23,6 23,7 23,S 23,9 24 24,2 24,2 24,3 24,5 24,6

1

' 24,S 

.g 26 24,3 24,3 24,4 24,5 24,6 24,7 24,S 24,9 25 25,1 25,2 25,3 25,5 25,6 25,S 
... 
~ 27 25,2 25,3 25,4 25,5 25,6 25,7 25,S 25,9 26 26,1 26,2 26,3126,5 26,6 26,S 

~ 28 26,1 26,2 26,3 26,4 2G,5 2G,6 26,7' 2G,S 26,9 27 27,1 27,2 27,4 27,G 27,S 

tv 29 27 127,1 27,2 27,3 27,4 27,5 27,G 27,7 27,S' 27,9, 2S,1 2S,2 2S,4 2S,G 2S,S 

~ 30 27,9[2S 2S,1 2S,2 2S,3 2S,4 2S,5 ~S,612S, ~ ~S,SI29 29,2 29,4 ~9,G 2~,~ 
o 31 2~,~ ~S,9 29 29,1 ~9,2 29,3 ~9,~ 29,~ ~9,1 :9'SI30 ~0,2130,4 :0,6 30,i:) 

32 2.),11 29,S 29,9 30 00,1 30,3 00,4 30,D oO,G "O,S 31 31,2131,4,,1,6 31,S 

33 30,6130,7 30,S 30,9 31 31,2 31,3 31,4 31,6 31,SI 32 132,2132,4 32,6 32,8 

34 31,5
1 
~1,~ 31,7 31,S 31,9 32,1 3~,2, 32,3 32,5 32,7132,911 ~3,1 33,3 3~,5 ~3,~ 

35 32,4 02,DI32,6 32,7 32,S133 30,1 33,2 33,4 33,6, 33,S 34 1 34,2 34,4 A,I 

1 I I I I 1 

I ii 1 I : 
I ! I I I I I i 
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(nicht abgerahmte) Milch. 

der Milch. 

I 

II) 16 17 18 19 20 21 22 23 24 21) 26 27 28 29 30 

14 14,1 14,2 14,4 14,6 14,8115 15,2 15,4 15,6 15,8 16 16,2 16,4 16,6 16,8 

15 15,1 15,2 15,4 15,6 15,8 16 16,2 16,4 16,6 16,8 17 17,2 17,4 17,6 17,8 

16 16,1 16,3 16,5 16,7 16,9 17,1 17,3 17,5 17,7 17,9 18,1 18,3 18,5 18,7 18,9 

17 17,1 17,3 17,5 17,7 17,9 18,1 18,3 18,5 18,7 18,9 19,1 19,3 19,5 19,7 20 

18 18,1 18,3 18,5 18,7 18,9 19,1 19,3 19,5 19,7 19,9 20,1 20,3 20,5 20,7 21 

19 19,1 19,3 19,5 19,7 19,9 20,1 20,3 20,5 20,7 20,9 21,1 21,3 21,5 21,7 22 

20 20,1 20,3 20,5 20,7 20,9 21,1 21,3 21,5 21,7 21,9 22,1 22,3 22,5 22,7 23 

21 21,2 21,4 21,6 21,8 22 22,2 22,4 22,6 22,8 23 23,2 23,4 23,6 23,8 24,1 

22 22,2 22,4 22,6 22,8 23 23,2 23,4 23,6 23,8 24,1 24,3 24,5 24,7 24,9 25,2 

23 23,2 23,4 23,6 23,8 24 24,2 24,4 24,6 24,8 25,1 25,3 25,5 25,7 26 26,3 

24 24,2 24,4 24,6 24,8 25 25,2 25,4 25,6 25,8 26,1 26,3 26,5 26,7 27 27,3 

25 25,2 25,4 25,6 25,8 26 26,2 26,4 26,6 26,8 27,1 27,3 27,5 27,7 28 28,3 

26 26,2 26,4 26,6 26,9 27,1 27,3 27,5 27,7 27,9 28,2 28,4 28,6 28,9 29,2 29,5 

27 27,2 27,4 27,6 27,9 28,2 28,4 28,6 28,8 29 29,3 29,5 29,7 30 30,3 30,6 

28 28,2 28,4 28,6 28,9 29,2 29,4 29,6 29,9 30,1 30,4 30,6 30,8 31,1 31,4 31,7 

29 29,2 29,4 29,6 29,9 30,2 30,4 30,6 30,9 31,2 31,5 31,7 31,9 32,2 32,5 32,8 

30 30,2 30,4 30,6 30,9 31,2 31,4 31,6 31,9 32,2 32,5 32,7 33 33,3 33,6 33,9 

31 31,2 31,4 31,7 32 32,3 32,5 32,7 33 33,3 33,6 33,8 34,1 34,4 34,7 35,1 

32 32,2 32,4 32,7 33 33,3 33,6 33,8 34,1 34,4 34,7 34,9 35,2 35,5 35,8 36,2. 

33 33,2 33,4 33,7 34 34,3 34,6 34,9 35,2 35,5 35,8 36 36,3 36,6 36,9 37,3 

34 34,2 34,4 34,7 35 35,3 35,6 35,9 36,2 36,5 36,8 37,1 37,4 37,7 38 38,4 

35 35,2 35,4 35,7 36 36,3 36,6 36,9 37,2 37,5 37,8 38,1 38,4 38,7 39,1 39,5 
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Korrektionstabelle fur ab-

Warmegrade 

0 1 2 3 4 I) 6 7 8 9 10 11 12 13 14 

18 17;2 17,2 17,2 17,2 17,2 17,3 17,3 17,3 17,3 17,4 17,5 17,6 17,7 17,8 17,9 

19 18,2 18,2 18,2 18,2 18,2 18,3 18,3 18,3 18,3 18,4 18,5 18,6 18,7 18,8 18,9 

20 19,2 19,2 19,2 19,2 19,2 19,3 19,3 19,3 19,3 19,4 19,5 19,6 19,7 19,8 19,9 

21 20,2 20,2 20,2 20,2 20,2 20,3 20,3 20,3 20,3120,4 20,5 20,6 20,7 2.p,8 20,9 

22 21,1 21,1 21,1 21,2 21,2 21,3 21,3 21,3 21,31 21,4 21,5 21,6 21,7 21,8 21,9 

28 22 22 22 22 22,1 22,2 22,3 22,3 22,322,4 22,5 22,6 22,7 22,8 22,9 

22,9 22,9 22,9 22,9 23 23,1 23,2 23,2 
I 

23,4 23,5 23,6 23,7 024 23,21 23,3 23,9 

'" ~ 25 23,8 23,8 23,8 23,8 23,9 24 24,1 24,1 24,1! 24,2 24,3 24,4 24,5 24,6 24,8 
S 
.~ 26 24,8 24,8 24,8 24,8 24,9 25 25,1 25,1 25,1 25,2 25,3 25,4 25,5 25,6 25,8 

'" 25,8 25,8 25,8 25,8 25,9 26 26,1 26,1 26,1 26,2 26,3 26,4 26,5 26,6 26,8 "9 27 
0 

~ 28 26,8 26,8 26,8 26,8 26,9 27 27,1 27,1 27,1 27,2 27,3 27,4 27,5 27,6 27,8 
~ 
'-'" 29 27,8 27,8 27,8 27,8 27,9 28 28,1 28,1 28,1 28,2 28,3 28,4 28,5 28,6 28,8 

~ 80 
0 

28,7 28,7 28,7 28,7 28,8 28,9 29 29 29,1 29,2 29,3 29,4 29,5 29,6 29,8 
... 

29,7 29,7 29,7 29,7 29,8 29,9 30 30 30,1 30,2 30,3 30,4 30,5 30,6 30,8 ~ 81 

il 82 30,7 30,7 30,7 30,7 30,8 30,9 31 31 31,1 31,2 31,3 31,4 31,5 31,6 31,8 

;;; 83 31,7 31,7 31,7 31,7 31,8 31,9 32 32 32,1 32,2 32,3 32,4 32,5 32,6 32,8 
"0 

~ 34 32,6 32,6 32,6 32,7 32,8 32,9 32,9 33 33,1 33,2 33,3 33,4 33,5 33,6 33,~ 
oil 

33,5 33,5 33,9 34 34,1 ~ 85 33,5 33,6 33,7 33,8 33,8 34,2 34,3 34,4 34,6 34,8 

86 34,4 34,4 34,5 34,6 34,7 34,8 34,8 34,9 35 35,1 35,2 35,3 35,4 35,6 35,8 

87 35,3 35,4 35,5 35,6 35,7 35,8 35,8 35,9 36 36,1 36,2 36,3 36,4 36,6 36,8 

88 36,2 36,3 36,4 36,5 36,6 36,7 36,8 36,9 37 37,1 37,2 37,3 37,4 37,6 37,8 

89 37,1 37,2 37,3 37,4 37,5 37,6 37,7 37,8 37,9 38 38,2 38,3 38,4 38,6 38,8 

40 38 38,1 38,2 38,3 38,4 38,5 38,6 38,7 38,8 38,9 39,1 39,2 39,4 39,6 '39,8 

I 
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gerahmte (blaue) Milch. 

del' Milch. 

Iii 16 17 18 19 20 21 22 23 240 25 26 27 28 29 30 

18 18,1 18,2 18,4 18,6 18,8 18,J 19,1 19,si19,5 19,7119,9 20,1 20,3 20,5120,7 

19 19,1 19,2 19,4 19,6 19,8 19,9 20,1 20,3 20,5 20,7 20,9 21,1 21,3 21,5 21,7 

20 20,1 20,2 20,4' 20,6 20,8 20,9 21,1 21,3 21,5 21,7 21,9 22,1 22,3 22,5 22,7 

21 21,1 21,2 21,4 21,6 21,8 21,9 22,1 22,3 22,5 22,7 22,9 23,1 23,3 23,5 23,7 

22 22,1 22,2 22,4 22,6 22,8 22,9 23,1 23,3 23,5 23,7 23,9 24,1 24,3 24,5 24,7 

23 23,1 23,2 23,4 23,6 23,8 23,9 24,1 24,3 24,5 24,7 24,9 25,1 25,3 25,5 25,7 

24 24,1 24,2 24,4 24,6 24,8 24,9 25,1 25,3 25,5 25,7 25,9 26,1 26,3 26,5 26,7 

25 25,1 25,2 25,4 25,6 25,8 25,9 26,1 26,3 26,5 26,7 26,9 27,1 27,3 27,5 27,7 

26 26,1 26,3 26,5 26,7 26,9
1
27 ~7 ,2127,: 27 ,~, ~7 ,8

1
28 28,2 28,4 28,6 28,8 

27 27,1 27,3 27,5 27,7 27,91 28,1 28,3128,0128',/128,9 29,1 29,3 29,5 29,7 29,9 

28 28,1 28,3 28,5 28,7 28,91 29,1 29,3,29,5 29,7 29,9 30,1 30,3 30,5 30,7 31 

29 29,1 29,3 29,5 29,7 29,9 30,1 30,3 30,5 30,7 30,9 31,1 31,3 31,5 31,7 32 

30 30,1 30,3 30,5 30,7 30,9 31,1 31,3 31,5 31,7 31,9 32,1 32,3 32,5 32,7 33 

31 31,2 31,4 31,6 31,8 32 32,2 32,4 32,6,32,8 33 33,2 33,4 33,6 33,9 34,1 

32 32,2 32,4 32,6 32,8 33 33,2 33,4 33,6 33,9 34,1 34,3 34,5 34,7 35 35,2 

33 33,2 33,4 33,6 38,S 34 34,2 34,4 34,6 34,9 35,2 35,4 35,6 35,8 36,1 36,3 

34 34,2 34,4 34,6
1

34,8 35 35,2 35,4 35,6 35,9 36,2 36,4 36,7 36,9 37,2 37,4 

35 35,2 35,4 35,6 35,81 36 36,2 36,4 36,6 36,9 37,2 37,4 37,7 38 38,3 38,5 

36 36,2 36,4 36,6 36,9 37,1 37,3 37,5 37,7 38 38,3 38,5 38,8 39,1 39,4 39,7 

37 37,2
1
37,4 37,6 37,9 38,2 38,4 38,6 38,8 39,1 39,4 39,6 39,9 40,2 40,5 40,8 

38 38,2 38,4 38,6 38,9 39,2 39,4 39,7
1
39,9 40,2 40,5 40,7 41 41,3 41,6 41,9 

39 39,2 39,4 39,6 39,9 40,2 . 40,4 40,7 41 41,3 41,6 41,8 42,1 42,4 42,7 43 

40 40,2 40,4 40,6 40,9 41,2 41,4 41,7 42 42,3 42,6 42,9 43,2 43,5 43,8 44,1 

1 
1 1 I 
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Fettbestimmung in der Milch mit Marchand's Lactobutyrometer nach 

B. Tollens und Fr. Schmidt. 

'/10 ccrn 

Atherfett-

lOsung 

'/lOCC. 

(1/10 cern Xtherfettlosung in der calibrirten Rohre entsprechen Fettprocenten, 
d. h. pro 100 CC. Milch'. 

Ent· 1/10 ccm Ent· 

I 
1/'0 ccrn Ent- '/10 ccm 

sprechen Atherfett- sprechcn Atherfett- sprechen Atherfett-

Fe t t losung Fe tt 

I 
lOsung Fe t t ' IOsung 

% '/10 CC. % '/10 CC. % ]/10 CC. 

1 Zehntel 1,339 14 Zehntel 3,991 27 Zehntel 9,008 40 Zehntel 

1,5 1,441 14,5 4,093 27,5 9,257 40,5 

2 1,543 15 4,195 28 9,506 41 

2,5 1,645 15,5 4,297 28,5 9,755 41.5 
3 1,747 16 4,399 29 10,004 42 

3,5 1,849 16,5 4,501 29,5 10,253 42,5 

4 1,951 17 4,628 30 10,502 43 

4,5 2,053 17,5 4,792 30,5 10,752 43,5 

5 2,155 18 4,956 31 11,000 44 

5,5 2,257 18,5 5,129 31,5 11,249 44,5 

6 2,359 19 5,306 32 11,498 45 

6,5 2,461 19,5 5,483 32,5 11,747 45,5 

7 2,563 20 5,660 33 11,996 46 

7,5 2,665 20,5 5,837 33,5 12,245 46,5 

8 2,767 21 6,020 34 12,494 47 

8,5 2,869 21,5 6,269 34,5 12,743 47,5 

9 2,971 22 6,518 35 12,992 48 

9,5 3,073 22,5 6,767 35,5 13,241 48,5 

10 3,175 23 7,016 36 13,490 49 

10,5 3,277 23,5 7,265 36,5 13,739 49,5 

11 3,379 24 7,514 37 13,988 50 

11,5 3,481 24,5 7,763 37,5 14,237 50,5 

12 3,583 25 8,012 38 14,486 51 

12,5 3,685 25,5 8,261 38,5 14,735 51,5 

13 3,787 26 8,510 39 14,984 52 

13,5 3,889 26,5 8,759 39,5 15,233 52,5 

I 

Ent-

sprechen 

F et t 

% 

15,482 

15,731 

15,980 

16,229 

16,478 

16,727 

16,976 

17,225 

17,474 

17,723 

17,972 

18,221 

18,470 

18,719 

18,968 

19,217 

19,466 

19,715 

19,964 

20,213 

20,462 

20,711 

20,960 

I 21,209 

I 21,458 

21,707 



Vorschliige zur admiuistrativen Organisation der Milchkontrolle. 121 

Tabelle, 
angebend den Fettgehalt der ganzen Milch in Gew.-Proc. nach dem spec. Gewicht 

der Atherfettliisnng bei 17,5 0 C. nach So xhlet. 

Spec. Fett I Spec. Fett 

I 
Spec. Fett 

I 
Spec. Fett 

I 
Spec. Fett 

Gew. "10 Gew. Ofo Gew. "10 Gew. "10 Gew. "10 

43 2,07 47,7 2,61 52,3 3,16 56,9 3,74 61,5 4,39 
43,1 2,08 47,8 2,62 52,4 3,17 57 3,75 61,6 4,40 
43,2 2,09 47,9 2,63 52,5 3,18 57,1 3,76 61,7 4,42 
43,3 2,10 48 2,64 52,6 3,20 57,2 3,78 61,8 4,44 
43,4 2,11 48,1 2,66 52,7 3,21 57,3 3,80 61,9 4,46 
43,5 2,12 48,2 2,67 52,8 3,22 57,4 3,81 62 4,47 
43,6 2,13 48,3 2,68 52,9 3,23 57,5 3;82 62,1 4,48 
43,7 2,14 48,4 2,70 53 3,25 57,6 3,84 62,2 4,50 
43,8 2,16 48,5 2,71 53,1 3,26 57,7 3,85 62,3 4,52 
43,9 2,17 48,6 2,72 53,2 3,27 57,8 3,87 62,4 4,53 
44 2,18 48,7 2,73 53,3 3,28 57,9 3,88 62,5 4,55 
44,1 2,19 48,8 2,74 53,4 3,29 58 3,90 62,6 4,56 
44,2 2,20 48,9 2,75 53,5 3,30 58,1 3,91 62,7 4,58 
44,3 2,22 49 2,76 53,6 3,31 58,2 3,92 62,8 4,59 
44,4 2,23 49,1 2,77 53,7 3,33 58,3 3,93 62,9 4,61 
44,5 2,24 49,2 2,78 53,8 3,34 58,4 3,95 63 4,63 
44,6 2,25 49,3 2,79 53,9 3,35 58,5 3,96 63,1 4,64 
44,7 2,26 49,4 2,80 54 3,37 58,6 3,98 63,2 4,6G 
44,8 2,27 49,5 2,81 54,1 3,38 58,7 3,99 63,3 4,67 
44,9 2,28 49,6 2;83 54,2 3,39 58,8 4,01 63,4 4,69 
45 2,30 49,7 2,84 54,3 3,40 58,9 4,02 63,5 4,70 
45,1 2,31 49,8 2,86 54,4 3,41 59 4,03 63,6 4,71 
45,2 2,32 49,9 2,87 114,5 3,43 59,1 4,04 63,7 4.73 
45.3 2,33 50 2,88 54,6 3,45 59,2 4,06 63,8 4;75 
45;4 2,34 50,1 2,90 54,7 3,46 59,3 4,07 63,9 4,77 
45,5 2,35 50,2 2,91 54.8 3,47 59,4 4,09 64 4,79 
45,6 2,36 50,?' 2,92 54;9 3,48 59,5 4,11 64,1 4,80 
45,7 2,37 50,4 2,93 55 3,49 I 59,6 4.12 64,2 4,82 
45,8 2,38 50,5 2,94 55,1 3,51 I 59,7 4)4 64,3 4,84 
45,9 2,39 50,6 2,96 55,2 3,52 59,8 4,15 644 4,85 
46 2,40 50,7 2,97 55,3 B.53 59,9 4,16 64:5 4,87 
46,1 2,42 50,8 2,98 55,4 3;55 60 4,18 64,6 4,88 
46,2 2,43 50,9 2,99 . 55,5 3,56 60,1 4,19 64,7 4,90 
46,3 2,44 51 3,00 55,6 3,57

1
60 ,2 4,20 64,8 4,92 

46,4 2,45 51,1 3,01 55,7 B.59 60,3 4,21 64,9 4,93 
46,5 2,46 51,2 3,03 55,8 3,60 60,4 4,23 65 4,95 
46,6 2,47 51,3 3,04 55,9 3,61 60,5 4,24 65,1 4,97 
46,7 2,49 51,4 3,05 56 3,63 60,6 4,26 65,2 4,98 
46,8 2,50 51,5 3,06 56,1 3,64 60,7 4,27 65,3 5,00 
46,9 2,51 51,6 3,08 56,2 3,65 60,8 4,29 65,4 5,02 
47 2,52 . 51,7 3,09 56,3 3,67 60,9 4,30 65,5 5,04 
47,1 2,54 1 51,8 3,10 56,4 3,68 61 4,32 65,6 5,05 
47,2 2,55 51,9 3,11 56,5 3,69 61,1 4,33 65,7 5,07 
47,3 2,56 52 3,12 56,6 3,71 61,2 4,35 65,8 5,09 
47,4 2,57 52,1 3,14 56,7 3,72 61,3 4,36 65,9 5,11 
47,5 2,58 52,2 3,15 56,8 3,73 61,4 4,37 66 5,12 
47,6 2,60 
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Tabelle, 
angebend den Fettgehalt der Magermilch in Gew.-Proc. nach dem spec. Gewicht der 

Atherfettliisung bei 17,5 0 C. nach Soxhlet. 

Spec. . Felt I Spec. Felt I Spec. Felt Spec. Fetl I Spec. Felt 
Gew. "10 Gew. "10 Gew. "10 Gew. "10 Gew. "10 

25,5 0,41 29,9 0,82 34,3 1,22 38,7 1,64 
21,1 0,00 25,6 0,42 30 0,83 34,4 1,23 38,8 1,65 
21,2 0,01 

1 25,7 0,43 30,1 0,84 34,5 1,24 38,9 1,66 
21,3 0,02 25,8 0,44 30,2 0,85 I 34,6 1,24 39 1,67 
21,4 0,03 25,9 0,45 30,3 0,86 34,7 1,~5 39,1 1,68 
21,5 0,04 26 0,46 30,4 0,87 34,8 1,26 39,2 1,69 
21,6 0,05 26.1 0,47 30,5 0,S8 34,9 1,27 39,3 1,70 
21,7 0,06 26;2 0,48 30,6 0,88 35 1,28 39,4 1,71 
21,S 0,07 26,3 0,49 30,7 0,89 35,1 1,29 39,5 1,72 
21,9 0,08 26,4 0,50 30,S 0,90 35,2 1,30 39,6 1,73 
22 0,09 26,5 0,50 30,9 0,91 35,3 1,31 39,7 1,74 
22,1 0,10 26,6 0,51 31 0,92 35,4 1,32 39,8 1,75 
22,2 0,11 26,7 0,52 31,1 0,93 35,5 1,33 39,9 1,76 
22,3 0,12 26,8 0,53 31,2 0,94 35,6 1,33 40 1,77 
22,4 0,13 26,9 0,54 31,3 0,95 35,7 1,34 40,1 1,78 
22,5 0,14 27 0,55 31,4 0,95 35,8 1,35 40,2 1,79 
22,6 0,15 271 0,56

1

31,5 0,96 35,9 1,36 40,3 1,80 , . 

22,7 0,16 27,2 0,57 31,6 0,97 36 1,37 40,4 1,81 
22,8 0,17 27,3 0,58 31,7 0,98 36,1 1,38 40,5 1,82 
22,9 0,18 27,4 0,59 31,S 0,99 36,2 1,39 40,6 1,83 
23 0,19 27,5 0,60 31,9 1,00 36,3 1,40 40,7 1,84 
23,1 0;20 27,6 0,60 32 1,01 36,4 1,41 40;8 1,85 
23,2 0,21 27,7 0,61 32,1 1,02 36,5 1,42 40,9 1,86 
23,3 0,22 

1 27 ,8 
0,62 32.2 1,03 36,6 1,43 41 1,87 

23,4 0,23 27,9 0,63 32:3 1,04 36.7 1,44 41.1 1,88 
23,5 0,24 28 0,64 32;4 1,05 36;8 1,45 41;2 1,89 
23,6 0,25 28,1 0,65 32,5 1.05 3G;~) 1,46 41,3 1,90 
23,7 0,25 28,2 0,66 32,6 1;06 37 1,47 41,4 1,91 
23;8 0,26 28,3 0,G7 327 1,07 37,1 1,48 41,5 1,92 
23,9 0,27 28,4 0,68 32:S 1,08 37~2 1,49 41,6 1,93 
24 0,2S 28,5 0,69 32,9 1,09 37,3 1,50 41,7 1,94 
24,1 0.29 28,6 0,70 33 1,10 37,4 1.51 41,8 1,95 
24,2 0;30 28.7 0,71 33,1 1,11 37,5 1;52 41,9 1.96 
24,3 0,30 28:8 0,72 33,2 1,12 37 G 1,53 I 42 (97 

28;9 
. , 

24,4 0,31 0,73 33,3 1,13 37,7 1,54 I 42,1 1,98 
24,5 0,32 29 0,74 33,4 1.14 37,8 1,55 I 42,2 1,99 
24,6 0,33 29,1 0,75 33.5 1,15 37,9 1,5G 42.3 2,00 
24,7 0,34 29,2 0,76 33;6 1,15 38 1,57 42;4 2,01 
2·1,8 0,35 29,3 0,77 33,7 1,16 38,1 1,58 ,12,5 2,02 
24,9 0,36 29,4 0,78 33,8 1,17 38,2 1,59 42,6 2,03 
25 0,37 29,5 0,79 33,9 1,18 38,3 1,60 42,7 2,04 
25,1 0,38 29,G 0,80 34 1,19 38,4 1,61 42,S 2,05 
25,2 0,39 29,7 0,80 34.1 1,20 38,5 1,62 42,9 2,06 
25,3 0,40 29,8 0,81 3(2 1,21 38,6 1,63 43 2,07 
25,4 0,40 I 



Bier. 

A. Methoden der Untersuchung. 

Vnter "Bier" ist ein gegorenes und in Garung befindliches Ge
tI'anke zu verstehen, welches aus Gersten - (oder. W eizen) Malz, 
Hopfen und Wasser bereitet und das durch Hefe in Garung versetzt 
worden ist. 

I. Bestimmung des specifischen Gewichtes. Zu dieser Bestim
muug, sowie zu allen iibrigen Bestimmungen, ist· das Bier von Kohlen
saure miiglichst zu befreien, und zwar, indem man dassel be VOl' erst an
nahernd auf die Messtemperatur bringt, im halbgefiillten Kolben etwas 
schiittelt und alsdann filtriert. Die Bestimmung kann mittels del' West
ph al schen Wage, unter Verwendung eines vierten Reiters fUr die vierte 
Decimale; oder mit einem eng- und langhalsigen Pyknometer bei del' T~m
peratur von 15 0 C. ausgefiihrt werden. 

II. Bestimmung des Extraktes (Extraktrestes). 75 cern Bier, 
deren Gewicht auf der Wage zuvor genau festgestellt ist, werden in einem 
Schalchen oder Becherglaschen auf del' A sbestplatte unter Vermeidung 
des Kochens auf 25 cern abgedampft und nach dem Erkalten genau auf 
das urspriingliche Gewicht gebracht. Von del' sorgmltig gemischten Fliis
sigkeit wird das specifische Gewicht wie unter 1. genommen. Der Extrakt
gehalt ,,,ird aus der Schultzeschen (von Ostermann berechneten) Tabelle 
entnommen und als: Prozent-Extrakt Schultze angegeben. 

TIl. Alkohol. Del' Alkohol wird durch Destillation des Bieres be
stimmt. Ais Vorlage bedient man sich dabei des langhalsigen Pyknometers 
fUr circa 50 ccm mit einer Scala am Halse. Der Rauminhalt des Pyk
nometers ist fUr jeden Grad del' Scala genau calibriert. 75 cern Bier 
werden in dieses Pyknometer iiberdestilliert, bis das Destillat in dem Halse 
ungefahr in die Mitte del' Scala reicht, dann wird auf 15 0 C. temperiert, 
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nach der Baumhauerschen auf 15° C. fUr Weingeist umgerechneten Ta
belle abgelesen und gewogen. 

A=~. 
g 

Der Alkoholgehalt ist in Gewichtsprozenten anzugeben. 
Bei stark sauren Bieren ist vor der Destillation nahezu zu neutra

lisieren. 
IV. Urspriinglicher Extraktgehalt der Wiirze. Annahernd 

wird derselbe erhalten durch Verdoppelung der gefundenen Gewichts
prozente Alkohol und Addierung zum gefundenen Extraktgehalte des 
Bieres. Da dieses Verfahren nicht genau ist, so soll derselbe nach der 
Formel 

berechnet werden. 

100 (E + 2,0665 A) 
100 + 1,0665 A 

V. Vergarungsgrad. Derselbe wird nach der Formel 

V1 =100(1- ~): 
berechnet. 

VI. Zuckerbestimmuug. Dieselbe ist direkt im entkohlensauerten 
Biere nach S oxhle t durch Wagung des redueierten Kupfers zu be
stimmen. Fur 1,13 T. Kupfer ist 1 T. wasserfreier Maltose in Reehnung 
zu bringen. 

VII. Dextrinbestimmung. Dieselbe ist uur selten erforderlieh und 
alsdann nach Sac h sse auszufiihren. 

VIII. Stickstoff. 20-30 cern sind im Hofmeisterschen Schiilehen 
oder auf erwarmtem Quecksilber einzudampfen und der Extraktkuchen 
mit Natronkalk zu verbrennen. Der Stiekstoff kann auch nach Kjeldahl 
ermittelt werden. 

IX. Saurebestimmung. 
a) Gesamtsaure. 100 cern Bier werden zur Entfernung del' Kohlen

sam·e kurze Zeit im offenen Becher einer Temperatur von etwa 
400 C. ausgesetzt und alsdann mit Barytwassel' (1/;_1/10 normal) bis 
zur neutral en Reaktion titriert; letztere wird erkannt, wenn ein 
Tropfen der Fliissigkeit auf neutralem Lackmuspapier keine Farben
anderung bewirkt. Die Aeiditat ist anzugeben als cern Normal-Al
kali zur Neutralisation von 100 g Bier und als Gramm-Prozente 
Milchsaure. Die Bezeiehnung "Saure" oder "Sauregrad" ist unge
niigend. 

b) Normales Bier enthalt nur hoehst geringe Mengen von Essig
sa u r e; eine Bestimmung del' fixen Sauren aus dem dureh wieder
holtes Abdampfen erhaltenen Riickstallde ist zu verwerfen. Die bei 
sauer gewordenen Biel'en entstandene Essigsaure driiekt sich dureh 
Zunahme der Gesamtaciditat aus. 1m Destillate aus essigsauren 
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Bieren genUgt der qualitative Nachweis der Essigsaure. Neutralisierte 
Biere siud mit etwas Phosphorsaure augesauert zu destillieren, wozu 
Wei gerts Methode empfohlen werden kann. 

X. Asche. 30-50 ccm Bier werden in einer geraumigen, tarierten 
Platinschale eingedampft und vorsichtig eingeaschert. Wenn die Ein
ascherung recht langsam vor sich geht, schmelzen die Aschenbestandteile 
nicht zusammen. 

XI. Phosphorsanre. Dieselbe ist in del' Asche zu bestimmen, zu 
welchem Zwecke 50-100 ccm Bier unter Zusatz von nicht zu viel Atz
baryt in der Muffel eingeaschert werden. Aus del' salpetersuuren Losung 
wi I'd die Phosphorsaure nach del' Molybdanmethode bestimmt. 

XII. Schwefelsanre. Die direkte Bestimmung ist nicht zulassig. 
Die Bestimmung ist in del' durch Einaschern mit Soda und Salpeter oder 
mit Atzbaryt bereiteten Asche auf Ubliche Weise auszufiihren. 

XIII. Chlor. Dasselbe ist in der mit Sodazusatz bereiteten Bier
asche zu bestimmen. 

XIV. Gly('erin. 50 ccm Bier werden mit circa 3 g Atzkalk ver
setzt; zum Syrup eingedampft, dann mit circa 10 g grob gepulvertem Mar
mor oder Seesand vermischt, zur Trockne gebracht. Del' ganze Trocken
riickstand wird zerrieben in eine Kapsel von Filtrierpupier gebracht, diese 
in einen Extraktionsapparat eingefiihrt und 6-8 Stun den mit hochstens 
50 ccm starkem Alkohol cxtrahiert. Zu dem gewonnenen, schwach ge
farbten Auszuge wird mindestens das gleiche Volumen wasserfreier Ather 
hinzugefiigt, und die Losung nach einigem Stehen in ein gewogenes 
Kolbchen abgegossen, oder durch ein kleines Filter filtriert, mit etwas 
Alkoholather nachgewaschen. Nach Abdunstung des Atheralkohol wird der 
RUckstund im Trockenschrunk bei 100-105° C. im lose bedeckten Kolbchen 
bis zum konstanten Gewichtsverluste getrocknet. Bei sehr extraktreichen 
Bieren kann noch del' Aschegehalt vom Glycerin bestimmt und in Abzug 
gebracht werden. Bei etwaigem Zuckergehalte des Glycerins ist derselbe 
nach Soxhl et zu bestimmen und in Abrechnung zu bringen. 

XV. Hopfensnrrogate werden nach del' Methode von Dragendorff 
aufgesucht. AufPikrinsaure ist nach Fleck zu priifen. Die Untersuchung 
auf Alkaloide ist in jedem Faile vergleichend durchzufiihren, d. h. die
selben Reaktionen mUssen mit einem reinen Biere wiederholt werden. 

XVI. Schwefligsanre Salze, z. B. Monocalcinmsnlfit. 100 ccm 
Bier werden nach Zusatz von Phosphorsaure abdestilliert und zur Auf
nahme des Destillates etwas JodlOsung vorgelegt. Nachdem das erste 
Drittel abdestilliert ist, wird das von Jod noch gefarbte Destillat mit Salz
saure angesauert, erwarmt und mit Baryumchlorid versetzt. Bei Abwesen· 
heit von Sch wefeldioxyd im Biere entsteht kein Niederschlag, sondern 
hOchstens eine Triibullg. 

XVII. Salicylsanre. 
schUttelung mit Ather oder 

Del' qualitative Nachweis kann durch Aus
Chloroform 'oder Benzin geschehen. Man Hisst 
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das Losungsmittel verdampfen, nimmt den Riickstand mit Wasser auf und 
pruft mit stark verdunntem Eisenchlorid. Zu starkes ,A.nsauern und zu 
kraftiges Schutteln der Extraktionsprobe ist zu vermeiden. Auch durch 
Dialyse l1isst sich die geringste Menge Salicylsaure noch nachweisen, da 
dieselbe sebr leicht durch die Membran gebt. 

Anmerkung. Die samtlichen Resultate einer Untersuchung 
sind in Gewichtsprozen ten anzugeben. 

B. Methoden der Beurteilung. 

I. Ein bestimmtes Verhaltnis des Alkohols zum Extraktreste in einem 
vergorenen Biere zu verlangen, ist uugerecht, da der Brauer nicht fUr 
den Vergarungsgrad einstehen, resp. deuselben innerhalb engerer Grenzen 
regulieren kann. Auf einen Gewichtsteil Alkohol entfaIJen in der Regel 
bei Bayerischen Schenk- und Lagerbieren in maximo 2 Gewichtsteile Ex
traktrest, in minimo 1,5 Gewichtsteile, jedoch kann ein engeres Verhaltnis 
vorkommen, ohne dass mit Sicherbeit auf einen Zusatz von Alkohol oder 
Starkezucker (ersterer zum fertigen Biere, letzterer zur WUfze) geschlossen 
werden konnte. 

II. Der wirklicbe Vergarungsgrad eines Bieres muss mindestens 48 % 
des ursprunglichen Extraktes betragen. 

III. Wird eine erhebliche Menge des MaIzes durch Starkezucker oder 
andere stickstoffarme Surrogate ersetzt, so sinkt der Stickstoffgehalt des 
Bierextraktes unter 0,65%. 

IV. Die Aciditat eines Bieres solI 3 ccm Normal-Alkali pro 100 g 
Bier nicht uberschreiten. Biere, deren Aciditat unter 1,2 ccm Normal
Alkali pro 100 g Bier betragt, sind del' Neutralisation verdachtig. Sofern 
die vorbandene Saure vorherrschend Milchsaure ist, kann auch noch mehr 
Saure gestattet werden. 

V. Del' Aschegebalt normaler Biere geht nicbt uber 0,3 g pr. 100 g 
Bier. 

VI. Der Gehalt der Bierextrakte an Phospborsiiure, Schwefelsaure und 
Cblor ist ein so ausserordentIich schwankender, dass sichere Anhalts
punkte fiir die Beurteilung eines Bieres aus demselben nicht gewonnen 
werden konnen. 

VII. Als Maximalgrenze fUr den normalen Glyceringehalt des Bieres 
sind 0,25 g Pl'. 100 g Bier anzunehmen. 

VIII. Zum Klaren del' Biere sind statthaft: 
a) Filtrierapparate, 
b) gut ausgesottene Haselnuss- odeI' Buchen-Spabne, 
c) Hausenblase. 

IX. Als Konservierungsmittel des Bieres sind statthaft: 
a) Kohlensaure, 
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b) Pasteurisieren, 
c) Salicylsaure, letztere jedoch nul' fUr Exportbiere, welche nach Landern 

geschickt werden, in welchen ein Gehalt von Salicylsaure im Biere 
nicht verboten ist. 

Anmerkung. Vorstehende Methoden del' Beurteilung linden auch 
auf importierte Biere Anwendung. 

c. Administrative Bemerkurigen. 

Es ist unumganglich notwendig, dass das zur Untersuchung ent
nommene Bier in einer dunkeln Glasflasche und wohlverkorkt eingereicht 
werde; Steinkriige und sonstige Gef1isse sind vollkommen auszuschliessen. 

Die Bierproben sind VOl' Licht geschiitzt und bei niederer Temperatur 
aufzubewahren; iiberhaupt ist die sofortige Vornahme del' Untersuchullg 
erforderlich. 



M: 0 t i v e. 

A. Methoden der Untersuchung. 

Die Definition "Bier" in del' Einleitung ist mit Riicksicht auf die ge
setzlichen Bestimmungen in Bayern selbstverstandlich, da die Verwendung 
anderer Materialien nach dem Aufschlaggesetz vom 16. Mai 1868 ver
boten sind und demnach in Bayern eine andel's bereitete Fliissigkeit unter 
keiner Bedingung auf diese Bezeichnung Anspruch machen darf. 

r. Die Schlussbemerkung zu den Methoden del' Untersuchung lautet: 
"Die samtlichen Resultate einer Untersuchung sind in Gewichtsprozenten 
anzugeben." Da bei mehreren Bestimmungen (Asche, Stick stoff etc. etc.) 
die zu untersuchende Menge in Kubikcentimetern abgemessen wird, so ist 
unbedingt notwendig, das specifische Gewicht des Bieres genau festzustellen. 
Die Waage von Westphal ist in Muspratt, technische Chemie Uber
setzt von Stohmann, 3. Aufl. Bd. 1. S. 191 und in Holzner, Attenuations
lehre, Berlin 1875/76, S. 38 beschrieben. 

Die Veranderung des Gewichtes del' Pyknometer ist bei Benutzung 
von Glaspyknometcrn sehr bedeutcnd und darf ein Pyknometer nicht nach 
oem einmaligen Auswagen unbegrenzt lange gebraucht werden. Das Ge
wicht des Wassel's, welches den Pyknometer bis zur Marke odeI' bis zu 
einem bestimmten Teilstriche bei 15 0 C. fUlIt, wird bald nicht mehr stim
men und man wUrde bei Zugrundlage del' ersten Zahl einen Fehler machen, 
oer um so grosser wird, je langer del' Pyknometer in Gebrauch ist. Die 
Pyknometer sollen daher bei haufigem Gebrauche ungeflihr ane Monate 
nachgewogen und calibriert werden. 

Ais Normaltemperatur ist 150 C. gewahlt, weil auch bei den iibrigen 
Bestimmungen dieselbe zu Grunde gelegt wird. 

II. Beim Abdampfen des Bieres darf die Temperatur von 90 0 C. nicht 
iiberschritten werden, da sonst zu grosse Ausscheidungen von Extraktbe
standteilen eintreten, welche das Einstellen im Pyknometer erschweren. 
Nachdem das specifische Gewicht des cntgeisteten und wieder auf das 
urspriingliche Gewicht gebrachten Bicres festgestellt ist, wird del' Extrakt-



Methoden der Untersuchung. 129 

gehalt aus der von Ostermann berechneten Tabelle von Schultze 
(Zeitschrift £iir das gesamte Brauwesen 1883) entnommen (siehe Tabelle 
Seite 138). 

Da das specifische Gewicht des Bieres vor und nach der Entgeistung 
festgestellt wird, so konnen diese Zahlen nicht bloss zu dem Hauptzwecke, 
sondern nebenher auch zur Kontrolle fiir die Alkoholbestimmung dienen. 
Der Quotient beider Zahlen gibt niimlich das specifische Gewicht des im 
Biere enthaltenen Weingeistes. Entnimmt man aus der Alkoholtabelle die 
zu letzterem gehorigen Alkoholprozente (a) und dividiert durch das spec. 
Gewicht des entgeisteten Bieres, so erhiilt man die im Biere enthaltenen 
AlkohoIgewichtsprozente. (Niiheres in Holzner, Attenuationslehre S. 100.) 

III. Das Gewicht des Destillates (D) dient einerseits zur Bestim
mung des spec. Gewichtes des abdestillierten Weingeistes, welchem be
stimmte Alkoholgewichtsprozente (a) entsprechen, anderseits zeigt es die 
absolute Menge des von 75 ccm (G gramm) Bier enthaltenen Weingeistes 
an. Die Schlussformel enthiilt man durch folgende Gleichungen: 

100: cJ'=D:x 

DcJ' 
X= 100 

Do 
G: 100 = 100 : A 

A - D.cJ' 
- G' 

;; wird aus der im Anhange mitgeteilten £iir 15 0 C. berechneten Tabelle 
entnommen. 

IV. Die zur Berechnung des urspriinglichen Extraktgehaltes der 
Wiirze angegebene Formel wird durch Umrechnung del' ersten Balling
schen AlkohoIgleichung: 

erhalten 

e - f 

A = 2,0665 _ 0,010665 e 

2,0665 A - 0,010665 A e = e - f 

e + 0,010665 A e = f + 2,0665 A 

f + 2,0665 A 100 (f + 2,0665 A) 
e = 1 + 0,010665 A = 100 + 1,0665 A . 

Da del' Alkoholgehalt geringe ist, so wird hiiufig 0,010665 = ° und 
2,0665 A = 2 A gesetzt. Hierdurch geht die Formel iiber in e = e + 2 A, 
d. h. der Extraktgehalt del' Stammwiirze wird anniihernd erhalten, wenn 
man zum Extraktreste die doppelte Menge del' AlkohoIgewichtsprozente 
addirt. 

V. Wenn samtliches in del' Wiirze urspriinglich vorhandenes Ex
trakt vergoren ist, so sind 100 % zersetzt worden; wenn aber nur (e - e) 

9 
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zur BiIdung von AIkohoI, Kohlensaure und Hefe verbraucht sind, so be
tragt deren Menge in Prozenten V 1; somit ist: 

e: 100 = (e - f) : VI 

100 (e - f) 
e 100 (1 - -;). 

VI. 25 ccm entkohlensauertes Bier werden in einem BechergIase mit 
50 cern Fehling'scher Losung kalt gemischt, zum Sieden erbitzt und darin 
4 Minuten unterbalten. Das abgeschiedene Kupferoxydul wird durch ein 
Sox hI e t'sches Asbestrohrchen abfiltriert, ausgewaschen, im Wasserstoff
strom reduziert und gewogen. (Soxhlet, Journ. f. prakt. Chemie [2] XXI. 
pag. 227; Zeitschrift f. anal. Chemie XX. pag. 425.) 

VII. 50 ccm Bier werden mit 20 ccm Salzsaure und 130 cc Wasser in 
einem Kolbchen versetzt und im Wasserbad auf bekannte Weise nach 
Sac h sse (cbem. Centralbl. 1877, pag. 732; Zeitschr. f. analyt. Cbemie XVII. 
pag. 231) 3 Stunden lang erbitzt. Nach dem Neutralisieren mit Natron
lauge wird die Flii.ssigkeit auf 300 cem aufgefiillt. 

Die Bestimmung del' gebildeten Dextrose gescbiebt nach Sachsse 
(Zeitscbrift f. analyt. Chemie XVI. pag. 121) unter Beriicksichtigung der 
von Soxhlet a. a. O. gemacbten Erfahrungen und des von ibm aufgestellten 
Reduktionsverbaltnisses, wonach 100 ccm S ach sse 'sche Losung durch 
0,3305 g Dextrose reduziert werden bei Anwendung von 1 % Zucker
losung, odeI' 100 ccm Sachsse'sche Losung durch 0,325 Dextrose bei 
Anwendung von 1/2 % Zuckerlosung. Bei der Berechnung del' Resultate 
ist zu beriicksiehtigen, dass 19 Gewichtsteile Maltose 20 Gewichtsteilen 
Dextrose und 10 Gewichtsteile Dextrose 9 Gewicbtsteilen Dextrin ent
spreeben. 

IX. b. Die Weigertsche Methode, nach welcher die Essigsaure im 
luftverdiinnten Raume abdestilliert wird, ist in der Zeitschrift fUr analyt. 
Cbemie XVIII. pag. 207 beschrieben. 

Gleichzeitig soll auf die neuerdings ver5ffentlichte Methode von 
B. Landmann aufmerksam gemacht werden. Hier wird Essigsaure durch 
Einleitung von Wasserdampfen ohne Luftverdiinnung abdestilliert. (Zeit
schrift f. analyt. Chemie 22. pag. 516.) 

XII. Die Fallung der Schwefelsaure und Filtration des ausgeschiedenen 
Baryumsulfates wird wesentlieh erleichtert, wenn sowohl die zu unter
suchende Flii.ssigkeit als auch die Chlorbaryumlosung zum Kochen erhitzt 
und in siedendem Zustande miteinander vermischt werden. 

XV. Man dampfe 3 1 Bier mit Seesand odeI' Bolus ein und bringe 
die getrocknete Masse in einen Extraktionsapparat behufs Extraktion mit 
Alkohol. 

Die alkoholische Losung kann sowohl zum Nachweis der Alkaloide 
pach Draggendorff (Post, chem. techno Analyse, pag.854; Griess
mayer, die Verfalschung del' Nahrungsmittel, pag.68; Draggendorff, 
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Nachweis der Alkaloide im Bier) als auch zum Nachweis der Pikrinsaure 
nach Fleck verwendet werden. 

1m ersteren Faile wiI·a der Abdampfruckstand yom alkoholischen Aus
zug mit Benzin wiederholt ausgeschuttelt um die Alkaloide· in rein em Zu
stan de zu gewinnen, im anderen Faile wiederholt mit Wasser ausgekocht. 
Die gereinigten wasserigen Abkochungen bringt man zur Trockene und 
behandelt den Trockenruckstand mit Ather, welcher die Pikrinsaure auf
nimmt und nach dem Verdunsten des Athers in reinem Zustande zu
ruckIasst (Korrespondenzblatt des Vereins analyt. Chemiker 1880, pag. 77). 

N ac h trag. Es ist dringend zu empfehlen, jede Bestimmung doppelt 
auszufUhren. 

B. Methoden (leI' Benrteiluug. 

Einleitung. Die Vereinigung versuchte hier dem Lebensmittelche
miker Anhaltspunkte zu geben, die ihm die Beurteilung del' gewonnenen 
Analysenresultate erleichtern sollen. 

Es muss jedoch hier darauf hingewiesen werden, dass die angegebenen 
Grenzzahlen nur nach den bisherigen Erfahrungen und aus den vorliegen
den Resultaten von Bieranalysen verschiedenen Ursprunges entnommen 
sind und keineswegs als fUr allezeit feststehend betrachtet werden durfen. 
Mit der Verbessernng der Untersuchungsmethoden werden gewiss neue 
Gesichtspunkte aus den Analysen hervortreten, welchen spater Rechnung 
getragell werden muss. Wenn einerseits nach dem heutigen Stan de unse
res Wissens eine Schadigung des Brauers unter Zugrundlage der verein
barten Punkte zur Beurteilung gewiss nicht zu befUrchten ist, wird ander
seits vielleicht durch Vermehrung des Beobachtungsmateriales doch eine 
Anderung der heutigen Anschauungen eintreten. Der Chemiker solI 
bei etwaiger Beobachtung einer Abweichung in der Zusammensetzung 
eines Bieres von den jetzt aufgesteIIten Normen zu weiteren Untersuchun
gen gefUhrt werden, die demselben zeigen sollen, ob die beobachtete 
Unregelmassigkeit auf einer Falschung beruht oder ob dieselbe in anderer 
Weise zu deuten sein wird. Vorsicht bei der Beurteilung ist unter allen 
Umstanden zu empfehlen. 

Niemals darf bei der Beurteilung die grosse Veranderlichkeit des 
Bieres itusser Acht gelassen werden und die feststehende Thatsache, dass 
aus ein und derselben Brauerei, selbst bei annahernd gleicher Beschaffen
heit des Braumateriales bei gleichem Brauverfahren und gleicher Gar
fUhrung doch wesentliche Unterschiede im Produkte zu tage treten 
konnen. 

Ein Unterschied diirfte dann auch zwischen den fUr den gewohnlichen 
Konsum in grosseren Quantitaten bestimmten Bieren aus leichteren 
Stammwurzen, von etwa 14,5 % heruntergehend, und den starkeren 
Luxusbieren, aus hoherprozentigen Stammwiirzen, zu machen sein. An 

9* 
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die ersteren sind offen bar wegen ihrer hygienischen Bedeutung grossere 
Anforderungen zu stellen . 

. Jedenfalis ware es ausserordentlich forderlich durch zahlreiche an 
verschiedenen Orten und zu verschiedenen Zeiten ausgefiihrte Analysen 
nach den vereinbarten Methoden, welchen man normale und nicht von 
Konsumenten und Behorden beanstandete Biere unterwirft, ein gutes 
Zahlenmaterial zu erwerben, aus dem sich sichere Grenzzahlen ableiten 
lassen. 

L Del' Vergarungsgrad einer Bierwiirze ist abhangig von del' Zu~ 
sammensetzung del' Wurze, die ihrerseits aus del' Beschaffenheit der Roh
materialien und aus del' Fabrikationsweise hervol'geht, dann von der Gar
tiichtigkeit der zum AnsteIlen verwendeten Hefe, von del' Temperatur 
beim Anstellen und bei del' Garung, von del' Beschaffenheit del' Garge
fasse, des Gar- und Lagerkellers, selbst von einzelnen Manipulationen wie 
Aufziehen, Umschlauchen u. s. w. und von del' Zeit del' Lagerung. Es 
ware ungerecht, den Brauer fUr aIle Momente verantwortlieh zu machen, 
die er unmoglich beherrschen kann. Um nur ein Beispiel anzufiihren, 
wird ein und dieselbe Wiirze unter sonst gleiehen Umstanden in zwei 
Bottiehen verschiedenen Vergarungsgrad erreichen, wenn del' eine Bottieh 
innen mit Lack ausgestrichen ist - del' andere Bottieh keinen Lackiiber
zug hat. 

Ausserhalb del' Moglichkeit Iiegt es, die Vergarung del' Biere aus 
richtig zusammengesetzten Wiirzen bis zum Konsum so zu regulieren, 
dass die ausgeschenkten Biere immer den gleichen Vergarungsgrad be
sitzen, weil das Bier - abgesehen von allen sonstigen Einfliissen auf den 
Vergarnngsgrad - durch Iangeres Lagern einen hoheren Vergarungsgrad 
erreicht. Die Lagerung ist eine fortgesetzte Iangsame Nachgarung. Der 
Konsum kann starker oder schwacher werden und das Bier wird beim 
Auschank einmal weniger das andere Mal mehr vergoren seiu. 

Wenn sich aus Obigem ergibt, dass del' Vergarungsgrad unmoglich, 
gleich zu erhalten ist, so ist es doch wohl moglich, denselben inuerhalb 
weiterer Grenzen zu regulieren. Schlechte Vergarung und ein sehr nied
riger Vergarungsgrad lasst auf gewisse Fehler in den Braumaterialien 
schliessen. Ein schlecht verzuckerndes Malz, das eine Wiirze von geringem 
Maltosegehalte liefert, wird gering vergarende dextrinreicbe Biere er
zeugen. Junge Biere, d. h. soIcbe die noch nicht vollkommen ausgegoren 
sind, besitzen selbstverstaucUich auch einen geringeren Vergarungsgrad. 
Urn nun einerseits die Ausgabe von jungen nicht geui.igend vergorellen 
Bieren zu beschranken, ohne abel' den Brauer fur Unmogliches verant
wortlich zu machen, hat die Vereinigung bescbIossen, die obere Grenze 
fUr den Vergarungsgrad nicht festzusetzen, dagegen einen zu geringen 
Vel'garungsgrad zu beschranken, indem sie ad II. denselben auf mindestens 
48 % des Extraktes der Wi.irze fixiert. 

Jeder Brauer ist im Stande, bei nm einigermassen sorgfaltigem Maiscb-



Methoden del' Benrteilnng. 133 

yerfabren und Wahl eines gut yerzuckernden MaIzes, unter selbst ungiin
stigen Verhaltnissen diesen Vergarungsgrad zu erreichen, ja es liegt sogar 
in seinem eigenen Interesse, ihn zu erreiehen, wei! die geringer vergorenen 
Biere eine viel geringere Haltbarkeit besitzen und die meisten Klagen uber 
yerdorbeneo Biere sich auf solehe mit geringem Vergarungsgrad beziehen, 
viel weniger auf solehe mit zu hohem Vergarungsgrade. 

Fehler in der Malzbereitung, besonders dmeh Uberhitzen des MaIzes 
auf der Dane, Unreinlichkeit in den Garkellern und das Vortreten fremder 
die Hefeentwiekelung hemmender Fermente, iibermassige Abkiihlung der 
garenden Biere, haben unter Anderm einen zu geringen Vergarungsgrad 
zm Folge und kiinnen in rationell geleiteten Brauereien vermieden werden. 

Analysen versehiedener Biere yon guter Besebaffenheit reehtfertigen 
die angenommene Grenzzahl und manche in der Litteratur enthaltene Bier
analysen, unter welehen aueh solehe mit einem Vergarungsgrade unter 48 % 
des urspriingliehen Extraktes zu £nden sind, kiinnen keineswegs diese 
Zahl ersehiittern. 

Die englisehen Biere baben samtlieh sehr hohe Vergarungsgrade und 
sind dureh ihre grosse Haltbarkeit ausgezeiehnet. Prandtl veriiffentliehte 
im Jahre 1868 20 Analysen Miinehener Biere 1), mit im Minimum 49 im 
Durehsehnitt 54% Vergarungsgrad; Sehwaehhiifers 48 Analysen iister
reiehiseher Biere 2), enthalten keinen einzigen Vergarungsgrad unter 50%; 
MLinehner Biere und sonstige bayerisehe Biere haben selteu Vergarungs
grade unter 50 %, was dmeh diverse Analysen bestatigt ist. Von den in 
Lintners Bierbrauerei (pag.556) aufgefiihrten 17 Analysen diverser Biere 
bat nul' ein einziges, del' Salvator, einen Vergarungsgrad von 47 %. In 
der That sind aueh sonst unter den veriiffentlichten Bieranalysen meistens 
nur diejenigen aus sehr sebweren Stammwiirzen (Bock, Salvatorbiere etc.) 
weniger Yergoren, del' Nahrungsmittelchemiker wird aber solchen und 
anderen sonst gut beschaffenen Spezialbieren gegeniiber nieht den gleichen 
Massstab anlegen, wie fLir die gewiihnlichen Scheuk- und Lagerbiere. 

III. Del' Stiekstoffgehalt des Extraktes normaler Biere ist in del' Regel 
1 %, entsprecbend 6,25 % Protelnstoffen und sinkt nul' selten un tel' 1 % 
des Extraktes und es scheint hier eine Grenze, trotz der grossen Unter
schiede im Stiekstoffgehalte del' Braumaterialien, zu bestehen. Ein Her
absinken des. Stickstoffgebaites unter 0,8 % ist nacb den bisherigen Er
fahruugen bei gewiihnIichen Brauverfahren !lusserordentlich selten. Wir 
miiehten, trotzdem die Grenze nach den vorliegenden Analysen vollkommen 
gerechtfertigt ist, damn erinnern, dass Anderungen im Brauverfahren oder 
aussergewiihnlich stickstoffarme Gersten vielleicbt eine Verminderung des 
Stickstoffgehaltes del' Biere unter die Grenzzahl zur Folge baben kiinnten 
und es sich jedenfalls empfehlen wird, bei Beobachtung eines niedrigen 

I) Dinglers Polyt. Journ. 18G8. 
2) Lintner Bierbrauerei 551-55. 
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Stickstoffgehaltes weiter zu forschen und bei mangelnden sonstigen Anhalts
punkten fur die Verwendnng eines stickstoffarmen Surrogates, vorsiehtig 
zu urteilen. 

IV. Bei Bieren, die naeh del' gewohnlichen bayerisehen Methode dar
gestellt sind, ist die Aeiditat sehr wenig schwankend und man bun bei 
einer Aeiditat uber 3 cern Normal-Alkali pro 100 g Bier = 0,270 g Mileh
saure mit del' grossten Wahrscheinlichkeit annehmen, dass das betreffeude 
Bier sauer geworden ist. Immerhin konnte abel' del' Fall vorkommen, dass 
bei Verwendung von sehr warm geflihrtem MaIze oder bei nicht vor
sichtigem Maischen del' Milchsauregehalt eines Bieres hOher wird. Die 
Milcbsaure ist eiu normaler Bierbestandteil und eine grossere Menge da
von ist aueb gewiss vom gesundheitspolizeilichen Standpunkte aus nieht 
zu beanstanden. Dagegen ist im normal en Biere die Essigsaure nul' spur
weise vorhanden und werden also grossere Mengen dieser Saure zu bean
standen und ihr gegenuber die Grenzzahl festzubalten sein, wei I Essig
sauregarung bereits Verderbnis des Bieres kundgibt. 

V. Der Asehengehalt del' Biere nimmt einigermassen mit der Menge 
des zum gleichen Quantum Bier verbrauten MaIzes zu, doch ist derselbe 
auch bei den starksten Luxusbieren unter 0,3 % geblieben und warde ein 
hoherer Aschegehalt dem Analytiker jedenfalls den Wink geben, dass er 
nach Zusatzen von anorganischen Verbindungen (wie kohlensaurem Na
tron etc.) zu sucben habe. 

VII. Die Glycerinbestimmung im Biere ist noeh seh1' unvollkommen 
und wird die nach bisherigen Analysen angenommene Grenzzahl wahr
scheinlieh eine Erniedrigung erfabren mussen, wenn es gelingt, die fremden 
Stoffe (Harz) yom zu wagenden Glycerin zu trennen. 

VIII. u. IX. Die freie Vereinigung hat flir gut befunden, dass jene 
Vorrichtungen und Verriehtungen, welche erlaubt sind, namentlich be
zeichnet werden. Dass Filtrierapparate, Spane, flussige Kohlensaure unci. 
Pastenrisieren nieht zu beanstanden sind, bedarf keiner Auseinandersetzung. 
Die Verwendung yon HausenbJase kann um so weniger einer Beanstan
dp.ng unterliegen, als erst j ilngst der Reiehsgerichtshof deren Gebraueh 
als erlaubt beurteilt hat. Dagegen glaubte die freie Vereinigt1l1g sieh 
nicbt flir den unbedingten Gebraueh der Salieylsaure ausspreehen zu 
konnen. Naehdem jedoch erwiesen ist, dass del' Zusatz kleiner Dosen 
beim i.i.berseeisehen Transpol'te YOl'zugliebe Dienste lei stet, und naehdem 
ferner feststeht, dass ausserdeutsehe Brauereien ihre Exportbiere mit Sa
lieylsaure konserviel'en, so glaubte man die Konkurrenz der bayrisehen 
Exportbrauereien nicht erschweren zu dUrfen. 

Weun in Bayern dm'auf gesehen wird, dass die einheimisehen 'Brauer 
nul' aus Hopfen und Malz ihre Biere bereiten durfen, so folgt notwen
diger Weise, dass die importierten Biere auf gleiche Weise hergestellt 
sein mUssen. 

L. Aubry. Dr. E. Prior. Dr. Holzner. 
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Erliinternngen znr Alkohol- nnd Extraktbestimmnng im Biere. 
Dul'ch die Kriege am Anfange dieses Jahl'hundertes kamen in Deutsch

land die Vel'suche, den Extl'aktgehalt del' Wiil'ze zu bestimmen, in Vel'
gessenheit. Als F u ch s 1) vel'anlasst wul'de, eine Methode zul' El'mittelung 
del' Hauptbestandteile des Bieres aufzusuchen, schlug e1' nicht den schon 
friiher versuchten Weg ein, sondel'll erfand die hallymetrische 2) Methode, 
welche jetzt nul' selten mehr angewendet wird. Die Methode hat den 
Vorzug, dass sie bei einiger Ubuog leicht auszufiihren ist. Diesem Vor
zuge steht leider die Ungenauigkeit gegeniiber, die bekanntlich darin 
liegt, dass man genotigt ist, das Gewicht des nicht gel osten Kochsalzes 
aus dem V olumen zu bestimmen. Das Volumen, das eine gewisse Menge 
Kochsalz einnimmt, ist abel' abhangig: 1) von del' Grosse del' Kol'llchen, 
2) von dem Zufall del' Lagel'ung derselben. 

Kurze Zeit nach dem Bekanntwerden del' hallymetl'ischen Methode 
konstruiel'ten Balling 3) und Kaiser 4) ihre Al'aometel'. Del' el'stere 
stellte zuvor durch Versuche fest, dass wasserfreies Extrakt gleiches (?) 
spec. Gewicht mit k1'ystallisiertem Rohrzucker hat, und dass gleichpro
zentige Losungen von Rohrzucker und Malzextrakt ebenfalls gleiche (?) 

Dichtigkeiten besitzen. 
Kaiser bestimmte die Extraktgehalte mehrerel' Wiirzen auf hallyme

trischem Wege 5); die erhaltenen Prozente dienten als Fixpunkte fUr das 
"Prozentaraometer". Dieses Instrument ist in Deutschland sehr ver
breitet. Es zeigt etwas hoheren Gehalt del' Wii1'zen an, als das Saccha
rometer von Balling, d. h. derselben Zahl nach Kaiser entspricht ein 
hOheren Gehalt an Extrakt. 

SpateI' gab auch S t ei n h e iIG) eine Tabelle bekannt, welche wie jene 
von Ball in g mittelst Losungen von Zucker hel'gestellt worden ist. Die 
Prozentgehalte sind aber niedriger als die von Balling gefundenen, weil 
Steinheil fUr die Zusammensetzung des Zuckers die Formel C12 H22 0 11 

+ H 2 0 angenommen und daher 5,3 % vom Zucker als Wassel' in Abzug 
gebracht hat. - Bekanntlich versuchte Steinheil noch einen anderen 

I) Gesammelte Schriften des Joh. Nep. von Fuchs. Muuchen 1856. 
2) Das Wort Hallymeter ist, wie F u c h s selbst angibt, hergeleitet von 

aM = Salz und J../mv = losen. Es ist daher unbegreiflich, wie immel' wiedel' 
die W orte Hallimeter und Halymeter auftauchen. 

3) Die saccharometrische Bier- und Branntweinmaischprobe. Prag 1846. 
4) Die erst en Normalinstrumente wurden 1838 in Munchen angefertigt. Nach 

einer Mitteilung des Herrn Kollegen V 0 gel in Memmingen besitzt del' Optiker 
Schur dortselbst noch ein solches NOl'malaraometer. 

5) Gesammelte Schriften von J. N. v. Fuchs. S.196. Anmerkung. 
6) Gehaltsprobe fill' Biere. Milnchen 1847. 
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Weg, den Extraktgehalt zu bestimmen, namlich aus del' Grosse del' Ab
lenkung des unter einem bestimmten Winkel einfallenden und durch die 
Wiirze gehenden Lichtstrahles. Diese Methode hat nur mehr historisches 
Interesse. Es ist sehr zu wiinschen, dass sie durch erneute Untersuchun
gen vervollkommnet wird. 

Gegenwartig wird in Deutschland del' Extraktgehalt nul' mehr aus 
dem spec. Gewichte del' Wiirzen abgeleitet. Bis in die neueste Zeit 
diente die Tabelle von Balling als Grundlage. Bedauerlicher Weise fand 
die Bearbeitung diesel' Tabelle von B I' i x 7) in del' Technologie keine An
wendung. Balling hatte sich bei del' Herstellung del' Tabelle Verstiisse 
gegen die Mathematik erlaubt, welche Reischauer 8) aufdeckte. 

Die Versuche von Griessmayer9) und Lermer lO) bezweckten weniger 
die Herstellung neuer Tabellen, als den Nachweis dafUr, dass Ball in gs 
Tabelle nicht' richtig ist. 

S c h ul tz e 11) fand bei seinen Analysen, dass sich je nach del' Methode, 
die Ausbeute des MaIzes zu bestimmen, immer Differenzen ergaben. Er 
suchte den Grund del' Abweichungen in den Fehlern del' Ballingschen 
Tabelle. Diesel' Umstand bewog ihn, eine neue Tabelle hel'zusteIlen, indem 
er das spec. Gewicht vel'schiedenel' Wiil'zen bestimmte und deren Extl'akt
gehalt durch Eindampfen bei 75°-80° C. ermittelte. Hiedurch wird abel' 
ein wasserfreies Extrakt nicht erhalten 11). 

Die Griinde, welche die freie Vereinigung bayel'ischer Chemikel' ver
anlassten, die Tabelle von S ch ul t z e anzunehmen 12), sind folgende: 1) Die 
Tabelle von Ball ing hat, da ihre Normaltemperatur 14° R. ist, keine 
Aussicht auf allgemeine Annahme; insbesondere ist nicht daran zu denken, 
dass in den romanischen L1indern, Norwegen etc. 15° C. als Normaltem
pel'atur aufgegeben wird. Schultze abel' hat gel'ade diese Temperatur 
fiir seine Gewichtsbestimmungen gewahlt. 2) Del' Umstand, dass nach 
S c h ul tz e wassel'haltigcs Extrakt erhalten wil'd, bildete kcinen Grund, die 
Tabelle nicht anzunehmen: a) weil es in hohem Grade wahrscheinlich ist, 
dass nur noch Krystallwasser 13) im getrockneten Extrakte vorhanden war; 
b) weil infolge del' Invertierung del' Maltose in Dextrose bei del' Garung 

7) Uber die Beziehungen, welche zwischen den Prozentgehalten verschiede
ner Zuckerliisungen in \Vasser, den dazu gehiirigen Dichten .... stattfindeu. 
Berlin 1854. 

8) Bayerischer Bierbrauer. 1875. 
9) Bayerischer Bierbrauer. 1877. 

10) Bayerischer Bierbraller. 1875. 
11) Bayerischer Bierbrauer. 1878. 
12) Selbstverstandlich wurden die von Ostermann (Zeitschrift fiir das gc

samte Brauwesen 1883) durch VI[ ahrscheinlichkeitsrechnung erhaltenen Zahlen 
gewahlt. 

13) Holzner, Uber die Unterschiede del' Extrakttabelle von Balling, 
Steinheil und Schultze, Bayer. Bierbrauer 1883. 
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dieses Wasser in die chemische Verbindung eintritt und im fertigen Biere 
als konstituierender Bestandteil des Alkohols und der Kohlensaure er
scheint. 

Die III den VorschIagen enihaltenen Berechnungen sind in Spezial
werken und in den Handbiichern iiber Bierbrauerei enthalten. Die Be
rechnung des Extraktgehaltes del" Stammwiirze, d. h. der im Garkeller 
mit Hefe versetzten Wiirze geschieht nach der Formel von Ballin g. Es 
bat wohl Korschelt l4) eine andere Berechnungsformel vorgeschlagen; aber 
die Abweichungen del' Berechnungen nach den beiden Formeln sind zu 
gering 15), als dass eine Anderung in der bisherigen Rechnungsweise ange
zeigt erscheint. Die weitere Frage wird nur die sein, ob die Verhaltnis
zahl zwischen Alkohol (A) und Hefe (H) namlich H = 0,11 A die rich
tige ist. Die Untersuchung von Pasteur IS), welche Wolfbauer l7) zur 
Grundlage einer vermeintlich ganz neuen FormeF8) genommen hat, baben 
keinen Unterschied ergeben, del' nicht dul'ch die Verschiedenheiten in del' 
Zusammensetzung del' Wiirze bedingt ist. 

Die Herleitung der Formel von Balling ergibt sich durch folgende 
Betrachtung. Das Gewicht del' Wiirze (W), welche zul' Herstellung von 
100 Gewichtsteilen Bier notig ist, muss betragen: a) diese 100 Gewichts
teile, b) das Gewicht der abgeschiedenen Hefe (II), c) das Gewicht der 
Kohlensaure (K), welche, da der Kohlensauregehalt des Bieres schwankt, 
durch Schiitteln und Filtrieren des Bieres entfernt wil'd. Es ist also 

W=100+H+K. 

Kist elne Funktion der Menge des im Biere enthaltenen Alkohols (A); 
denn C12 H24 0 12 = 4 C2 lIs 0 + 4 CO2 , folglich sind 184 Gewichtsteile Al
kohol und 176 Gewichtsteile Kohlensaure die Produkte von 360 Gewichts
teilen Zucker. 

184: 176 = 1 : 0,9565, 

d. h. K = 0,9565 A. Das Verhaltnis zwischen Alkohol und Hefe muss 
durch Versuche ermittelt werden. Balling nahm H = 0,11 A. Setzt 
man die Werte fUr H und K in die obige Gleichung, so erhalt man 

W = 100 + 0,11 A + 0,9565 A 
W = 100 + 1,0665 A. 

H) Bayerischer Bierbrauer. 1876. 
15) Holzner, Bemerkungen zu del' Alkoholformel von Korschelt. Bayeri

scher Bierbrauer. 1876. 
16) Abhandlung iiber die Alkoholgarung, deutsch von Gries s mayer. Augs

burg 187l. 
17) K 0 hlra us ch's Organ fiir Riibenznckerindustrie 1875. - Din glers poly

techno Journal 1876, Bd. 219. 
18) Holzner, Bemerkungen zu "\Volfbauers Formel zur Bestimmung del' 

urspriinglichen Wiirze-Concentration. Bayerischer Bierbrauer. 1877. 
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Nachdem das Gewicht der Wiirze, deren Extraktprozent - Gehalt (e) 
vor dell. Anstellen mit Hefe gemessen worden ist, bekannt ist, Hisst sich 
die Menge des in dieser Wiirze enthaltenen Extraktes (E) durch folgende 
Proportion finden 

100:e= W:E 

E= ~ooe = (100+110~665A)e =(1+0,010665A)e. 

Dieselbe Menge Extrakt kann durch die Bestandteile des (fertigen) 
Bieres, dessen Extraktrest (z) und Alkohol (A) in Prozenten bestimmt ist, 
und durch die abgeschiedene Hefe und Kohlensaure ausgedriickt werden, 
namlich 

E=E+A+H+K 
E = E + A + 0,11 A + 0,9565 A 
E = E + 2,0665 A. 

Durch Vereinigung der beiden Werte von E zu einer Gleichung er
halt man 

(1 + 0,010665 A) e = E + 2,0665 A 
E + 2,0665 A 

e = 1 + 0,010665 A . 

Da der Alkoholgehalt des Bieres nicht gross ist, so wird der Abkiir
zung halber bisweilen statt 2,0665 A gesetzt 2 A und statt 0,010665 A 
die Zahl Null, so dass die Formel in 

e = E + 2A 
iibergeht. 

Extrakttabelle nach Dr. Schultze. 

Spec. Spee. ! I Spec. I 
II 

Spec. Extrakt Extrakt 

I 
Extrakt Extrakt 

Gewicht 
in 

Gewicht Gewicht Gewicht 
in in in 

der del' del' 

II 
del' 

Wiirze 1000 g Wiirze 1000 g \Viirze 1000 g 
"' .... lirze 

1000 g 

1,0001 0,263 
I 

1,0016 4,2!1 II 1,0031 8,158 I 1,0046 12.089 
1,0002 0,526 1,0017 4,414 : 1,0032 8,421 1,0047 12;350 
1,0003 0,789 1,0018 4,737 : 1,0033 8,684 1,0048 12,611 
1,0004 1,053 1,0019 5,000 ' 1,0034 8,947 1,0049 12,872 
1,0005 1,316 1,0020 5,263 1,0035 9,211 1,0050 13,133 

1,0006 1,579 1,0021 5,526 1,0036 9,474 1,0051 13,394 
1,0007 1,842 1,0022 5,790 1,0037 9,737 1,0052 13,655 
1,0008 2,105 1,0023 6,053 1,0038 10,000 1,0053 

I 
13,916 

1,0009 2,36tl 1,0024 6,316 ' 1,0039 10,261 '[ 1,0054 14,177 
1,0010 2,632 1,0025 6,579 1,0040 10,522 i 1,0055 14,439 

1,0011 2,895 1,0026 6,842 1,0041 19,783 , 1,0056 14,700 
1,0012 3,158 1,0027 7,105 1,0042 11,044 1,0057 14,961 
1,0013 3,421 1,0028 7,368 . 1,0043 11,305 1,0058 15,222 
1,0014 3,684 1,0029 7,632 1,0044 11,567 1,0059 15,483 
1,0015 3,947 1,0030 7,895 1,0045 11,828 1,0060 15,744 
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Spec. Extrakt I Spec. Extrakt Spec. Extrakt Spec. Extrakt 
Gewicht 

in 

I 

Gewicht 
in 

Gewicht 
in 

Gewicht 
in 

der del' del" der 
Wiirze 1000 g Wiirze 1000 g ''Viirze 1000 g Wiirze 1000 g 

1 

1,0061 16,005 1,0106 27,714 1,0151 39,329 1,0196 50,839 
1,0062 16,266 1,0107 27,973 1,0152 39,587 1,0197 51,094 
1,0063 16,527 1,0108 28,233 1,0153 39,845 1,0198 51,348 
1,0064 16,788 1,0109 28,493 1,0154 40,102 1,0199 51,603 
1,0065 17,049 1,0110 28,753 1,0155 40,358 1,0200 51,857 

1,0066 17,311 1,0111 29,012 1,0156 40,613 1,0201 52,111 
1,0067 17,572 1,0112 29,272 1,0157 40,869 1,0202 52,366 
1,0068 17,833 1,0113 29,532 1,0158 41,125 

I 
1,0203 52,620 

1,0069 18,094 1,0114 29,792 1,0159 41,381 1,0204 52,875 
1,0070 18,355 1,0115 30,051 1,0160 41,636 1,0205 53,129 

1,0071 18,616 1,0116 30,309 1,0161 41,892 1,0206 53,384 
1,0072 18,877 1,0117 30,567 1,0162 42,148 1,0207 53,638 
1,0073 19,138 1,0118 30,824 1,0163 42,404 1,0208 53,893 
1,0074 19,400 1,0119 31,082 1,0164 42,659 1,0209 54,147 
1,0075 19,660 1,0120 31,340 1,0165 42,915 1,0210 54,402 

1,0076 19,921 1,0121 31,597 1,0166 43,171 1,0211 54,656 
1,0077 20,181 1,0122 31,855 1,0167 43,427 1,0212 54,911 
1,0078 20,M1 1,0123 32,113 1,0168 43,682 1,0213 55,165 
1,0079 20,701 1,0124 32,371 1,0169 

43,938
1 

1,0214 55,419 
1,0080 20,960 1,0125 32,628 1,0170 44,194 I 1,0215 55,674 

1,0081 21,220 1,0126 32886 II 1,0171 44,450 I 1,0216 55,928 
1,0082 21,480 1,0127 33:1441 1 

1,0172 44,705 1,0217 56,183 
1,0083 21,740 1,0128 33,402 1,0173 44,961 I 1,0218 56,437 
1,0084 22,000 1;0129 33,659 : 1,0174 45,217 1,0219 56,692 
1,0085 22,259 1,0130 33917 il 1,0175 45,473 1,0220 56,946 

1,0086 22,519 1,0131 34:175 11 
1,0176 45,728 1,0221 57,201 

1,0087 22,779 1,0132 34,432 i 1.0177 45,984 1,0222 57,455 
1,0088 23,038 II 1,0133 34,690 II 1;0178 46,240 1,0223 57,709 
1,0089 23,298

1
1 

1,0134 34,948 I 1,0179 46,496 1,0224 57,~)64 
1,0090 23,558 1,0135 35206 I 1,0180 46,751 1,0225 58,218 , I. 

1,0091 23818 :i 1,0136 35,463 1 
1,0181 47,007 1,0226 58,473 

1,0092 24:077 il 1,0137 "579 1 • 1,0182 47,263 1,0227 58,727 u ,:..J II 
1,0093 24,337 1 

1,0138 35,979 I 1,0183 47,519 1,0228 58,982 
1,0094 24,597 1,0139 36,237 I 1,0184 47,774 1,0229 59,236 
1,0095 24,857 :1 

1,0140 36,494 1,0185 48,030 1,0230 59,491 

1,0096 25,116
1 

1,0141 36,752 1,0186 48,286 1,0231 59,745 
1,0097 25376 1 1,0142 37,010 1,0187 48,542 1,0232 60,000 
1,0098 ' I 1,0143 37,268 1,0188 48,797 1,0233 60,252 25,636 II 
1,0099 25,895 I 1,0144 37,525 1,0189 49,053 1,0234 60,505 
1,0100 26,155 :1 1,0145 37,783 1,0190 49,309 1,0235 60,757 

1,0101 26,415 11 
1,0146 38,041 1,0191 49,565 1,0236 61,010 

1,0102 26,675 1,0147 38,298 1,0192 49,820 1,0237 61,262 
1,0103 26,934 jl 1,0148 38,556 1,0193 50,076 

I 

1,0238 61,515 
1,0104 27,194 . 1.0149 38,814 1,0194 50,330 1,0239 61,767 
1,0105 27,454 I 1,0150 39,072 1,0195 50,585 1,0240 62,020 
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Spec. 
Gewicht 

der 
Wiirze 

1,0241 
1,0242 
1,0243 
1,0244 
1,0245 

1,0246 
1,0247 
1,0248 
1,0249 
1,0250 

1,0251 
1,0252 
1,0253 
1,0254 
1,0255 

1,0256 
1,0257 
1,0258 
1,0259 
1,0260 

1,0261 
1,0262 
1,0263 
1,0264 
1,0265 

1,0266 
1,0267 
1,0268 
10269 
1;0270 

1,0271 
1,0272 
1,0273 
1,0274 
1,0275 

1,0276 
1,0277 
1,0278 
10279 
1;0280 

1,0281 
1,0282 
1,0283 
1,0284 
1,0285 

1000 g 

62,272 
62,525 
62,777 
63,030 
63,282 I 

63,535 I 
63,787 
64,040 
64,293 
64,545 

64,798 
65,050 
65,303 
65,555 
65,808 

66,060 
66,313 
66,565 
66,818 
67,070 

67,323 
67,575 
67,828 
68,080 
68,333 

68,585 
68,838 
69,091 
69,343 
69,596 

69,848 
70,100 
70,351 I 
70,603 
70,854 ' 

71,105 
71,357 
71608 
71;859 
72,110 

72,362 
72,613 
72,864 
73,115 
73,367 

Spec. 
Gewicht 

der 
Wiirze 

1,0286 
1,0287 
1,0288 
1,0289 
1,0290 

1,0291 
1,0292 
1,0293 
1,0294 
1,0295 

1,0296 
1,0297 
1,0298 
1,0299 
1,0300 

1,0301 
1,0302 
1,0303 
1,0304 
1,0305 

1,0306 
1,0307 
1,0308 
1,0309 
1,0310 

1,0311 
1,0312 
1,0313 
1,0314 
1,0315 

1,0316 
1,0317 
1,0318 
1;0319 
1,0320 

1,0321 
1,0322 
1,0323 
·1,0324 
1,0325 

1,0326 
1,0327 
1,0328 
1,0329 
1;0330 

Bier. 

Extrakt I 
in 

1000 g I 
73,618 
73,869 
74,120 
74,372 
74,623 

74,874 
75,125 
75,377 
75,628 
75,879 

76,130 
76,382 i 
76,633 
76,884 
77,135 

77,387 
77,638 
77,889 
78,140 
78,392 

78,643 
78,894 
79,145 
79,397 
79,648 I 

79,899 
80,150 
80,400 
80,649 
80,898 

81,147 
81,396 
81,646 
81,895 
82,145 

82,394 
82,643 
82,893 
83142 
83;391 

83,641 
83,890 
84,140 
84,389 
84,638 

Spec. 
Gewicht 

der 
Wiirze 

1,0331 
1,0332 
1,0333 
1,0334 
1,0335 

1,0336 
1,0337 
1,0338 
1,0339 
1,0340 

1,0341 
1,0342 
1,0343 
1,0344 
1,0345 

1,0346 
1,0347 
1,0348 
1,0349 
1,0350 

1,0351 
1,0352 
1,0353 
1,0354 
1,0355 

1,0356 
1,0357 
1,0358 
1,0359 
1,0360 

1,0361 
1,0362 
1,0363 
1,0364 
1,0365 

1,0366 
1,0367 
1,0368 
1,0369 
1,0370 

1,0371 
1,0372 
1,0373 
1,0374 
1,0375 

Extrakt 

in 

1000 g 

84,888 
85,137 
85,386 
85,636 
85,885 

86,135 
86,384 
86,633 
86,883 
87,132 

87,381 
87,631 
87,880 I 
88,130 
88,379 

88,628 
88,878 
89,127 
89,376 
89,626 

89,875 I 

90,124 
90.371 I 

90;619 . 
90,866 

91,114 
91,361 
91,609 
91;856 I' 

92,104 

92,352 I 

92,599 
92,847 
93,094 
93,342 

93,589 
93,837 , 
94,084 ; 
94,332 I' 

94,579 

94,827 
95,074 
95,322 
95,569 
95,817 

Spec. 
Gewicht 

der 
Wiirze 

1,0376 
10377 
1;0378 
1,0379 
1,0380 

1,0381 
1,0382 
1,0383 
1,0384 
1,0385 

1,0386 
1,0387 
1,0388 
1,0389 
1,0390 

1,0391 
1,0392 
1,0393 
1,0394 
1,0395 

1,0396 
1,0397 
1,0398 
1,0399· 
1,0400 

1,0401 
1,0402 
1,0403 
1,0404 
1;0405 

1,0406 
1,0407 
1.0408 
1:0409 
1;0410 

1,0411 
1,0412 
1,0413 
1,0414 
1,0415 

1,0416 
1,0417 
1.0418 
1.0419 
1;0420 

Extrakt 

in 

1000 g 

96,065 
96,312 
96,559 
96,807 
97,055 

97,302 
97,550 
97,797 
98,045 
98,292 

98,540 
98,787 
99,035 
99,282 
99,530 

99777 
100;025 
100,271 
100,516 
100,"762 

101,008 
101,253 
101,499 
101,745 
101,990 

102,236 
102,482 
102,728 
102,973 
103,219 

103,465 
103,710 
103,956 
104,202 
104,447 

104,693 
104,939 
105,185 
105,430 
105,676 

105,922 
106)67 
106,413 
106,659 
106,904 



Spec. 
Gewicht 

der 
Wiil'ze 

1,0421 
1,0422 
1,0423 
1,0421 
1,0425 

1,0426 
1,0427 
1,0428 
1,0429 
1,0430 

1,0431 
1,0432 
1,0433 
1,0434 
1,0435 

1,0.i36 
1,0437 
1,0438 
1,0439 
1,0440 

1,0441 
1,0442 
1,0443 
1,0444 
1,0445 

1,044G I 
1,0147 
1,0448 
1,0449 
1,0450 

1,0451 
1,0452 
1,0453 
1,0454 
1,0455 

1,0456 
1,0457 
1,0458 
1,0459 I 

1,0460 'I 

1,0461 
1,0462 
L046C1 
1;0464 
1,04G5 
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Extrakt 

in 

1000 g 

107,150 I 
107,396 
107;642 
107,887 
108,133 

108,379 
108,624 
108,870 
109116 
109;361 

109,607 
109,853 
110,098 
110,343 
110,587 

110,832 
111,070 
111,321 
111,565 
111;810 

112,054 : 
112,299 
112,543 
112,788 
113,032 

113277 
113:521 
113;766 
114,010 
114,255 

114,500 
114,744 
114,988 
115,233 
115,477 

115,722 
115966 
116;211 
116,455 
116,700 

116,941 
117,189 
117,434 
117,678 
117,922 

Spec. 
Gewicht 

der 
Wiirze 

1,0466 
1,0467 
1,0468 
1,0469 
1,0470 

1,0471 
1,0472 
1,0473 
1,0474 
1,0475 

1,0476 
1,0477 
1.0478 
1;0479 
1,0480 

1,0481 
1,0482 
1,0483 
1;0484 
1,0485 

1,0486 
1,0487 
1,0488 
1,0489 
1,0490 

1,0491 I 
1,0492 
1.0493 
1;0494 
1,0495 

1,0496 
1,0:197 
1,0498 
1,0499 
1,0500 

1,0501 
1,0502 
1,0503 
1,0504 
1,0505 

1,0506 
1,0507 
1,0508 
1,0509 
1,0510 

Extrakt 

in 

1000 g 

118,167 1 

118,411 
118,656 i 
118,900 I 
119,145 

I 
119,389 '[ 
119,634 
119,878 
120,122 ' 
120,365 1 

120,607 I 
120,850 II 
121,093 I 
121,336 
121,578 

121,821 
122,064 
122,306 
122,549 
122,792 

123,035 
123,277 
123,520 
123,763 
124,005 

124,248 
124,491 
124;734 
124,97G 
125,219 

125,462 
125,704 
125,947 
126,190 
126,433 

126,675 
126,9113 
127,IG1 
127,403 
12764G 

127,889 
128,132 
128,3H 
128,617 
128,860 

Gewicht 

Wiirzc 

Spec. 

del' I
, Ex::akt 

1000 g 

1,0511 
1,0512 
1.0513 
1;0514 
1,0515 

1,0516 
1,0517 
1,0518 
1,0519 
1,0520 

1,0521 
1,0522 
1,0523 
1,0524 
1,0525 

1,0526 
1,0527 
1,0528 
1,0529 
1,0530 

1,0531 
1,0532 
1,0533 
1,0534 
1,0535 

1,0536 ,I 

1,0537 
1,01)38 
1,0539 
1,0540 

129,103 11 129,345 
129,588 ,I 

129,831 II 
130,073 

130,.314 I,il 

130,555 
130,79G II 

131,037
1 131,278 

131.519 I, 

131;760 I 
132,001 
132,242 I 
132,483 II 

13272411 
132;9G5 .[ 
133,20G 
133,447 
133,687 

133,928 
134,169 
134,410 
134,G51 
134,892 

135,133 
135,374 
135,G15 
135,856 
136,097 

1,0541 
1,0542 
1,0543 
1,0544 
1,0545 

1,054G 
1,0547 
1,0548 
1,0549 
1,0550 

136,338 
136,579 
13G,820 
137,061 
137.302 I' 

1
137:543 il 
137,784 :1 

138,025 

1,0551 
1,0552 
1,0553 
1,0554 
1,0555 

138,26G 
138,507 

138,748 
138,989 
139,230 Ii 
139,471 I 
139,712 • 

Spec. 
Gewicht 

der 
Wiirze 

1,0556 
1,0557 
1,0558 
1,0559 
1,0560 

1,0561 
1,0562 
1,0563 
1,0564 
1,0565 

1,056G 
10567 
1;0568 
1,0569 
1,0570 

1,0571 
1,0572 
1,0573 
1,0574 
1,0575 

1,0576 
1,0577 
1,0578 
1,0579 
1,0580 

1,0581 
1,0582 
10583 
1;0584 
1,0585 

1,058G 
1,0587 
1,0588 
1,0589 
1,0590 

1,0591 
1,0592 
1,0593 
1,0594 
1,0595 

1,059G 
1,0597 
1,0598 
1,059\) 
1,0600 

Extrakt 

in 

1000 g 

139,953 
140,192 
140,432 
140,671 
140,910 

141,149 
141,388 
141,62': 
141,867 
142,106 

142,345 
142,581) 
142824 
143;063 
143,302 

143,542 
143;781 
144,020 

I 144,260 
, 144,499 

144738 
144'977 
145;216 
145,451) 
145,695 

145,934 
146173 
146;412 
14G,652 
14G,891 

147,130 
147369 
147;609 
147,848 
148,087 

148,32& 
148,566 
148,801) 
149,044 
149,283 

149,522 
149,762 
150,001 
150,239 
150,47G. 
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-" ... 

Spec. Extrakt Spec. Extrakt Spec. Extrakt Spec. Extrakt 
Gewicht 

in 
Gewicht 

ill 
Gewicht 

in 
Gewicht 

in 
der del' del' der 

'Vi.ir~e 
1000 g Wtirze 1000 g Wiirze 1000 g 

'Viirze 
1000 g 

1,0601 150,7141 1,0646 161,393 1,0691 171,997 Ii 1,0736 182,542 
1,0602 150,951 i 1,0647 161,629 1,0692 172,231 I 1,0737 182,775 
1,0603 151,189 1,0648 161,864 1,0693 172,466 1,0738 183,008 
1,0604 151,426 1,0649 162,100 1,0694 172,701 1,0739 183,241 
1,0605 151,664 1,0650 162,336 1,0695 172,936 '[ 1,0740 183,475 , 

173,170 II 
, 

1,0606 151,901 I 1,0651 162,572 1,0696 1,0741 183,708 
1,0607 152,139 I 1,0652 162,808 1.0697 173,405 ' 1,0742 183,941 
1,0608 152,376 

I 
1,0653 163,044 1;0698 173640 I' 1,0743 184,174 

1,0609 152,614 I 1,0654 163,280 1,0699 173:875 1 
1,0744 184,407 

1,0610 152,851 
1 

1,0655 163,515 1,0700 174,109 1,0745 184,640 
I, 

1,0611 153,089 1,0656 163,751 1,0701 174,344 I! 1,0746 184,873 
1,0612 153,327 1,0657 163,987 1,0702 174,579 1' 1,0747 185,106 
1,0613 153,564 1,0658 164,223 1,0703 174813 1 1,0748 I 185,339 
1,0614 153,802 

I 

1,0659 164,459 1,0704 175:048 i 
1,0749

1 
185,572 

1,0615 154,039 1,0660 164,695 1,0705 

I 

175,283 1,0750 185,806 
I 

1,0616 154,277 I 1,0661 164,931 1,0706 175,518 i 1,0751 186,039 
1,0617 154,514 

! 
1,0662 165,166 1,0707 175,752 I 1,0752 186,272 

1,0618 154,752 1,0663 165,402 1,0708 175,987 1,0753 186,505 
1,0619 154,989 1,0664 165,638 1,0709 176,222 1,0754 186,738 
1,0620 155,227 1,0665 165,874 1,0710 176,457 1,0755 186,971 

1,0621 155.464 1,0666 166,110 1,0711 176,691 1,0756 187,204 
1,0622 155;702 1,0667 166,346 1,0712 176,926 1,0757 187,437 
1,0623 155,939 1,0668 166,581 1,0713 177,161 1,0758 187,670 
1,0624 156,177 1,0669 166,817 1,0714 177,396 1,0759 187,903 
1,0625 156,414 1,0670 167,053 1,0715 177,630 1,0760 188,137 

1,0626 156,652 1,0671 167,289 1,0716 177,865 1,0761 188,370 
1,0627 156,889 1,0672 167,525 1,0717 178,100 1,0762 188,603 
1,0628 157,127 1,0673 167,761 1,0718 178,335 1,0763 188,836 
1,0629 157,365 1,0674 167.997 1,0719 178,569 1,0764 189,069 
1,0630 157,602 1,0675 168;232 I: 1,0720 178,804 1,0765 189,302 

1,0631 157,840 1,0676 168,468 11 
1,0721 179,039 1,0766 189,535 

1,0632 158,077 1,0677 168,704 ! 1,0722 179,274 1,0767 189,768 
1,0633 158.315 1,0678 168,940 I' 1,0723 179,508 1,0768 190,001 
1,0634 158,552 1,0679 169,176 I 1,0724 179,743 1,0769 190,233 
1,0635 158,790 1,0680 169,412 I 1,0725 179,978 1,0770 190,464 

1,0636 159,027 1,0681 169,648 1,0726 180,211 1,0771 190,696 
1,0637 159,265 1,0682 169,883 1,0727 180,444 1,0772 190,927 
1,0638 159,502 1,0683 170,119 1,0728 180,677 1,0773 191,159 
1,0639 159,740 1,0684 170,353 1,0729 180,910 1,0774 191,390 
1,0640 159,977 1,0685 170,588 1,0730 181,144 1,0775 191,622 

1,0641 160,213 1,0686 170,823 1,0731 181,377 1,0i76 191,853 
1,0642 160,449 1,0687 171,058 1,0732 181,610 1,0777 192,085 
1,0(j43 160,685 1,0688 171,292 1,0733 181,843 1,0778 192,316 
1,0644 I 160,921 II 1,0689 171,527 

,i 
1,0734 182,076 1,0779 192,548 

1,0645 161,157 , 1,0690 171,762 1,0735 182,309 1,0780 192,779 
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Spec. Extrakt Spec. Extrakt Spec. EXtrakt Spec. Extrakt 
Gewicht Gewicht 

in 
Gewicht 

in 
Gewicht 

in 
der 

in 
der der der 

Wiirze 1000 g Wiirze 1000 g Wiirze 1000 g Wiirze 1000 g 

1,0781 193,011 1,0791 195,326 1,0801 197,640 1,0811 199,955 
1,0782 193,242 1,0792 195,557 1,0802 197,872 1,0812 200,186 
1,0783 193,474 1,0793 195,789 1,0803 198,103 1,0813 200,416 
1,0784 193,705 1,0794 196,020 1,0804 198,335 1,0814 200,645 
1,0785 193,937 1,0795 196,251 1,0805 198,566 1,0815 ·200,875 

1,0786 194,168 1,0796 196,483 1,0806 198,798 1,0816 201,105 
1,0787 194,400 1,0797 196,714 1,0807 ·199,029 1,0817 201,335 
1,0788 194,631 1,0798 196,946 1,0808 199,261 I 1,0818 201,565 
1,0789 194,863 1,0799 197,177 i 1,0809 199,492 II 1,0819 201,795 
1,0790 I 195,094 1,0800 197,409 II 1,0810 199,724 I 1,0820 202,025 

Den Alkoholgehalt des Bieres direkt bestimmen zu wollen, flilIt zur 
Zeit bekanntlich nicht einmal dem Anflinger in der technischen Chemie 
ein. Derselbe wird immer auf indirektem Wege el'mittelt. Hierzu werden 
die verschiedenen Eigenschaften del' Mischungen von Wasser und Alkohol 
benutzt 19). 

1. Der Tropfenzlihler (Compte-gouttes) vou Salleron 20) ist ein 
kleiner Kolben, welcher seitlich ein englumiges Rohrchen besitzt, aus welchem 
die Fliissigkeiten nur tropfenweise ausfiiessen. Das Rohrchen ist so justiert, 
dass ein Tropfen Wasser bei 15 0 C. genau 50 Milligramm, folgIich 20 Tropfen 
einen Gramm wiegen. Das Gewicht von 20 Tropfen Weingeist ist um so 
kleiner, je grosser del' AlkohoIgehalt des Weingeistes ist, so dass dieser 
aus einer beigegebenen Tabelle entnommen werden kann. 

2. Das Liq uometer von Musculus, Valson et Garcerie be
steht aus einer Kapillar-Rohre, auf welcher eine durch Versuche ermittelte 
Skala fUr den AlkohoIgehaIt (VoIum-Prozente) des Weines angebl'acht ist. 
Das Wasser steigt in Kapillar-Rohren hoher als del' Wein, welcher um 
so niedriger stehen bleibt, je hOher sein ProzentgehaIt an AIkohoI ist. 
Fur reinen Weingeist mussen Korrektionen angebracht werden. DesgIeichen 
mussen naturlich Korrektionen vorgenommen werden, wenn die zu unter
sllchende Flussigkeit eine andere Temperatur als 150 C. hat. 

3. Das Dilatometer von Silbermann. Die Ausdehnllng des 
destilierten Wassers bei einer Temperatur-Erhohung von 25 0 C. auf 500 C. 
betrligt 0,00902 des ursprtingIichen V oIumens, wlihrend der absolute AI
kohoI sein Volumen bei der gleichen Temperatur-Erhohllng von 25° C. 

19) Die hierhergehOrigen Instrumente und die Principien, nach denen sie 
konstruiert sind, hat (mit Ausnahme des Ebullioskopes von Malligand) Holz
ner beschrieben. Attenuationslehre. Berlin 1875/76. Eine der besten Abhand
lungen iiber Alkohol etc. ist im neuen Handwiirterbuche der Chemie von F eh
ling enthalten. 

20) Comptes rendus. LXXVIII. 1147. 
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auf 50 0 C. um 0,02943 vermehrt. Die Ausdehnung des Weingeistes unter 
gleichen Verhaltnissen liegt zwischen den beiden genannten Zahlen und 
ist um so grosser, je hoher del' Alkoholprozentgehalt ist. Man denke 
sich eine Pipette, dessen obere Rohre libel' der Mark kalibriert und sehr 
lang ist, mit Wasser von 25 0 C. bis zur Marke gefiillt. Nachdem das llD

tere Ende verschlossen ist, wird die Temperatur auf 50 0 C. erhOht und 
del' Punkt, bis zu dem das Wasser steigt, mit 0 0 bezeichnet. In gleicher 
Weise flint man mit Weingeistsorten, deren Alkoholgehalte bekannt sind, 
und schreibt nach del' bezeichneten Temperatur-Erhohung an die Punkte, 
welche die Oberflachen erreichen, die betreffenden Prozentgehalte. 

4. Das Vaporimeter von Geissler gleicht einer Barometer-Rohre, 
an welcher del' Schenkel mit dem Gefasse zugeschmolzen und del' langere 
Schenkel offen ist. Bringt man in das Gefass etwas destilliertes Wasser, 
schliesst mit Quecksilber ab und stellt die Rohre in den Dampf des beim 
Normaldruck siedenden Wassel's, so wird das Quecksilber im offenen 
Schenkel so weit emporgehoben, dass Abstande der Oberflachen des 
Quecksilbers die Hohe del' Barometersaule gleichkommen. Bringt man 
statt Wasser absoluten Alkohol in das Gefiiss und setzt die Rohre in den 
Dampf des siedenden Wassel's, so wird das Quecksilber so weit emporge
hoben, dass nach Pliickel' del' Abstand del' beiden Oberflachen 1691,2 mm 
betragt. Die Expansion del' Dampfe del' Weingeistsorten drlickt das 
Quecksilber im Vergleich zum Wasserdampfe um so hoher empor, je 
grosser del' Alkoholgehalt ist. 

5. Die Alkoholometer sind Densimeter, welche statt des spec. 
Gewichtes des zu untersuchenden Weingeistes den dazu gehorigen Alkohol
prozentgehalt anzeigen. 

Die oben angefiihrtcn Instrumente konnen Techniker zu Untersuchungen 
benutzen, del' Chemiker abel' muss zu Mitteln greifen, welche genauere 
Resultate liefern. Diese Mittel sind dag Ebulli:oskop von Malligand, das 
Pyknometer und die hydrostatische. Wage. 

6. Das Ebullioskop von Malligand ist ein Thermometer mit ver
haltnismassig grosser Kugel und einel' Rohre mit sehr kleinem Lumen. 
Die Rohl'e ist ungefiihl' in del' Mitte rechtwinklig umgebogen. Umgibt 
man das Instrument, beziehungsweise dessen Kugel, mit dem Dampfe des 
beim Normaldruck siedenden Wassers, so steigt das Qllecksilber bis zum 
Pllnkte, del' auf gewohnlichen Thermometern mit 1000 C. abel' hier mit 
0% bezeichnet ist. Wenn dagegen die Kugel des Instrumentes vom 
Dampfe des beim Normaldrllck siedenden absoluten Alkoholes umsplilt ist, 
so steigt das Quecksilber bis zu dem Tempel'aturgrade 78,3 0 C., der hier 
mit 100 Prozent bezeichnet wird. Je weniger im Weingeist Alkohol
prozente enthalten sind, um so mehr nahert sich die Temperatur seines 
Dampfes beim Normalpunkt der Zahl 1000 C. oder 0%. Da nur selten 
del' Normaldruck herrscht, so ist die Skala verschiebbar. Um das Ent-



Erlauterungen zur Alkohol- und Extraktbestimmung im Biere. 145 

weichen der Alkoholdampfe zu verhindern, ist ein besonderer Ktihler an
gebracht. 

7. Das enghalsige Pyknometer soll so eingerichtet sein, dass es 
bis zum Teilstrich gefiillt, genau 50 g destilliertes Wasser von 15 ° C. fasst. 
Es ist von grossem Vorteile, wenn tiber und unter der Marke noch einige 
Teilstriche angebracht sind. 80 oft das Instrument gewogen wird, solI 
dessen Oberflache abgewischt werden. Dasselbe wird leer tariert und dann 
wird es, mit Wasser bei 15° C. bis zu den verschiedenen Teilstrichen ge
fiiIlt, gewogen. Das Glaschen fasse z. B. bis zur Marke gefiiUt 50,002 g 
Wasser mid 49,675 g Weingeist, so ist das spec. Gewicht des letzteren 
(8) bei 15° C. bezogen auf Wasser von 15° C. 

49,675 
S = 50 002 = 0,99346. , 

Von Zeit zu Zeit muss das Gewicht des leeren Glases und die Wasser
menge, welche es, bis zur Marke gefiiIlt, fasst, verifiziert werden. 

8. Da die h ydrosta tische Wage jedem Chemiker hinreichend be
kannt ist, so wird hier nur die Wage von Westphal kurz beschrieben. 
Dieselbe hat keine Wageschale. Der eine Wagbalken tragt einen horizon
taIen 8tift als Zunge beim Einstellen, der andere Wagbalken hat einen 
Haken und dessen Abstaud vom Achsenlager bis zum Haken ist in 10 
gIeiche Teile geteiIt; oberhaIb der Teilstriche sind Einkerbungen ange
bracht, wie bei der Wage von Mohr. Zur Wage gehOrt ein 8enkkorper, 
der, unter Wasser gewogen, ein seinem Volumen und Gewichte ent
sprechendes Gewicht verliert. Es sind zwei Gewichte vorhanden, von 
denen A und At genau so viel wiegen, als der Gewichtsverlust des unter 
Wasser getauchten 8enkkorpers betragt. Das eine dieser Gewichte Al hat 
eine Ose zum Einhangen in den Haken, das andere hat die Form eines 
Reiters. Befindet sich der 8enkkorper an der Wage unter Wasser und 
wird das Gewicht mit der Ose eingehangt, so muss die Wage im Gleich
gewichte sein. Hat die Fltissigkeit, in welche der 8enkkorper getaucht 
wird, das spec. Gewicht 1,1 so muss ausser dem eingehangten Gewicht Al 
noch das Gewicht A in der Entfernung 1 vom Achsenlager aufgelegt 
werden. Hat dagegen die FIiissigkeit das spec. Gewicht 0,9, so wird Al 
weggeIassen und A auf den TeiIpunkt 9 gelegt. Ein 'weiteres Reiterge
wicht B wiegt genau !flO des Gewichtes von A und C genau 1/10 von B. 
BeispieIe: Um das GIeichgewicht der Wage herzusteIIen, wahrend der 
Senkkorper in eine zu untersuchende Fltissigkeit getaucht ist, muss Al 
eingehangt, A tiber TeiIpunkt 1 auf den WagbaIken gelegt werden, B tiber 
Punkt 5 und C tiber Punkt 3. Das specifische Gewicht der Fltissigkeit 
ist dann 1,153. Wenn bei einer anderen Fltissigkeit Al nicht eingehangt 
ist, A tiber dem Teilpunkt 9, B ebenfalls tiber 9 und C tiber 2 Iiegt, so 
ist das spec. Gewicht der Fliissigkeit 0,992. Da die Wagung ungenau 
wtirde, wenn zwei Gewichte nebeneinander tiber einen Teilstrich geIegt 

10 



146 Bier. 

wiirden, so sind die Reiter am Rande hakenformig aufgebogen, so dass 
einer an den andern gehangt werden kann 21). SoIl auch noch die vierte 
Dezimale des spec. Gewichtes bestimmt werden, so muss noch ein fiinftes 
Gewicht D vorhanden sein, das 1/10 von C wiegt. 

Werden 50 ccm absoluter Alkohol und 50 ccm Wasser gemischt, so 
erhalt man weniger als 100 ccm Weingeist, da bei del' Vermischung eine 
Kontraktion stattfindet. Will man aus 50 ccm Alkohol durch Zusatz von 
Wasser genau 100 ccm Weingeist erhalten, so sind 53,7 ccm Wasser notir. 
Wenn del' Gehalt des Weingeistes an Alkohol nach Voluffiprozenten aus
gedriickt wird, so wird immer nul' angegeben, wie viel Volumina absoluter 
Alkohol in 100 Volumen eines Weingeistes enthalten sind. Das Wasser 
dieses Weingeistes nimmt einen grosseren Raum ein, als die Differenz 
zwischen 100 und del' Raummenge des Alkoholes ausmacht; z. B.: Ein 
Weingeist von 15 Volumprozenten Alkohol bei 600 F. enthalt nicht 85, 
sondern 86,191 Volumteile Wasser; Weingeist mit 44 Volumprozenten 
Alkohol enthalt nicht 56 sondern 59,558 Volumteile Wasser. 

Bei Bieranalysen wurde von jeher in Deutschland der Alkoholgehalt 
selten nach V olumprozenten, sondern beinahe immer nach Gewichtspro
zenten ausgedruckt. Die Onologen dagegen nehmen teils Volumprozente, 
teils Gewichtsprozente und teils geben sie das Gewicht des absoluten AI
koholes im Liter Wein an. In anderen Landern wird in der Regel auch 
del' Alkoholgehalt des Bieres nach V olumprozenten hestimmt. Will man 
eine Analyse nach V olumprozenten mit einer Analyse nach Gewichtspro
zenten vergleichen, so muss umgerechllet werden. Hiebei ist vor allem 
zu beachten, dass das spec. Gewicht des Bieres immer grosser ist als 1, 
d. h. 1000 g Bier geben noch nicht 1 1. Wenn also angegeben ist, dass 
ein Bier mit dem spec. Gewichte 1,0225 an Alkohol 4,2 Volumprozente 
enthalt, so muss zunachst folgende Reduktion gemacht werden: 

1022,5: 42 = 100 : x 
x = 4,108 

d. h. 100 g Bier enthalten 4,108 ccm ahsoluten Alkohol. 
Hieran reiht sich die Frage, ob das in 100 g Bier enthaltene Extrakt 

ein seinem Raumverhaltnisse entsprechendes Volumen einnimmt. In Eng
land wird die Frage mit ja beantwol'tet und diesel' Umstand bildet einen 
del' Hauptunterschiede zwischen del' englischen und deutschen Attenua
tionslehre. An einer anderen Stelle 15) ist indess gezeigt worden, dass del' 
Unterschied im Resultate unbedeutend ist, d. h. wir durfen annehmen, 

21) Es ist schwer, die Einl'ichtung del' Wage durch die Beschl'eibung allein 
verstandlich zu machen. Ein Blick auf die Zeichnnng liisst jene leicht el'kenncn. 
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class das Bier eine Losung von Extrakt und Weingeist ist, in welcher das 
Extrakt den Raum des Weingeistes nicht vergriissert. 

Nunmehr kommt es darauf an, das spec. Gewicht des absoluten AI
koholes zu kennen. Dasselbe mag hier zu 0,7940 genommen werden. 
Del' Alkoholgehalt des Bieres in Gewichtsprozenten ist d'ann 

4,108 X 0,7940 = 3,26. 

Die Alkoholtabellen sind in del' Weise hergestellt worden, dass eine 
dem Gewichte odeI' Volumen nach bekannte Menge Alkohol von be
stimmter Temperatur mit einer bekannten Menge Wasser gemischt und 
das spec. Gewicht del' Mischung bei derselben Temperatur bezogen auf 
'Vasser von derselben Temperatur odeI' von 40 C. bestimmt worden ist. 
Es sind sehr viele Variation en in del' Temperatur fUr Weingeist und 
Wasser gewahlt worden. In del' Spiritusfabrikation ist in Deutschland 
die Tabelle vou Tr all es eingefUhrt, welche Volumprozente im Wein
geist von 60 0 F. angibt. In Frankreich ist bekanntlich die Normaltempe
ratur 15 0 C., in England 60° F. Die Englander Fownes und Drink
water haben sehr genaue Tabellen hergestellt, und zwar fUr Gewichts
prozente. Reischauer, dem wir die meisten Fortschritte in der Bier
analyse verdanken, nahm zur Bestimmung des Extraktes die Tabelle von 
Ball i n g, welche fur 14 ° R. eingerichtet ist, und zur Alkoholbestimmung 
die Tabelle von Fownes. Der Misstand, del' mit den Bestimmungen bei 
zwei Normaltemperaturen verb un den ist, veranlasste Holzner 22) die Ta
belle von Baumhauer23) mit del' Normaltemperatur 15° C. fUr Weingeist 
und 4° C. umzurechnen in eine Tabelle Iiir 14° R. fUr Weingeist und 
Wasser. Da von der freien Vereinigung bayerischer Chemiker die Tabelle 
von Schultze-O stermann mit den Temperaturen von 15° C. fUr Wlirze 
und Wasser zur Extraktbestimmung angenommen ist, so hat Holzner 
die Tabelle von Baumhauer abermals umgerechnet und zwar so, dass 
sie die Alkoholgewichtsprozente nach dem spec. Gewichte des Weingeistes 
von 15° C. bezogen auf Wasser von 15° C. angibt. 

22) Zeitsclll'ift fill das gesamte Brauwesen 1879. 
23) Memoire sur la densite, la dilatation, Ie point d'ebullition et la force 

elastique de la vapeur de l'alcool et des melanges d'alcool et d'eau. Amster
dam 1860. 

10* 
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Alkohol ta belle, 

berechnet fiir 15 0 C. von Dr. Georg HoI z n e r. 

Spec. Gewicht 
Gewiehts-

Spec. Gewicht I 
Gewichts-

Spec. Gewicht 

I 
Gewichts-

prozente prozente prozente 

0,9981 1,01 0,9944 3,08 0,9907 5,31 
0,9980 1,06 0,9943 3,14 0,9906 5,37 
0,9979 1,12 0,9942 3,20 0,9905 5,44 
0,9978 1,17 0,9941 

I 
3,26 0,9904- 5,50 

0,9977 1,22 0,9940 3,31 0,9903 5,56 
0,9976 1,28 0,9939 3,37 0,9902 5,62 
0,9975 1,33 0,9938 ::1,43 0,9901 5,69 
0,9974 1,38 0,9937 H,49 0,9900 5,75 
0,9973 1,44 0,9936 3,54 0,9899 5,82 
0,9972 1,49 0,9935 ::1,60 0,9898 5,89 
0,9971 1,54 0,9934 3,66 0,9897 5,95 
0,9970 1,60 0,9933 3,72 0,9896 6,02 
0,9969 1,65 0,9932 3,77 0,9895 6,09 
0,9968 1,71 0,9931 3,83 0,9894- 6,16 
0,9967 1,77 0,9930 3,89 0,9893 6,22 
0,9966 1,82 0,9929 3,95 0,9892 6,29 
0,9965 1,88 0,9928 4,01 0,9891 6,36 
0,9964 1,94 0,9927 4,07 0,9890 6,4-3 
0,9963 2,00 0,9926 4,13 0,9889 6,50 
0,9962 2,05 0,9925 4,19 0,9888 6,56 
0,9961 2,11 0,9924 4,25 0;9887 6,63 
0,9960 2,17 0,9923 4,31 0,9886 6,70 
0,9959 2,22 0,9922 4,37 0,~J885 6,77 
0,9958 2,28 0,9921 4,44 0,9884 6,84 
0,9957 2,34 0,9920 4,50 0,9883 6,90 
0,9956 2,40 0,9919 4,56 0,9882 6,97 
0,9955 2,45 0,9918 4,62 0,9881 7,04 
0,9954 2,51 0,9~J17 4;68 0,9880 7,11 
0,9953 2,57 09916 4,75 0,9879 7,17 , . 
0,9952 2,62 0,9915 4,81 0,9878 7,24 
0,9951 2,68 0,9914 4,87 0,9877 7,31 
0,9950 2,74 0,9913 4))3 0,9876 7,38 
0,9949 2,80 0,9912 5.00 0,9875 7,45 
0,9948 2,85 0,9911 5;06 0,9874 I 

7,52 
0,9947 2,91 0,9910 5,12 0,9873 7,58 
0,9946 2,97 0,9909 5,18 0,9872 7,65 
0,9945 3,03 0,9908 5,25 0,9871 7,72 
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Es ist oben angegeben worden, dass das Bier als eine Liisung von 
Extrakt in Weingeist angesehen werden darf, wobei das V olumen des 
Weingeistes gleich ist dem Volumen des Bieres. Bei del' Alkoholbestim
mung wird eine gewogene Menge Bier (G) so lange abgedampft, bis del' 
Alkohol voIIstandig entfernt ist. Die entweichenden Weingeistdampfe 
werden entweder kondensiert in einem Pyknometer aufgefangen, oder man 
lasst den Weingeist verfliichtigen. Die erstere Operation heisst die De
stillationsmethode. Der entgeistete Ruckstand wird mit destilliertem 
Wasser bis zum ursprunglichen Gewichte verdunnt und zur Extraktbe
stimmung verwendet. 

Beispiel: Man habe 75,695 g Bier so lange abgedampft, bis die 
kondensierten Weingeistdampfe das Pyknometer bis zur Marke fullen. 
Nach dem Abdampfen wird del' flussige Riickstand in ein tariertes Becher
glas gespult unO. zu 75,695 mit Wasser verdunnt. 1st das spec. Gewicht 
diesel' Liisung 1,0236 bei 15 0 C., . so betragt del' Extraktrest 6,101 %. 
Nachdem das Pyknometer mit dem Weingeist die Normaltemperatur (15 0 C.) 
hat, wird gewogen. Das Gewicht des Weingeistes (D), del' den Raum 
von 50,002 g Wasser von 15 0 C. einnimmt, sei 49,535 g. Es lasst sich 
nun zunachst das spec. Gewicht des Weingeistes berechnen, namlich 

49,535 
S = -50,602 = 0,9906. 

Diesem spec. Gewichte des Weingeistes entsprechen nach del' Alkohol
tabeIIe 5,37 Gewichtsprozente, d. h. in 100 g Weingeist sind 5,37 g abso
luter Mkohol. Da wir abel' nicht 100 g, sondern nul' 49,535 g Weingeist 
erhalten haben, so muss folgende Proportion gemacht werden 

100: 5,37 = 49,535 : x 
x = 2,66. 

Es sind also 2,66 g Alkohol in unserm Destillate. Dieses ruhrt von 
75,695 Bier her; hiermit lasst sich rechnen, wie viel Alkohol 100 g Bier 
enthalten. 

75,695: 2,66 = 100: A 
266 266000 _ 

A = T5,695 = -75695·· = 3,014. 

Setzt man allgemein die zum gefundenen spec. Gewichte des Wein
geistes gehiirigen Alkoholprozente 0, so erhiilt man die Proportionen 

1) 

2) 

100: u=D:x 
D (J' 

x= 100 

Dc!' 
G :100 = 100:A 

A=~
G' 
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Werden die abgehenden Weingeistdampfe nicht kondensiert, so kann 
man dennoch den Alkobolgehalt des Bieres berechnen, wenn die abge
wogene Menge (G) des Bieres, dessen spec. Gewicht (Sf), und das spec. 
Gewicht (Sf) des mit Wasser auf das urspriingliche Gewicht zuriickge
brachten entgeisteten Bieres bekannt ist. Es seien z. B. G = 542 g Bier, 
dessen spec. Gewicht Sf = 1,0211 ist, auf lis Yolumen eingeengt, der Riick
stand mit Wasser wieder auf 542 g gebracht und das spec. Gewicht dieser 
Verdunnung Sf = 1,0272 gefunden worden. Da nach un serer Annahme 
das Volumen des Bieres und Weingeistes einander gleich sind, so betragt 
der Raum des Weingeistes 

542 5420000 • 
1,0211 = 10211 = 030,8 ccm. 

Das V olumen des Wassers ist 

542 
1,0272 

5420000 
10272 = 527,648 cern oder 527,648 g. 

Da sich die V olumina des Weingeistes und des Wass ers umgekebrt ver
halten, wie die spec. Gewichte, so ist 

530,800; 527,648 = 1; Sd 
(Sa = spec. Gewicbt des Weingeistes) 

527648 
Sd =530800 = 0,9941. 

Dem spec. Gewichte 0,9941 entspricht in der Alkoholtabelle der Prozent
gehalt 3,26. Das Gewicbt des Weingeistes ist gleich dem Gewichte des 
Wassers des entgeisteten Bieres, namlich 527,648 g. Somit ist 

100; 3,26 = 527,648; x 

x = 17,20132 g. 

Diese Menge Alkohol ist in 542 g Bier entbalten, folglich ist der Alkohol
prozentgehalt (A) 

542; 17,20132 = 100; A 
A = 3,173. 

Einfacher gestaltet sich die Recbnung nach der Herstellung der all
gemeinen Formel. 

Es bezeichne 

G = das Gewicht des abzudampfenden Bieres, 
Sf = das spec. Gewicht und V = Volumen desselben, 
Sf = das spec. Gewicht des entgeisteten Bieres nach Herstellung des 

urspriinglichen Gewichtes und v = Volumen desselben, 
Sd = das spec. Gewicht des 'N eingeistes im Biere, d' = die zugebii

rigen Alkobolprozel1te, P = absolutes Gewicht des 'N eiugeistes, 
A = Alkohol-Gewichtsprozente des Bieres. 

Nun ist 
G=V. Sf 

somit das Volumen des Rieres oder Weingeistes 
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V=~ 
Sf 

G=vSs, 

demnach das V olumen des Wassers 

G 
v=S· 

8 

Die spec. Gewichte des Weingeistes und des Wassel's verhalten sich 
umgekehrt wie die V olumina, folglich ist 

S,I: 1 =v:V 
G G 
Sf . s;
Sf 

= SE· 

Das absolute Gewicht des Weingeistes ist 

Sf G Sf G 
p = V . Sa = V S; = Sf . Sf S-;· 

Es ist nun das specifische und absolute Gewicht des im Biere ent
haltenen Weingeistes bekannt; somit l1isst sich die Menge des absoluten 
Alkoholes im Biere finden durch die Proportion 

100: a'= P: x 
G 

100:a'=S:x 
E 

Ga' 
x=Toos~· 

Da man das Gewicht des untersnchten Bieres und die Menge des in 
ihm enthaltenen Alkoholes ken nt, so ergibt sich der Alkoholprozentgehalt 
aus 

Ga' 
G: 100 S; = 100: A 

a' 
A=S· 

f 

Man erh1ilt also zwel Schlussformeln, n1imlich 

Sf 
Sd = S --, 

f 

1. 

d. h. das spec. Gewicht des ,Weingeistes wird erhalten, wenn man das 
spec. Gewicht des unveranderten Bieres durch das spec. Gewicht des ent
geisteten Bieres dividiert. 

II. 

d. h. wenn man den zum spec. Gewichte des Weingeistes (Sd) geh5rigen 
Alkoholgehalt (a) in den Tabellen gesucht hat, so dividiert man die ge-
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fundene Zahl (iJ) mit dem spec. Gewichte des entgeisteten Bieres, um die 
Gewichtsprozente Alkohol zu erhaIten. 

In unserm Beispiele ist 

1,0211 
Sd = 10272 = 0,9941. , 

Hierzu gehOrt iJ = 3,26, somit ist 

A 3,26 73 
= 10272=3,1 . , 

Der Wert fiir Sd niimlich 

liisst sich umwandeln in 

Liisst man Sf im Nenner des Subtrahenten weg, so erhiilt man 

Sd = 1 - (Sf - Sf) 

Dieses ist wohl die erste Formel, welche fiir das spec. Gewicht des Wein
geistes im Biere aufgestellt worden ist und zwar von Z enneck (Kunst
und Gewerbeblatt des polytechnischen Vereines in Bayern 1835 Bd. XIII. 
678). 

Bei den Bemerkungen zur Bestimmung des urspriinglichen Extrakt
gehaltes ist die Formel aufgestellt worden 

(1 + 0,010665 A) e = f + 2,0665 A. 

Diese niimliche Formel kann zur Bestimmung des Alkoholgehaltes benutzt 
werden, wenn der Extraktgehalt der Stammwiirze und der Extraktrest 
des Bieres bekannt sind. 

E + 2,0665 A = e + 0,010665 A e 
2,0665 A - 0,010665 A e = e - E 

A (2,0665 - 0,010665 e) = (e - E) 

A = (e- E) (20665 _ ~ 010665e)' , , 
Die Differenz (e - s) hat Balling die wirkliche Attenuation und den 
Bruch 

den Alkoholfaktor fiir die wirkliche Attenuation genannt. 
Die Balling'sche Alkoholformel kann del' Nahrungsmittelchemiker 

selten zur Alkoholberechnung anwenden, da ihm in der Regel der Extrakt
gehaIt (e) der Stellwiirze nicht bekannt ist. Die von ihm am meisten 
angewendeten Formeln sind demnach 
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S_D 
d - 0' 

b 

(D = Gewicht des Destillates im Pyknometer, g = Gewicht des gleichcn 
Volumens Wasser, Sd = spec. Gewicht des Destillates.) 

D ,y 
A=G 

(A = Alkoholgehalt des Bieres in Gewichtsprozcnten, 0= Alkoholgewichts
prozentc zu Sd und G = Gewicht des :lur Destillation verwendeten 
Bieres.) 

~ + 2,0665 A 
c = -1 + 0,010665 

(e = Extraktprozente del' Stammwiirzc, E = Extraktprozente des entgeisteten 
und mit \Vasser auf das nrspri\ngliche Gewicht gebrachten Riickstandes.) 

100 (e - E) VI = -..... -- --
c 

(VI = wirklicher Vergarnngsgrad.) 

Dr. Holzner. 
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A. Methoden der Untersuchung. 

Es werden bis auf Weiteres die auf der VI. Generalversammlung des 
Vereins analytischel' Chemikel' vereinbarten 1J ntersuchungsmethoden ange
nommen; es soil jedoch jedem Mitgliede del' freien Vereinigung Bayerischer 
Vertreter del' angewandten Chemie unbenommen bleiben, nach den Ver
einbarungen Rheinischer Chemiker 1882 in Mainz zu arbeiten, nul' ist in 
jedem einzelnen Faile bei Anfiihrung del' Untersuchungsresultate kurz an
zugeben, auf Grund welcher der beiden Vereinbarungen dieselben erhalten 
wurden. 

T. Bestimmung des sllecifischen Gewichtes. Dieselbe hat mittelst 
We s tp h al scher Wage oder mittelst Pyknometer und stets bei 15 0 C. zu 
erfolgen. 

II. BestimDlUl1g des Extractes. Eine bei 15 0 C. abgemessene 
Weinmenge, jedoch nicht weniger als 10 ccm und nicht mehr als 50 ccm, 
wird in einer Platinschale im Dampfbade bis zur Extraktdicke eingedun
stet und alsdann in einem Trockenschl'anke bei 100 0 C. bis zum kon
stanten Gewichtsverluste getrocknet. 

Konstantel' Gewichtsverlust ist eingetreten, wenn von 3 Wagungen 
die zweite gegenuber del' ersten und die dritte gegenubel' del' zweiten 
gleiche Gewichtsminderung wahrend gleicher Zeitl'aume erleiden. 

Zwischen zwei Wagnngen ist 15 Min. zu tl'ocknen. 
III. lUil1eralbestalldteile. Als solche werden die unverbrennlichen 

'vVeinbestandteile in del' Form bezeichnet, wie sie beim Veraschen des 
Extraktes el'halten werden. Zur Entfernung kohliger Bestandteile ist 
wiederholtes Befeuchten mit Wasser, Tl'ocknen und Gluhen anzuwendell. 

IV. Sanre. Die Bestimmung del' Aciditat filldet alkalimetrisch 
statt llach Entfernung del' Kohlensaure durch Schutteln. Aus del' ver
brauchten Menge alkalimetrischer Fliissigkeit ist die Saure durch Rechnung 
als Weinsteinsaure zu bestimmen. 
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V. Glycerin. 
1. Die Bestimmung des Glycerin hat bei zuckerarmen (bis 0,5 %) 

Weinen nach folgender Methode zu geschehen: 
100 ccm Wein werden nach dem Entgeisten mit Kalk odeI' Ma
gnesia versetzt und zur massigen Trockne eingedampft; man kocht 
den Ri"tckstand mi~ 90 % Alkohol aus, filtriert ab und verdunstet 
den Auszug zur Trockne. Der nun verbleibende Ruckstand wird, 
je nach del' Menge, in 10-20 ccm absolutem Alkohol gelost und 
darauf mit 15-30 ccm Ather versetzt. Sobald sich die Alkohol
AtherIosung geklal't hat, giesst man sie von der an del' Glaswan
dung haftenden Fallung ab, verdunstet sie in einem leichten Stopsel
glase mit weiter Offnung, trocknet sie bis zum konstanten Gewichts
verIust und wagt. 

2. Bei zuckerreichen (mehl' als 0,5%) Weinen ist diese Methode in 
foIgender Weise zu erweitern: 

100 ccm Wein werden in einer Porzellanschale im Dampfbade bis 
zur Konsistenz eines di"tnnen Syrup eingedunstet, derselbe wird 
aIsdann mit 100--150 ccm absolutem Alkohol (je nach del' vor
handenen Zuckermenge) in einen Glaskolben gebracht, hierzu fi"tgt 
man alsdann auf 1 Teil des angewandten Alkohol 11/2 Teil Ather, 
schilttelt gut durch und lasst so lange stehen, bis die Flilssigkeit 
vollkommen IdaI' geworden ist. Die das Glycerin enthaltende klare 
Ather-Alkohollosung wird von dem Bodensatze abgegossen, noch 
einige Male mit etwas Ather-Alkohol (11/2: 1) nachgespult. Die 
Losung wil'd alsdann durch Destillation yom Athel'-Alkohol befreit, 
darauf, mit Hilfe von Wasser aus dem Destillirkolben in eine Por
zellanschale gebracht und daraut' weiter, wie bei 1 angegeben, ver
fahren. 

3. Bei allen Glycerin - Bestimmungen ist aut' die durch Verdunstung 
mit den Losungsmitteln desselben verloren gehende Glycerinmenge Ruck
sicht zu nehmen und zwal' ist fiir je 100 ccm vel'dunstete Fli"tssigkeit 
0,100 g zu del' gewogenen Glycel'inmenge zu addieren. 

4. Bei zuckerreichen Weinen ist stets das erhaltene Glycerin auf 
Zucker zu prilfen und derselbe, falls solcher vorhanden, nach So xhl ets 
oder Knapps Methode zu bestimmen und von dem gewogenen Glycerin 
m Abzug zu bringen. 

VI. Alkohol. Die Bestimmung hat nach del' Destillationsmethode 
m Glasgefassen zu geschehen. 

Die gefnndenen Alkoholmengen sind in del' vVeise anzugeben: 
In 100 ccm Wein waren bei 15° C. x g oder ccm Alkohol ent
halten. 

VII. Polarisation. 
1. Die Entfarbnng des Weines hat m der Regel mit Bleiessig zu ge

schehen. 
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2. Zum Filtrate des mit Bleiessig geflillten Weines ist ein kleiner 
Ubersehuss von kohlensaurem Natron zu setzen. 40 eem Weisswein wer
den mit 2 eem Bleiessig, 40 cem Rothwein und 5 cem Bleiessig versetzt, 
also 40 eem auf 42 eem oder 45 cem gebraeht, abfiltriert und zu 21 cem 
oder "22,5 eem Filtrat, 1 eem gesattigte Losung von kohlensaurem Natroll 
gethan. 

3. Die Konstruktion des Apparates, sowie die allgewandte Rohrlange 
sind anzugeben, resp. auf 200 mm des Wildsehen Polaristrobometers zu 
bereehnen. 

4. Ais mit ullvergorenen Starkezuekerrestell behaftet wird jede Probe 
betraehtet, welehe naeh dem Behalldeln mit Bleiessig bei 220 mm Rohr
lange mehr aIs 0,5 0 naeh reehts dreht, sofern dieselbe nach einem Inver
tierungsversuch das gIeiche oder nur ganz schwach verminderte Rechts
drehungsvermogen zeigt. 

5. Weine mit einem Rechtsdrehungsvermogen von 0,3 0 oder weniger 
werden als nicht mit unreinem Starkezucker gaIlisiert betrachtet. 

6. SoIche mit einem Drehungsvermogen von 0,3 0-0,50 sind nach 
dem Alkoholverfahren zu behandeln. 

7. Stark linksdrehende Weine miissen einem Gahrungsversuch unter
worfen und dann auf ihr optisches Verhalten gepriift werden. 

VIII. Zncker. Die Bestimmung desselben findet nach Soxhlets 
oder Knapps Verfahren statt. Der Nachweis unvergorenen Rohrzuckers 
ist durch Inversion zu fiihren. 

IX. Weinstein. Eine Weinsteinbestimmung als soIche ist zu unter-
lassen. 

X. Weinsteinsanre, Apfelsanre, Bernsteinsanre. 
1. Nach dem Vel'fahren von Schmidt und Riepe. 
2. Die Weinsteinsaure wird nach der modificierten Be r the Iot

Fleurieuschen Methode bestimmt. 
3. Erfolgt auf Zusatz von 1 g fein gepulverter Weinsteinsaure ~u 

100 ccm Wein keine Ausscheidung von Weinstein, sondern bleibt die Lo
sung klar, so muss die Modification des Berthelot-Fleurieuschen Ver
fahrens zul' Bestimmung der freien Weinsteinsaure angewendet werden. 

XI. Farbstoffe. 
1. Bei del' Priifung auf fremde Farbstoffe sind nur die Theerfarb

stoffe zu beriicksichtigen. 
2. Rierbei ist besouders Riicksicht zu nehmen auf das spectrosko

pische Verhalten del' Rosanilin-Farbstoffe in den mitteIst Amylalkohol be
wirkten Ausschiittelungen des Weines vor und nach der Ubersattigung 
desselben mit Ammoniak. 

3. Del' qualitative Nachweis del' Thonerde ist zur Konstatierung 
eines geschehenen Alaunzusatzes nicht ausreichend. 

XII. Stickstoff. Die Bestimmung desselben ist nach den bekannten 
Methoden auszufiihren. 
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XIII. Citronensaure. Dieselbe ist qualitativ als citronensaures 
Baryum nachzuweisen. 

XIV. Schwefelsaure. Die Bestimmung derselben hat im Weine 
direkt nach dem Ansauern mit Salzsaure zu geschehen. 

XV. ChIor. Die Bestimmung des Chlor findet in dem mit Salpeter
same aufgenommenen Verkohlungsruckstande des Extraktes nach Vol
h a r d s Methode statt. 

XVI. Kalk, lUagnesia, Phosphorsaure. Dieselben werden in del' 
mit Soda und Salpeter geschmolzenen Weinasche bestimmt; die Phosphor
saure wird nach der Molybdan-Methode bestimmt. 

XVII. Kali. Entweder in del' Weinllasche als Kaliumplatinchlorid 
oder nach Kaysers Methode direkt in dem Weine zu bestimmen. 

XVIII. Gummi. Del' Nachweis eines Gummizusatzes erfolgt durch 
Alkoholfallung. 4 ccm Wein werden mit 10 ccm 96prozentigen Alkohol 
vermischt, wodurch ein klumpiger, zahel', kleistrigel' Niederschlag bei mit 
arabischem Gummi versetzten Wein entsteht, wahrend er bei Naturweinen 
zuerst nul' opalisierend, spateI' 1l0ckig wird. 

B. Methoden der Beurteilung. 

Abschnitt 1. 

§ 1. Wein im Sinn diesel' Abmachungen sind folgende Produkte bei 
kellermassiger Behandlung: 

a) Das aus dem mit odeI' ohne Beerenschalen und Stielen vergore
nen Safte del' Weintrauben erhaltene Produkt; 

b) das aus rein en Mosten unter Zusatz von rein em Zucker, sowie 
Wasser odeI' TresteI'ausziigen, durch Garung erhaltene Pl'odukt, 
wenn dasselbe nicht mehr als 9 % Vol. Alkohol und nicht we
niger als 0,7 % Saure, auf Weinsteinsaure berechnet, enthalt; 
es darf in demselben nicht mehr als 0,3 % unvergorener Zucker 
enthalten sein; 

c) das Produkt, welches in sudlichen Landern durch Zusatz von 
Alkohol zu gauz odeI' teilweise veI'goI'enen Traubensaften darge
stellt wird. Ausgenommen hievou sind fl'anzosische Weiue; 

d) das Produkt, welches aus mehr odeI' miuder eiugetrockueten 
Weiutraubeu durch Garung des ausgepressten Saftes erhalten 
wird. 

§ 2. Die in § 1 enthalteneu Bestimmungen finden auf die als Schaum
weine bezeichneteu Produkte keiue Anweudurg. 

§ 3. Kellermassige Behaudlung des Weiues im Sinue diesel' Abma
chungen umfasst folgende Operatiouen: 
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a) das Abziehen und AuffUllen; 
b) das Filtriel'en; 
c) das Schonen del' Weine mit Hausenblase, Gelatine odeI' Eiweiss, 

mit odeI' ohne Tannin, mit Kaolin; 
d) das Schwefeln; freie schweflige Saure darf in den zum direkten 

Genusse bestimmten Weinen nur in Spuren vorhanden sein; 
e) das Verschneiden der Weine; 
f) Zusatz von Alkohol zu Weinen, welche fUr den Export bestimmt 

sind. 

§ 4. Die Weine, auch wenn dieselben gegypst sind, diirfen in Summa 
im Liter nicht mehr Schwefelsaure enthalten, als einem Aquivalent von 2 g 
Kaliumsulfat (S04 K2) entspricht. 

§ 5. Als Medicinalweine im Sinne diesel' Abmachungen sind die in 
§ 1 mit Berucksichtigung des § 4 bezeichneten Produkte zu erachten, mit 
folgenden Einschrankungen; 

a) Medicinalweine durfen nicht mehr Schwefelsaure enthalten als 
einem Aquivalent von 1 g Kaliumsulfat per Liter entspricht; 

b) Medicinalweine durfen keine schweflige Saure enthalten; 
c) bei Medicinalweinen ist del' Gehalt an Zucker und Alkohol m 

Gewichtsprocenten auf den Etiquetten del' Flaschen anzugeben; 
d) die in den §§ a, b und c angegebenen Einschl'ankungen beziehen 

sich nul' auf Weine, die yom V crkaufer ausdriicklich als fUr me
dicinische Zwecke geeignet empfohlen odeI' verkauft werden. 

Abschnitt II. 

§ 1. UngehOrig gallisierte Weine sind solche Produkte, welche aus 
Trallbensaft, l'einem Zucker und Wasser, odeI' einem Tresterauszuge, ip 
del' Art hergestellt worden sind, dass sie mehr Alkohol als 9 % Vol. odeI' 
weniger Saure als 0,7 %, oder sowohl weniger Saure als auch mehl' AI
kohol enthalten; ungehol'ig gallisierte Weine sind femer solche, zu deren 
Herstellung unreiner Traubenzucker verwendet worden ist. 

Massgebend fUr die Erkennung gallisierter Weine sind; Geringer Ge
halt an Mineralstoffen im Allgemeinen, geringer Gehalt an Phosphol'saure 
und Magnesia, Rechtsdl'ehung des polarisierten Lichtes bei Verwendung 
von unremem Tl'aubenzucker. Betrligt die Rechtsdrehung + 0,2 0 odel' 
weniger, so ist ein Polarisationsversuch nach moglichster Entfernung del' 
Weinsteinsaure mit dem konzentriertem Pl'odukt vorzunehmen. 

§ 2. Ein Alkoholverschnitt des Weines ist als vorhanden anzunehmen, 
wenn auf 1 Gewichtsteil Glycerin mehl' als zehn Gewichtsteile Alkohol in 
demselben vorhanden sind. 

§ 3. Ein Zusatz von Wassel' neben einem Zusatze von Alkohol ist 
an del' Herabminderung del' Mineralbestandteile zu erkennen, besonders 
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von Magnesia, Phosphorsaure, meist auch von Kali. Auf gleiche Weise 
wird ein geschehener Wasserzusatz ohne gleichzeitigen Alkoholzusatz er
kannt. 

§ 4. Scheelisierung, d. h. Zusatz von Glycerin zum Weine, ist als 
vorhanden anzunehmen, wenn auf einen Gewichtsteil Glycerin 1m Weine 
weniger als 6 Gewichtsteile Alkohol kommen. 

§ 5. Ein Gehalt an Rohrzucker oder Rohrzuckermelasse ist durch 
die Zuckerbestimmung vor uncI nach der Inversion zu erkennen. 



B. Methoden der Beurteilung. 

Bei einer F eststellung del' aualytischen Methoden, welehe bei del' 
Analyse des Weines in Anwendung zu bringen sind, handelte es sieh 
im wesentliehen darum, mit Hilfe del' fUr diesen besonderen Zweek am 
meisten geeigneten Methoden ein Bild von der Zusammensetzung des zur 
Untersuehung gelangten Produktes zu el'halten, in welehem die einzelnen 
anorganisehen und ol'ganisehen Bestandteile des letzteren als bestimmte 
vergleiehbal'e Zahlengrossen erseheinen. Wahrend in vielen anderen Fallen 
hiel'mit die Aufgabe gelOst ist, welehe dem Untersuehenden gestellt wul'de, wie 
z. B. bei del' Untersuehung von Edelmetall-Legiel'ungen, von Diingemitteln, 
und zahlreiehen andel'en Gegenstanden des Handels und del' Industrie, bildet 
das Resultat del' analytisehen Al'beit in del' Onoehemie in der Regel nul' 
das Material fUr die eigentliehe Aufgabe, deren Losung verlangt wird. 
Das Ziehen del' Sehliisse aus den erhaltenen analytisehen Zahlen, das auf 
letztere sieh stiitzende und gewissermassen aus ihnen entspringende UrteiI hin
siehtlieh gewisser Herstellungs- oder Behandlungsarten des Produktes: 
das ist die eigentliehe Aufgabe des Onoehemikers bei der Untersuehung 
des Weines. 

Da der Wein kein Naturprodukt, sondern das Produkt einer indu
striellen Thatigkeit ist, so muss die Art der letzteren auf die Besehaffen
heit des erzielten Pl'oduktes von hervorragender Bedeutung sein. Die 
Industrie del' Weinproduktion untel'seheidet sieh wesentlieh von andel'en 
sonst verwandten Industrien, wie z. B. der Spiritusindustl'ie, der Bl'auerei, 
del' Zuekerindustrie, in welehen Industl'ieen wie bei der Weinproduktion 
ein Naturprodukt den Ausgangspunkt bildet; wenn jedoeh bei der 
Spiritus- und Zuekerproduktion die Rohmatel'ialien, welche hiel'zu vel'
wendet werden, sehr verschiedenen Pl'oduktionswel't besitzen, so bezieht 
sieh diese Vel'sehiedenheit nur auf die quantitative Ausbeute, und nieht 
auf die qualitative Besehaffenheit des dargestellten Produktes. Anders bei 
der Weinproduktion. Das bei der Weinproduktion als Rohmaterial 
verwendete Naturprodukt ist die Weintraube, aus welcher durch meeha
nisehe Behandlung das erste Zwischenprodukt: del' Most, erhalten wil'd. 
Die Zusammensetzung des in der Weintraube enthaltenen, spater den 
Most bildenden, Saftes ist jedoeh nach Jahl'gang, Lage und beide 



Methoden der BeLlrteilung. 161 

beeinflussender Witterung ausserordentlich verschieden. Die ihrer Menge 
nach filr den Weinproduktionswert wesentlichen Faktoren des Traub en
s.aftes sind Saure und Zuckergehalt des letzteren; beide Faktoren sind 
ausserordentlichen Schwankungen unterworfen, so zwal', dass bald der 
eine bald del' andere von ihnen iiberwiegt. Es ergibt sich hiel'aus, dass 
im Weine gewisse Bestandteile desselben innerhalb weit auseinandergehen
der Mengenverhaltnisse vorhanden sein k5itnen. 

Das aus dem Tl'aubensaft durch Garung erhaltene Produkt ist un
mittelbar nach der Garung nur in beschranktem Masse verwendbar. Die 
weitere Behandlung des gegorenen, Wein genannten, Traubensaftes erfor
dert eine Anzahl von Manipulationen, soli anders ein filr den Handel ver
wendbares Produkt erzielt werden, welche Manipulationen man zweck
massig unter del' Bezeichnung: kellermassige Behandlung, zusammen
fasst. 

Aus der vorstehenden kurzgefassten allgemeinen Betrachtung del' Pro
duktionsverhaltnisse del' Weinindustrie ergibt es sich, dass fur den Ono
chemiker bei der Beurteilung des Weines zwei Punkte von massgebender 
Wichtigkeit sind: 

1. Wann ist der Wein als das normale Produkt del' Weinindustrie 
zu betl'achten? 

2. Wie erkennt man das Vorhandensein unzuJassiger Produkte del' 
W einindustrie? 

Die erste Frage ist in B. Abschnitt I, die zweite Frage in B. Ab
schnitt II, beantwortet. 1m Nachstehenden folgt eine Zusammenstellung 
del' Erwagungen, welche diese Fragen in del' geschehenen Weise beant
woden liessen. 

Abschnitt 1. 

§ 1. a) Die auf besonders giinstig gelegenen Bodenstellen der fur den 
Weinbau im allgemeinen geeigneten Gegenden gewachsenen Weintraub en 
entbalten fast immer einen Saft, del' Saure und Zucker in solchen 
Mengen und Mengenverbaltnissen besitzt, wie e1' zul' Producierung eines 
Weines von gutel' Qualitat erforderlich ist. Auf weniger giinstig gelegenen 
Bodenstellen der Weinbau treibenden Gegenden wird ein zur Erzielung 
eines guten Weines erforderlicher Traubensaft mit Saure und Zucker in 
den hiezu geeigneten Mengen von den Weinst5cken nul' in del' Minderzahl 
del' Jahre, in den sogenannten guten Weinjabren, erzeugt. 

Ausleseweine nennt man jene Produkte, welche in guten Lagen durch 
Auslesen oder Ausbeeren del' siissesten Beeren aus den Trauben ge
wonnen werden; die Ausleseweine bilden nul' einen verschwindend 
klein en Teil del' Weinproduktion. Die Qualitat del' erzielten Weinpro
dukte ist sowobl in den besten Lagen wie in guten Jahrgangen del' we
niger gllnstig gelegenen Gegenden eine ausserordentlich vel'schiedene, da fUr 

11 
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diese nicht ausschliesslich Saure und Zucker, resp. Alkohol, Bedeutung be
sitzen, sondern noch zahlreiche andere Schmeck- und Riechstoffe, die quan
titativ in der Regel nicht bestimmbar, zum Teil sogar ihrer chemischen 
Natur nach noch nicht einmal gekannt sind. 

§ 1. b) Es ist bereits bei der Motivierung von Abschnitt I. § 1. a 
betont worden, dass nur in der Minderzahl der Jahre, einige besonders 
giinstig gelegene Bezirke ausgenommen, del' Saft del' Traube Saure und 
Zucker in sol chen Mengen enthalt, dass derselbe nach del' Garung einen 
Wein liefert, der nach allgemeinen Begriffen trinkbar und vel'kaufiich ist. 
Moste mit 1,4-1,6 und noch mehr Prozenten Saure sind in vielen Jahren 
keine Seltenheit, sie enthalten gleichzeitig in solchen Fallen in del' Regel 
nicht mehr als 10 -12 % Zucker, solche Moste geben Weine mit 
1,1-1,3 % Saure und 5-6 V olumprozenten Alkohol. Derartige Weine 
sind nun ihres hohen Sauregehaltes wegen ungeniessbar und unverkaufiich, 
und nul' Gewohnung und eine sehr feste Gesundheit diirften ihl'en Genuss 
ungestraft geschehen lassen; del' Regel nach miissen solche Produkte als 
gleichwertig mit unreifem Obste betrachtet werden und muss die Wir
kung derselben auf den menschlichen Organismus auch eine ganz ahnliche 
sein, da in beiden Fallen es die gleichen Substanzen sind, welche die Aci
ditat veranlassen: freie organische Sauren, besonders Apfelsaure und Wein
steinsaure. Del' geringe Gehalt an Alkohol ist Ferner nicht ausreichend, um 
den Wein haltbar zu machen, da bekanntlich geistige Fliissigkeiten, beson
ders wenn noch gewisse anderweitige organische Substanzen vorhanden sind, 
leicht Zersetzungen unterliegen, z. B. del' Umwandlung des Alkohol in 
Essigsaure, und zwar um so mehr je geringer ihr Alkoholgehalt ist, ein 
Umstand, del' in del' Essigfabrikation technisch verwertet wird. Aus diesen 
Griinden ist ein Produkt, wie es beschrieben wurde, unverwendbar, wenn 
andel'S man es den Produzenten nicht zumuten will, ein fUr andere Person en 
ungeniessbares Getrank fiir ihren eigenen Konsum zu verwenden und auf
zubewahren, letzteres ware iibrigens nul' bei ganz besonderer und forciertel" 
Kellerbehandlung moglich. -

Es ergiebt sich aus Vorstehendem, dass schlechte Weinernten, die, 
wie bereits mehrfach erwahnt, in Deutschlands W ein bau treibenden Ge
genden die Mehrzahl der Jahre liefert, nicht in Vergleich gebracht 
werden konnen mit schlechten Ernten an anderen Bodenfriichten, wie 
Getreide, Kartoffeln, Riiben, da bei diesen in erster Linie ein Ausfall an 
Quantitat den Begriff einer schlechten Ernte bildet, wahrend beim Weinbau 
es umgekehrt in erster Linie die Qualitat des erzeugten Produktes ist, 
welche hierfiir massgebend ist. Kommt es doch haufig VOl', dass die 
Quantitat des in einem schlechten Weinjahre produzierten Mostes eine 
sehr grosse ist, was umgekehrt in einem eine gute Qualitat liefernden 
Weinjahre durchaus nicht immer del' Fall ist. 

Es erwachsen aus diesen Verhaltnissen nun zwei Konsequenzen: ent
wedel' die Traubensafte schlechter Weinjahre sind fur die Weinproduktion 
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unverwendbal', odeI' es muss versueht werden, diesel ben III emer sie fiir 
letztere geeignet maebenden Weise zu behandeln. 

Die strikte Ausfiihrung del' ersten Konsequenz wiirde mit Sieherheit den 
wirtsehaftliehen Ruin vieleI' Tausende von Weinbauel'll zur notwendigen Folge 
haben, da die Mehl'zahl del' Jahre sie alsdann ohne Bodenrente sowohl als 
obne Ersatz fiir ibre von del' W einkultur. erforderten pekuniaren Auslagen 
lassen miisste. Urn iiberbaupt von so lange mit Reben bep£ianzten Grund
stiieken einen verhaltnismassig siebel'll Ertrag zu haben, wiirden die Wein
garteri ausgerodet und dafiir Kartoffeln, Riiben, oder wo die Bodenverhalt
nisse es gestatten: Getreide, gebaut werden. Dureh die dadureh bewil'kte 
ausserordentlieb grosse Entwertung des Grundes und Bodens wiirden die in 
del' Regel nieht schuldenfrei auf ihren Grundstiieken sitzenden Weinbauern 
diese ferner hiichstens nur noch als Pachter bewirtscbaften kiinnen und ein 
landwil'tsehaftliehes Proletariat ware die notwendige Folge, gleichviel ob 
die kleinen Grundstiicke einzeln fUr sieh von ihren friiheren Besitzern als 
Pachter bewil'tsehaftet wiirden, oder aber ob eine Anzahl dieser Grundstiieke 
zu einem griisseren Complex vereinigt wiirde, auf dem die friiheren Be~itzer 
als Tageliihner arbeiten, wenn anders sie es nieht vorzieben soli ten, mit 
dem Reste ihres Besitzes auszuwandern. Leider ist zur Zeit del' in den 
letzten Satzen skizzierte Zustand teilweise schon eingetreten, da seit Jahren 
geringwertige Weinernten Fleiss und Kapitalanlage in allen nicht beson
del's giinstig gelegenen Gegenden ohne entsprechenden materiellen Nutzen 
bleiben liessen. Es sind schon jetzt die meisten del' kleineren Weinguts
besitzer tief verschuldet und seit J ahren gezwungen gewesen, fiir Vol'schiisse 
etc. die etwa in ihrem Besitze befindlichen besseren Lagen an die bessel' 
situierte Minderheit del' Weinproduzenten zu veraussern. So ist es ge
kommen, dass zur Zeit in Deutschland in fast allen, Weinbau treibenden 
Bezirken die besseren selbst in scblechten Weinjahren noch ertragliehe 
Produkte liefernde Weinlagen sich in den Handen verhaltnismassig weniger 
griissel'er Besitzer befinden, wahrend die griissere Halfte des fUr den 
Weinbau geeigneten Landes, auf welehem in den meisten Jahren jedoch 
nieht odeI' !caum verwendbare Weine produziert werden, in den Handen 
zahll'eicher W ein bauern ist, die meist vor del' Alternative stehen, ihre 
Moste zur Essigfabrikation zu verwenden, odeI' abel' sie zur Kunstwein
fabrikation zu verwenden, event. verwenden zu lassen, wenn andel's nicht 
aus spateI' noeh zu eriirtel'llden Griinden sieh Kaufer dafiir finden. Treten 
nun gute Weinjah:re ein, in welehen die letztere Kategorie von Weinbauern 
auf ihren Feldern Trauben erzielt hat, welche bessere Weine ergeben 
kiinnten, so sind sie in del' Regel dureb die vorausgegangenen sehleehten 
Jahre in Abhangigkeiten gekommen, welehe es ihnen verwehren, den Lohn 
fUr ibre Produktion in vollem Masse zu ernten, es bleibt ihnen alsdann 
in del' Regel niehts iibrig als schon die Trauben, resp. die Traubenmoste 
zu verkaufen, ohne freie Wahl in del' Person des Kaufers zu baben, odeI' 
aueh ohne immer ganz unabhangig in del' Normierung des Preises zu sein. 

11* 
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Wer die Verhiiltnisse der Weinbau treibenden Gegenden Deutsch
lands z. B. der Rheinpfalz, nur einigermassen kennt, weiss, dass vorste
hende Skizzierung del' derzeitigen Lage der grosseren Hiilfte der Weinbau 
treibenden Bevolkerung vollig den thatsachlichen Verhaltnissen entspricht; 
noch unertraglicher wiirde die Lage dieses Teiles der Bevolkerung sein, 
wenn nicht durch allerdings iUegitime Verha[tnisse diese Lage in etwas 
erleichtert wiirde. Hierzu gehort VOl' Allem, dass entgegen der derzeitigen 
Definition des Begriffes: Wein, seitens der Behorden, schon betracht
[iche Mengen Wein in den Handel und Konsum gelangen, welclie aus 
sauren Mosten untel' Zusatz von Zucker und Wasser dargestellt wurden. 
Da jedoch del' Verkauf von auf solche Weise hel'gestellten Weinen zur 
Zeit nicht gestattet ist, so geschieht die Herstellung derselben als etwas 
Yel'botenes in verborgenen Teilen der Keller unter allen moglichen Ver
heim[ichungsprozeduren. Sobald das Pl'odukt jedoch fertig ist, so ist es 
ein vom Handel und Konsum sehr begehrtel' Gegenstand geworden, da 
durch dasselbe das Bediirfnis des Konsums nach billigen kleinen Weinen 
befriedigt wird. Wie gross die Menge des zur Zeit in schlechten Wein
jahren unter Zusatz von Wasser und Zucker dargestellten Weines ist, 
Jasst sich nicht angeben, nur kann man aus den ausserordentlich grossen 
Zuckersendungen nach gewissen Orten der Wein produzierenden Gebiete, 
z. B. nach Ludwigshafen a. Rh., Neustadt i. d. Pf. u. a. Orten sch[iessen, 
dass aIle Verbote durch den Zwang der Verhaltnisse illusorisch gemacht 
werden. -

Die Verbesserung saurer Moste durch Zusatz von Zucker und Wasser 
vor der Gahrung wurde zuerst von H. L. L. Gall i. J. 1852 vorgeschlagen 
und erhielt dieses Verfahren nach ihm die Bezeichnung: Gallisieren. Er
wahnt zu werden verdient die Auffassung, welcher bereits im Jahre 1872 
der Altmeister der Technologie: Karl Kar marsc h, in seiner auf Veran
lassung und mit Untersti'ttzung Sr. Majestat des Konigs von Bayern Maxi
milian II. herausgegebenen Geschichte der Technologie, in folgender Weise' 
Ausdruck gegeben hat!): "Das Gallisieren, dieses im hiichsten Grade ra
tionelle Verfahren, von Gall i. J. 1852 angegeben, von einel' unweisen 
Regierungsbehorde geachtet und mit Gewaltmassregeln verfolgt, hat diesel' 
zum gel'echten Trotze eine grosse Wichtigkeit erlangt, weil es das Mittel 
gewahrt, aus schlechten Trau ben auf naturgemasse Weise und ohne schad
liche oder auch nur fremdartige Zuthaten einen guten Mittelwein herzu

stellen. " 
1m Allgemeinen kann man einen Most zur Erzie[ung eines guten, 

trinkbaren Weines verwenden, der bis zu 10 g Saure im Liter enthalt, wo
bei del" iibliche Berechnungsmodus angenommen ist, dass die Saure eines 
Mostes auf massanalytischem Wege bestimmt und auf Weinsteinsaure be
rechnet wird. Um einen einigermassen haltbaren Wein zu erzielen, ist es 

1) Geschichte der Technologie, 833. 
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ferner notwendig, dass der Most wenigstens 16 % Zucker enthalt, was einem 
Alkoholgehalt von 8 % Volum entspricht. Der Wein enthalt stets 2-3 pro 
Mille Saure weniger als del' vorhanden gewesene Most enthielt, welcher 
Umstand im Wesentlichen durch die Weinsteinabscheiduug wahrend und 
nach del' Garung veranlasst wird. Aus dies en Daten liisst sich sonach im 
voraus sagen, welch en Alkoholgehalt und welche Aciditat ein Wein be
sitzen wird, del' aus einem Moste von bekannter Aciditat und von be
kanntem Zuckergehalte dargestellt wurde. Es lasst sich demgemass auch 
schon bei jedem Most bestimmen, ob seine Aciditat und sein Gehalt au 
Zucker derartige seien, dass ein trinkbarer Wein aus ihm zu erwarten ist, 
ferner liisst sich festsetzen, welche Sauremenge als uberschussige, welche 
Zuckermenge als fehlende zu betrachten ist, d. h. wieviel Wasser und 
wieviel Zucker zugesetzt werden miissen, um ein trinkbares Produkt zu 
zu erzielen. -

Folgende Zusammenstellung einer Anzahl von Zucker- und Sam'e
bestimmungen wird zeigen, in wieweit die Moste in man chen Jahren zur 
Weindarstellung geeignet sind: 

Zll('ker' Sliul'C 
Jahrgang 

Ofo °/00 

Geisenheim, Riesling . . 1881 16,0 
Geisenheim, Decker 1........ 1881 21,0 14,7 

~b~d. Maschberg J bessere Gemarkungen 1881 21,0 12,0 
IbId. Rothenberg........ 1881 22,3 11,7 

Biidesheim, Neuberg . 1881 18,3 11,1 
Bingen, Mahlweg . 1881 18,4 7,7 
Bingen, Rochusweg 1881 18,4 8,8 
Biidesheim 1881 9,8 
Bingen, Ohligberg. 1881 10,7 

ibid .. 1881 10,4 
Bingen, Rochusweg 1881 17,1 11,9 
Bingen. 1881 18,7 11,1 
Bingerbriick 1881 16,3 9,4 
Bingen. 1881 10,6 
Grolsheim 1881 17,6 11,3 
Bingen. 1881 17,3 9,7 
Bingerbriick. . 1881 11,4 
Morgenbaehthal. 1881 15,4 13,4 

ibid. 1881 16,8 14,1 
Bingerbriick . 1881 11,5 
Bingen, Hungerborn 1881 15.8 10,3 
Bingen. 1881 13;4 10.7 

ibid .. 1881 17,3 10;6 
Biidesheim, Schorlach 1881 19,2 9,7 

ibid. 1881 19,6 9,6 
Bingerbriick. . 1881 14,3 12,5 
Bingerbriick, Miihe 1881 16,8 9,2 
Miinster bei Bingen 1881 16,0 11,2 

ibid .. 1881 17,8 10,0 
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Zucker Sa-ure 
Jahrgang 

% °/00 

Kempten .... 1881 16,0 12,4 
Budesheim, Schorlach 1881 19,3 11,6 

ibid. Nel1berg . 1881 18,4 12,5 
Winzenheim . 1881 18,/ 8,1 
Kempten 1881 15,8 10,6 
Budesheim, Schorlach t 1881 16,9 9,/ 
Munster, Berg 1881 1/,4 10,1 

ibid. 1881 16,4 11,8 
Milnster, Kapellenberg 1881 15,7 12,5 

ibid. Langen berg . 1881 1/,8 9,9 
Bingen, Rochl1sberg 1881 16,2 10,5 
Lorch, Bodenthal 1881 18,3 12,2 
Assmannshausen 1881 16,9 12,3 
Munster, Berg 1881 15,0 13,/ 
Munster . . 1881 15,3 10,8 
Winzenheim . 1881 16,0 11,9 
Bingen, Eifel 1881 16,5 8,4 
Bingen. . . . . . 1881 15,2 10,5 
Budesheim, Neuberg . 1881 14,/ 9,0 
Laubenheim a. d. Nahe 1881 16,3 10,7 
Munster 1881 - 10,9 
Munster, Langenberg. 1881 17,1 10,4 
Ockenheim . . . 1881 15,1 11,7 
Dorsheim. , 1881 15,4 9,2 
Lanbenheim . 

, 
1881 14,5 10,2 

Budesheim, Neuberg . 1881 14,2 8,9 
Laubenheim a. d. Nahe 1881 15,4 10,3 
Kempten 1881 15,/ 9,6 
Bingen, Eifel 1881 18,8 8,/ 
Ockenheim . 1881 16,8 9,5 
Eckelsheim 1881 14,3 10,7 
Appenheim . 1881 14,0 12,1 
Oberhilbersheim 1881 13,4 11,3 
Laubenheim . 1881 14,4 10,9 
Dromersheim ..... 1881 13,8 10,7 
Heddesheim (bei Kreuznach) 1881 13;4 10,1 
Ockenheim 1881 10,0 10,8 
Oranienhafer . 1881 21,5 8,0 
Hasenrecher, I. Auslese 1881 18,8 9,0 
Kappelbad, I. Auslese 1881 19,0 10,0 

ibid. II. Auslese 1881 18,3 11,0 
Hasenrecher, TI. Auslese . 1881 1/,5 12,0 
Sieversheim er 1881 16,6 10,5 
Buhl 1881 18,8 9,0 
Breitenweg, I. Auslese . 1881 16,2 10,0 
Winzenheim, I. Auslese . 1881 18,5 10,0 
Schonfeld, I. Auslese . 1881 16,7 11,0 
Hasenrecher, TIL Auslese 1881 14,4 13,0 

ibid. IV. Anslese 1881 17,2 12,0 
Monchberg (Franken und Kleinberger) 1881 18,9 10,0 
MOllchberg (Riesling l1nd Traminer) 

I 
1881 20,9 11,0 

Fll1thgraben 
! 

1881 17,8 12,5 
BrflCkes 1881 18,0 9,0 
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Zucker Baure 
Jahrgang 

Ofo °/00 

Hungriger Wolf, I. Auslese . 1881 17,8 9,0 
Bosenheimer Berg, I. Auslese . 1881 19,4 9,0 
Hinter dem Hofgarten, 1. Auslese 1881 18,3 12,0 

ibid. II. Auslese 1881 17,3 12,0 
Winzenheim, II. Auslese 1881 17,2 12,0 
Bretzenheim . 1881 18,0 8,0 
"Winzenheim, III. Auslese (Gutenthal) 1881 17,5 12,0 
'Winzenheim . 1881 15,5 15,0 
Kuhberg, I. Auslese 1881 16,6 10,0 
Hofgarten (oben) . 1881 17,2 12,0 

ibid. 1881 15,3 15,0 
Breitenweg, II. Auslese 1881 17,3 12,0 

ibid. III. Anslese . . ... 1881 18,0 11,0 
Hargesheim, I. Auslese (auf der Kanzel) 1881 18,9, 11,0 
Gretenpfllhl 1881 17,8 11,0 

ibid. 1881 62,1 15,0 
Galgenberg, I. Auslese 1881 18,8 12,0 
SchOnfeld, II. Auslese 1881 18,3 11,5 
SchOnfeld. . . ..... 1881 16,3 14,5 
Hargesheim, II. Auslese (Wissberg) . 1881 20,1 10,0 
Unterer Forst, I. Auslese 1881 18,3 11,0 

ibid. II. Auslese 1881 14,8 12,0 
Steinweg, 1. Auslese 1881 14,4 13,0 
Vogelsang 1881 14,7 13,0 
J udenkirchhof 1881 15,8 12,0 
Hinkelstein, 1. Auslese 1881 14,7 13,0 
Steinweg, II. Allslese . 1881 i 16,3 12,0 
Steinweg. . . 1881 13,7 15,5 
Boxheim 1881 16,6 13,0 
Galgenberg, II. Auslese . 1881 16,1 11,0 

ibid. III. Auslese . . .. 1881 15,5 12,0 
Steinweg, III. Auslese (Riesling). . . . . . 1881 17,8 i 12,0 

ibid. IV. Auslese (Gemisch versch. Trauben) 1881 17,9 10,0 
Hackenheim, 1. Auslese . 1881 17,9 11,0 
Breiteuweg, IV. Auslese . 1881 16,1 11,0 
Winzenfeld, I. Auslese . 1881 14,3 12,5 
Monat, bei junger Wolf. 1881 14,2 12,0 
Haseurecher . ! 1881 17,5 10,0 

ibid. 

I 
1881 15,5 14,5 

Galgenberg, IV. Auslese. 1881 16,6 11,0 
'IV cmsheim . . . . 1881 14,5 13,0 
Breitcnwcg, V. Auslese 1881 16,9 11,5 
SchOnfeld, III. Auslesc 1881 17,0 11,5 

ibid. 1881 14,4 14,5 
Hinkelstein, I!. A uslese 1881 16,9 

, 
11,0 

Kuhberg, II. Allslese . . I 1881 14,0 13,0 
Winzenfeld, II. Auslese 1881 16,3 11,5 
Riidesheim, 1. Allslese 1881 In, 1 12,0 
Galgenberg, V. Auslese . 1881 16,6 12,0 
Ilackenheim, II. Auslese. 1881 17,6 10,0 

ibid. 1881 16,9 15,0 
Walsberg .. 1881 17,5 12,0 
Hec1clesheim, 11. Auslese. 1881 17,2 10,5 
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Zuckf~r Siinre 
Ja.hrgang 

% °/00 

Heddesheim, III. Auslese 1881 17,6 11,0 
Huffelsheim 1881 17,8 11,0 
Hungriger Wolff, II. Auslese 1881 15,2 11,0 

ibid. III. Auslese 1881 16,4 10,5 
ibid. 1881 15,0 14,0 

Waldbiickelheim, I. Auslese 1881 19,2 10,5 
ibid. n. Auslese 1881 19,1 9,0 

N orheim, I. Auslese (Leitrich) 1881 18,3 10,0 
ibid. II. Auslese (Felsig) 1881 18,3 9,0 
ibid. 1881 13,6 15,0 
ibid. III. Auslese 1881 17,6 10,5 

Traisen 1881 15,0 10,0 
Niederhansen . . 1881 14,8 10,5 
Hackenheim, III. Anslese (Galgenberg). 1881 17,5 10,0 
Nanenberg 1881 16,3 12,0 
Sponheim. . . . 1881 16,4 10,5 
Hungriger Wolff, IV. Auslese . 1881 16,6 10,0 

ibid. V. Auslese . 1881 16,6 10,0 
Bosenheimer Berg, II. Auslcsc 1881 16,3 10,0 
Riimmelsheim, I. Auslese 1881 18,0 10,5 

ibid. II. Auslese 1881 17,2 11,0 
ibid. 111. Auslese 1881 16,3 11,0 
ibid. IV. Auslese 1881 16,6 10,5 

Riidesheim, II. Auslese 1881 15,0 12,0 
ibid. 1881 15,5 15,5 

Hargesheim, III. Auslese (Kronenberg). 1881 15,8 11,5 
ibid. IV. Auslese 1881 16,4 11,0 

Rothenfels (Riesling) . 1881 17,8 9,0 
Wallhausen, 1. Auslese 1881 15,4 l1,fJ 
Planig (Sieforsheim) . . ..... 1881 14,7 13,0 
Wallhausen, II. Auslese (Hinterregsgrund) 1881 16,6 9,0 
Willzenheim, IV. Auslese 1881 13,9 13,0 

ibid. V. Auslese 1881 14,2 12,0 
ibid. VI. Anslese 1881 14,2 11,0 

Heedt 1881 14,7 13,0 
Sommerloch 1881 14,0 13,0 
Volksheim 1881 13,6 12,0 
Bretzenhcim, II. Auslcse (Pillsch) 1881 15,0 12,0 

ibid. III. Auslese 1881 14,7 9,0 
Norheim, IV. Anslese . 1881 16.3 10,0 
Munster a. St. (Stengfels) 1881 17,6 10;5 
Langenlonsheim, 1. Auslese (Borngraben) . 1881 14,2 12,0 

ibid. II. Auslese (Iwalbrig) . 1881 16,6 10,0 
ibid. III. Auslese. . 1881 15,n 11,5 

Monzingen 1881 16,1 10,0 
Winzenh.eim (Rosenhecke), VII. Auslese 1881 16,6 11,0 
Bosenheimer Berg, III. Auslese 1881 16,1 10,0 

ibid. 1881 14,1 14,0 
ibid. 1881 13,0 15,0 
ibid. 1881 14,3 15,0 

Hinkelstein, III. Auslese . .... 1881 14,2 13,5 
Winzenheim, VIII. Aus1ese (Honigbcrg) 1881 15.0 10,5 

ibid. IX. Auslese. . . 1881 16,4 10,0 
\Vinzenheimer Berg, 1. Auslcse 1881 16,1 12,0 
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vYinzenheimer Berg, II. Auslese 
Kronenberg . . . . . . . 
Rosenberg (Riesling). . . . 
Bretzenheim, IV. Auslese (Hof) . 

ibid. Y. Auslese (Manick) 
Niederhausel1, II. Auslese . 

ibid. 
vYinzenfeld, III. Anslese . . 
Langenlonsheim (Eggenfeld) 

ibid. (Thalborn) 
ibid. (Strilor)... 

vYinzenheimer Berg, III. Allslese. 
id. IY. Auslcse. 

Aisheim . 
Dienheim . 
Ludwigsh6he. 
GUlltersblum. . . . . . . 
Waldii.versheimer Farrenberg . 
Riidesheimer Berg. 

id. 
id. 
id. 
id. 
id. 

Edenkoben . 
Nierstein, geringere Lagen . 

id. bess ere Lagen 
Lallbenheim . 
Bingen. . 
Biidesheim, bessere Lagon. 
Bezirk der Nahe . . 
Vntertiirk.heim (Wiirtembcrg) . 
Ostrich, Osterreicher Trauben . 

ibid.· Riesling . . . 
Rii.desheimer Berg, bessere Lagen . 

id. in guten J ahrgangen: 
Moste von del' Mittelmosel 

id. von del' N ahe.. .. .. 
Assmannshausen, Doman8, Rothel'Spiltburgunder 

id. I}other Spatburgunder, faul 
id. Osten'eicher und Traminer. 

Frunkische ~roste. 

Riesling Schalksberg, 9. Oktbr .. ,!., en 
l-< 

.." Stein, 9. Oktbr. . '" .3 
Ostericher Sehalksberg, 9. Oktbr. ~ Cl 

Riesling Schalksbtlrg, 14. Oktbr. " ~ 0 0 

,." Stein, 14. Oktbr, , ;-. :i:i 
Ostericher Schalks berg, 14. Oktbr. '" bJ) '" H6rsteiner, 14. Oktbr, . . . OJ) ..:< 

'" Riesling Schalksberg, 25. Oktbr. ~ en 
Q 

.." Stein, 25. Oktbr .. Q 'U 
+' 

Ostericher Schalksberg, 25. Oktbr. 00 '" '" (j) 

Hammelburg, gem. Gem., 23. Oktbr. CQ ..:< 

Jahrgang 

1881 
1881 
1881 
1881 
1881 
1881 
1881 
1881 
1881 
1881 
1881 
1881 
1881 
1882 
1882 
1882 
1882 
1882 
1882 
1882 
1882 
1882 
1882 
1882 
1882 
1882 
1882 
1882 
1882 
1882 
1882 
1882 
1882 
1882 
1882 

1882 
1882 
1882 
1882 
1882 

1877 
1877 
1877 
1877 
1877 
1877 
1877 
1877 
1877 
1877 
1877 
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Zucker Sriure 

"10 °/00 

14,1 11,0 
14,2 11,5 
16,9 12,5 
15,2 11,0 
16,6 11,0 
16,3 11,5 
15,3 14,0 
14,7 12 
18,8 10,0 
17,5 10,0 
17,0 10,5 
16,3 11,0 
15,9 . 13,0 

10-13 10-12 
112,5-15,5 14-17 
13,2-14,2 20,0 
13,2-14,2 20,0 
13,2-15,5 18-21 

11,9 17,2 
13,1 14,2 
10,2 19,0 
11,5 14,5 
10,0 18,6 
8,9 14,2 

11-15 1O-1G 
9,2-11,9 10-14 

10,5-13,2 10-16 
10-13 10-12 
10-17 9-12 

bis 16,9 11--14 
9,2-14,2 10--14 

11,0 12,0 
14,2 12,0 
13,2 16,0 

20,9-21,4 10-15 
I 28-31 7,0 

- 17-19 
10,5-17,5 12-15 
116,(j-l~,~11O,5-11 
16,9-19, I 11,9 
14,4-lG,6 12,3 

10,34 H),5 
8,80 14,2 

10,81 15,0 
11,33 15,0 
11,90 12,5 
11,90 18,7 
10,34 15,0 
21,03 15,0 
19,89 14,5 
17,00 18,7 
13,2 14--1G 
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Astheim, gem. Gew., 31. Oktbr.. . 
Zell a. Main, gem. Gew., 4. Novbr .. 
Wipfels, gem. Gew., 5. Novbr. 
Retstadt, gem. Gew., 6. Novbr. 
Pfiilben, gem. Gew., 8. Novbr. 

" Nachlese, 8. Novbr .. 
Sylvaner, 8. Novbr. 

" Riesling, 8. Novbr. 
Miihlbach bei Karlstadt. 

do. 
do. 

Wein. 

Jabrgal1g 

1877 
1877 
1877 
1877 
1877 
1877 
1877 
1877 
1877 
1877 
187i 

Zucker Sanrc 

% 

13,6 
10,5 

10,5-13 
9-10,5 
13,5 
10,5 
16,0 
16,0 
13,4 
140 
13:6 

°/00 

14-16 
15-16 
15-16 
15-16 

10,4 
13,3 
10,5 
12,5 
14,5 
15,0 
15,2 

Von welcher Qualitat Weine sind, welche aus derartigen Mosten dar
gestellt werden, geht aus nachstehender Zusammenstellung von Weinunter
suchungen hervor, die von Dr. E. List in Wiirzburg ausgefiihrt wurden 
und sieh auf Weine beziehen, die von Trauben geringer Lagen Thiingers
heims, die noeh yom Froste gelitten hatten, stammen und zwar yom 
Jahrgange 1879. 

I II III 
I 

IV 
I 

V 
I 

GC"W. 

% 

11 3,12 
I 

I 
Alkohol 3,12 I 4,00 4,16 3,41 % 
Extrakt : 1,82 1,95 2,20 2,12 2,07 % 
Mineralstoffe . 

110,202 0,150 0,190 0,170 0,180 I % 
Phosphorsaure (P2 0 5) 0,032 0,026 0,028 0,029 0,028 % 
Glycerin (nicht corr.). I 0,239 0,220 I 0,245 0,235 0,241 % 
Same 1,20 I 1,08 1 1,14 0,93 1,12 I % 

I I 

VI 
I 

VII VIII IX X G-ew. 

% 

Alkohol 3,77 1 40O 3,41 14,03 14,31 I % , 
Extrakt 2,28 1,82 1,95 12,15 2,33 % 
Mineralstoffe . 0,18 0,18 0,19 0,170 I 0,192 % 
Phosphorsame (P2 0 5) 0,028 0,022 0,0231 0,024 0,021 % 
Glycerin (nicht corr.) . 0,23 0,206 0,211 0,204 0,200 % 
Siiure 1,312 0,110 1,275 1,30 1,35 % 

I 

Die vorstehende Tabelle von Most- und Weinuntersuehungell, die 
sehr leieht vergriissert werden kiinnte, ergibt zur vollen Evidenz, dass in 
den letzten Jahren die griissere Halfte der Weinernte dergestalt war, class 
kein trinkbares Produkt dargestellt werden konnte, wenn nur der Trauben-
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saft zu seiner Herstellung verwendet worden ware. Selbst in bess ern 
Lagen zeigten die Moste vielfach weit ilber 10 %0 gehenden Gehalt an 
Sauren. Von welcher volkswirtschaftlichen Bedeutung del' Weinbau fiir 
Bayern wie fill' Deutschland ilberhaupt ist, geht aus folgenden Zahlen 
hervor. 1m ganzen deutschen Reiche waren im Jahre 1878 mit Wein be
baut 133 845 ha, von denen auf Elsass-Lothringeu 32409, al.lf Bayern 
23 521, auf Wilrtemberg 23 366, auf Baden 21 715, auf Preuss en 30017, 
auf Hessen 10983 ha kommen. 1m Jahre 1882 wurden in Deutschland 
ca. 4 Millionen Hektoliter produziert, von denen auf Bayern ca. 800000 h1 
fallen, die Weinernte entsprach sonach einem Werte von ca. 200 Millionen 
Mark fill' Deutschland, von denen auf Bayern ca. 40 Millionen kamen. 
Diese so ausserordentlich hohe Summe wilrde sichel' auf weniger als die Halfte 
geschwunden sein, wenn nul' "der vergorene Traubensaft ohne jeden Zu
satz" als Wein gelten und verkauft wUrde. Die in Deutschland zur Zeit noch 
gesetzliche Bedeutung besitzende Auffassung, dass als Wein nur del' vergorene 
Traubensaft ohne j~den Zusatz zu gelten habe, hat manche Anomalien hervor
gerufen, so ist es z. B. eine allen Fachkreisen bekannte Thatsache, dass 
Franzosische Handler moglichst saure junge Weine beziehen, um mit 
ihrer Hilfe, sowie mit Rosinen- resp. Korinthenweinen etc. unter Zusatz 
von Farbe gebenden Italianischen odeI' Dalmatiner Weinen, sogenannte 
Borcleauxweine herzustellen, die dann als solche wieder nach Deutschland 
zurilckkehren, um hier als franzosische Weine getrunken zu werden. 

Aus den vorhergehenden Ausfilhrungen geht, soweit volkswirtschaft
liche Fragen in Betracht kommen, wohl mit Klarheit hervor, dass ein 
Verbot del' Darstellung gaIlisierter Weine ilberhaupt, oder, was dasselbe 
ware, dass ein Verbot, gallisierte Weine als Weine schlechtweg und nicht 
als Kunstweine zu verkaufen und in den Konsum zu bringen, die schwerste 
Schadigung der Weinbau treibenden Bezirke bedeutet, und in den meisten 
Gegenden denselben das Fortbestehen des Weinbaues ilberhaupt in Frage 
stellen, somit die Rentabilitat des Bodens und die Steuerkraft des Landes 
ganz erheblich vermindern milsste. 

Ausser del' volkswirtschaftlichen Seite ist nun noch eine andere Seite 
der Frage in Betracht zu ziehen: die physiologisch-chemische, oder sani
tare Bedeutung eines Zusatzes von Zucker und Wasser zu einem zu sauren 
Traubensafte, d. h. Moste. Eingehende Untersuchungen nach diesel' Rich
tung hin liegen vorl), von denen einige typische im Folgenden angefilhrt 
sind. 

Ein yom Analytiker seIber gekelteter Most, aus einer Unterfrankischen 
Lage, Riesling, 1881 er Gewachs be sass folgencle Zusammensetzung: 

I) Repertorium del' analytischen Chemie 1882 p. 1. 48. 52. 65. 81. 
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Extrakt . 
Mineralstoffe 
Schwefelsaure (S03) . 
Phosphorsaure (P2 0 5) 

Kalk (Ca 0) 
Magnesia (Mg 0). . 
Saure, auf Weinsteins. ber. 
Weinsteinsaure 
Apfelsaure . 
Zucker 
Kali (K2 0) . 

17,87 % 
0,33 -
0,010 -
0,031 -
0,012 -
0,012 -
1,365 -
0,501 -
0,720 -

13,90 -
0,156 -

Der aus diesern Moste dargestellte Wein enthielt naeh beendeter 
Garung in 100 eem bei 15 0 C.: 

Alkohol 
Extrakt 
Mineralstoffe . 
Schwefelsaure (S03) 
Phosphorsaure (P2 0 5) 

Kalk (Ca 0). . 
Magnesia (Mg 0) 
Saure, auf 'Veinsteins. bel' .. 
'Veinsteinsiiure . 
Apfelsiiure 
Bernsteinsiiure 
Glycerin 
Zucker. . 
Kali (K 20) 

6,6 ccm 
2,53 g. 
0,26 -
0,006 -
0,024 -
0,009 -
0,011-
1,275 -
0,343 -
0,715 -
0,110 -
0,650 -
0,210 -
0,117 -

Del' Most wurde dann gallisiert und zwar wurden zu 500 eem Most 
zugesetzt 368 cern destillirtes Wasser und 132,5 g weisser Kandiszueker. 

Der nach vollendeter Garung untersuchte Wein enthielt in 100 ccm 
bei 150 C.: 

Alkohol 
Extrakt 
Mineralstoifc 
Schwefelsaure (S03) . 
Phosphorsaure (P2 0 5) 

Kalk (Ca 0) 
Magnesia (Mg 0) . 
Siiure, auf Weinsteins. ber. 
vVeinsteinsiiure 
Apfelsaure . 
Bernsteinsiiure . 
Glycerin. 
Zucker 
Kali (K 2 0) . 

12,2 ccm 
2,11 g 
0,10 -
0,002 -
0,011 -
0,007 -
0,008 -
0,765 -
0,120 -
0,400 -
0,140 -
1,150 -
0,180 -
0,051 -
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Die vorgenommene Gallisierung des Mostes ist eine iibermassige ge
wesen, da soviel Zucker zugesetzt worden ist, dass ein fUr deutsche 
Weine sehr hoher, nur unter sehr giinstigen Verhaltnissen vorkommender 
Alkoholgehalt entstand, die Saure ist erheblich vermindert, denn es ent
hielten: 

Most: Wein, nicht gallisiert Wein, gallisiert 

i3,65%0 12,75%0 7,65 %0 

Die bei der geistigen Garung neben Alkohol und Kohlensaure ent
stehenden Ganmgsprodukte: Glycerin und Bernsteinsaure, entstehen aus 
dem zugesetzten Rohrzucker in gleicher Weise und in gleichen Mengen
verhaItnissen wie aus dem irn Traubensafte enthaltenen Gemenge von 
Dextrose und Lavulose t). Auch samtliche andere Weinbestandteile mit 
Ausnahme der Mineralstoffe sind in solchen Mengen in dem gallisierten 
Wein enthalten, wie sie in den nicht gallisierten Weinen besserer Jahre 
vorkommen. Eine erhebliche Verminderung hat del' gallisierte Wein nicht 
gallisierten Weinen gegeniiber hinsichtlich seiner Mineralstoffe erfahren, 
wobei jedoch zu bemerken ist, dass, wie bereits oben erwahnt wurde, im 
vorliegenden FaIle die Gallisierung eine iibermassige war, da zu viel 
Z,ucker zugesetzt und sonach del' Alkohol auf eine zu grosse Rohe ge
bracht wurde; durch letztern Umstand wurde eine sehr erhebliche Aus
scheidung von Kaliumbitartrat und gleichzeitige Rerabminderung· des 
wichtigsten Mineralbestandteiles des Weines: des Kali, bewirkt. Ein 
anderer gleichfalls stark herabgeminderter Mineralbestandteil des Weines, 
dem man, wenn auch wohl nur mit sehr zweifelhaftem Rechte, eine pbysiolo
gische Bedeutung im Weine zuschreibt, ist die Phosphorsaure, ihre Min
derung steht in direktern Verhaltnis zurn Wasserzusatz. Der Rerab
minderung des Kaligehaltes kann eine besondere Tragweite in physiologischer 
oder sanitarer Rinsicht schwerlich zugeschrieben werden, da erfahrungs
gemass mit zunehmendem Alter, wenigstens bis zu einer gewissen Grenze 
desselben, die Weine geeigneter werden das Wohlbefinden des Consumenten 
zu mehren, und werden derartige alte Weine mit Vorliebe als Genuss
mittel oder auch fiir bestimmte medizinische Zwecke bei Rekonvalescenten 
und Kranken verwendet, trotzdem die Weinsteinausscheidung d. h. die 
Kaliverminderung, bei alten Weinen, besonders mit hoheren Alkoholge
halten, wie ihn gute Jahrgange und Ausleseweine besitzen, nicht seIten 
ebensoweit geht, wie bei dem in Rede stehenden gallisierten Weine. Die 
wesentliche Thatsache bleibt unter allen Urnstanden bestehen, dass aus einem 
Moste mit 13,6%0 Saure anstatt eines ungeniessbaren, offenbar gesundheits
schadlichen We~nes mit 12,7 %0 Saure ein solcher mit 7,65 %0 hergestellt 
wurde, der wohlschmeckend und in keiner Weise die Gesundheit des Kon-

1) Vergl. Repertorium der analytischen Chemie 1882. 54. Ungarische Traube, 
weiss, Hidegkut VII. 1 u. 2. 
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sumenten zu schadigen im Stande war und dabei keinen wesentlichen 
W ein bestandteil, soweit er fiiI" den Wein als Genussmittel in Frage 
kommt, in anomalem Verhaltnisse enthielt. -

Andere Versuche haben gezeigt, dass durch eine rationelle Gallisierung 
ubrigens auch Weine erzielt werden konnen, deren Zusammensetzung bis 
auf die unwesentlichen Bestandteile der nicht gallisierten Weine konform ist. 

Nachstehende Versuche wurden mit einem Moste des Jahrganges 1882 
vom Analytiker eR. Kayser) seIber angestellt. 

Del' Most enthielt 10 % Zucker und 12 %0 Saure, und lieferte einen 
Wein, der in 100 ccm bei 15° C. enthielt: 

Alkohol 
Extrakt 
Mineralstoffe . 
Saure, auf IN einsteinsaure bel'. 
Weinsteinsaure 
Kali (K 2 0) . 
Kalk (Ca 0) . 
Magnesia (1fg 0) 
Phosphorsaure (P2 0 5) 
Schwefelsaure (SO 3) 
Glycerin 
Zucker. 

4,8 cc 
2,32 g 
0,26 -
0,945 -
0,256 -
0,113 -
0,014 -
0,014 -
0,025 -
0,008 -
0,520 -
wenig. 

Es ergiebt sich aus vorstehender Zusammenstellung, dass ein der
artiges .Produkt, trotzdem es aus reinem Traubensafte hergestellt wurde, 
den Namen: Wein, nicht, oder doch kaum, verdient, und zu nichts An
derem zu verwenden ist als zur Essigdarstellung, zu welcher es sich, an 
die Zusammensetzung eines Essiggutes auffallend erinnernd, seines geringen 
Alkoholgehaltes wegen vortrefflich eignet; diesel' geringe AlkoholgehaIt ist 
abel' auch del' Grund, wesshalb ein derartiger Wein nicht in gewohnlicher, 
Weise conservirt werden kann, in welcher behandelt er sehr bald un
beabsichtigter Weise die Umwandlung in Essig erleiden wurde. Der 
Gehalt an Saure ist gleichfalls ein so hoher, dass dadurch die Verwendung 
als Wein fast ausgeschlossen ist. Die von 1250 I Traubenmost, del' den in 
Rede stehenden Wein geliefert hatte, erhaltenen Trester wurclen mit 352 I 
heissem Wasser uberschuttet, 12 Stunden digeriert, und dann gekeltert, 
wodurch 352 1 Tresterauszug erhalten wurden, welche mit 71 kg Rohrzucker 
versetzt und dann zu 1000 1 des Traubenmostes gesetzt wurden. Del' 
Tresterauszug wurcle fUr sich untersucht und enthielt derselbe in 100 ccm 

bei 15° C.: 
Extrakt. 
Mineralstoffe. . 
Saure, auf Weinsteinsaure bel'. 
Weinsteinsaure 
Kali (K 2 0) 

4,85 g 
0,31 -
0,71 -
0,387 -
0,157 -
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Kalk (Ca 0) . 
Magnesia (1ig 0) 
Phosphorsaure (P2 0 5) 

Schwefelsaure (S03) 
Zucker. 

0,069 g 
0,014 -
0,036 -
0,013 -
3,22 -
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Del' aus dem Gemisch von Tresterauszug und Most dargestellte Wein 
enthielt in 100 ccm hei 15 0 C.: 

Alkohol 
Extrakt 
Mineralstoffe . 
Saure, auf Weinsteinsiiure ber. 
Weinsteinsilure 
Kali (K 2 0) . 
Kalk (Ca 0) . 
Magnesia (WIg 0) 
Phosphorsiiure (P2 0 5) 

Schwefelsaure (S03) 
Glycerin 
Zucker. 

7,5 cc 
2,02 g 
0,23 -
0,59 -
0,120 -
0,097 -
0,018 -
0,012 -
0,027 -
0,010 -
0,860 -
wenig. 

Del' Reichtum des Tresterauszuges an mineralisehen Substanzen hat 
in diesem Faile dem mit seiner Hilfe dargestellten Weine einen grosseren 
Gehalt aneinigen Mineralstoffen verliehen, z. B. an Phosphorsaure, als wie 
ihn del' aus dem Moste fiir sich dargestellte Wein besass. -

Da man den Zusatz von Zucker und Wasser je naeh dem Zueker
gehalte und der Aeiditat des Mostes zu regulieren in del' Lage ist, so 
geht aus den angefiihrten Beispielen soviel mit Sicherheit hervor, dass 
man durch Zusatz von Zucker und Wasser zu einem sauren Moste an 
Stelle eines ungeniessbaren und £lir sich unverwendbaren Produktes ein 
solches erzielen kann, welches, wenn aueh niemals von hervorragender 
Qualitat, so doeh wohlschmeckend, der Gesundheit nicht unzutraglich und 
sonach den Anspriichen des Consums entsprechend ist. Das durch Zusatz 
von Zucker und Wasser erhaltene Produkt besitzt ferner die fiir Trauben
wein eharakteristichen Bestandteile in normalen Verhaltnissen. Bei Ver
wendung von Tresterausziigen ist es sogar moglich, wie gezeigt wurde, 
auch die nicht wesentlichen Mineralbestandteile auf eine solehe Hohe zu 
bringen, wie sie der nieht gallisierte Wein zeigt. Nicht ohne Interesse 
diirfte es iibrigens sein, dass nach einem Berichte des Franzosischen Mi
nisteriums des Aekerbaues im Jahre 1881 in Frankreich 2 Millionen Hek
toliter Wein mit Hiilfe von Tresterausziigen dargestellt wurden, also die 
Halfte der 4 Millionen Hektoliter betragenden Gesamtproduktion Deutsch
lands, wo bei zu bemerken ist, dass die officiel! angegebene Zahl von 
2 Millionen Hektoliter in Wirklichkeit eine weit hohere sein diirfte. 

Was die bei del' Gallisierung statthaften Materialien Zucker und 
Wasser' betrifft, so ist es, solI andel'S del' Zweek diesel' Operation vol! 



176 Wein. 

erreieht werden, notwendig, dass die Materialien von guter Qualitat sind, 
d. h. dass aus ihnen keine Substanzen in den Wein llbergehen, die eine 
anomale Zusammensetzung desselben bewirken. Wenn es aueh gleiehgiiltig 
ist, ob Rohrzueker oder Traubenzueker verwendet werden, da beide bei 
del' geistigen Garung die gleiehen Produkte liefern, so kommt dabei doeh 
iu .Betraeht, dass es sehr leieht ist, Rohrzueker von grosser Reinheit zu 
erhalten, wahrend es zur Zeit noeh nieht miiglieh gewesen ist, Trauben
zucker fabrikmassig heTzustellen, del' nieht griissere oder geringere, immer 
jedoeh nieht unbetraehtliche Mengen unvergarbarer Substanzen enthalt. So 
lange es daher nieht gelingt, fabrikmassig reinen Traubenzueker herzustellen, 
wird derselbe fiir die GaIlisierung niebt zu vel' wenden sein. Es hat aller
dings nieht an Stimmen gefehlt, welehe sieh dafiir ausgesproehen haben, 
dass del' Traubenzueker trotz seines Gehaltes an nieht vergarbarer 
Substanz (Niehtzueker, Amylin) in gleieher Weise wie del' Rohrzueker 
bei del' GaIlisierung zu verwenden sei; diesel' Auffassung gegenllber ist 
jedoeh anzufilhren, dass die unvergarbaren Bestandteile des kaufliehen 
Traubenzuekers (Starkezueker) sowohl ihrer ehemisehen Natur als phy
siologisehen Natur naeh nul' sehr unvollstandig bekannt sind, es ist ferner 
unbekannt, welehen Einfluss dieselben auf die Entwiekelung des Weines 
wahrend del' Aufbewahrung desseJben haben. Es muss sonaeh als ganzlieh 
unstatthaft erseheinen, eine Substanz, deren Wirkungswert man nieht 
kennt, . in den Wein gelangen zu lassen, aus dem einzigen Grunde, 
weil dadureh die Gallisierung billiger und del' Starkezuekerproduktion 
ausser in den Brauereien aueh noeh in del' Weinproduktion ein Absatz
gebiet gesehaffen wiirde. Zu beaehten ist bei einem Rohrzuekerzusatze nur 
noeh, dass gleiehe Gewiehtsteile Rohrzueker und Traubenzueker, resp. das 
Gemiseh von Dextrose und Lavulose, wie es im Moste Yorkommt, ungleiehe 
AlkohoJmengen liefern, was sieh leieht erklart, da bei der wahrend del' 
Garung dureh die Hefe bewirkten Inversion des Rohrzuekers, d. h. del' 
Umwandlung desseJben in Invertzueker (Dextrose + Lavulose) eine Wasser- ' 
aufnahme stattfindet naeh der Formel: 0 12 H22 0 11 + H2 0 = 206 H12 0 6, 

es sind sonaeh 100 Gewiehtsteile Rohrzueker gleieh 105 Gewiehtsteilen 
Invertzueker und liefern aueh die gleiehen .\flengen an Alkohol und son
stigen Garungsprodukten wie letztere. -

Ergiebt sieh aus vorstehenden Ausfilhrungen sowohl die Notwendigkeit 
del' Gallisierung in sehleehten Weinjahren, geht Ferner aus ihnen hervor, 
dass dieselbe in einer Weise ausgefilhrt werden kann, dass das enthaltene 
Produkt in allen wesentliehen Teilen normale Yerhaltnisse zeigt, so bleibt 
nul' noeh Ubrig, auf die Fesstellung del' Grenzen, innerhalb welcher sieh 
die Gallisierung zu bewegen hat, iiberzugehen. 

Eine Begrenzung der Gallisierung ist aus folgenden Grllnden not
wen dig und gereehtfertigt. 

In einem guten Weinjahre ist die Qualitat del' Moste je naeh Lage 
und Art der Bebauungen eine sehr versehiedene, und zwar eben80 hin8iehtlieh 
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ihrer Aeiditat als ihres ZuekergehaItes. Wahrend die Aeiditat del' Moste 
in gunstig gelegenen Lagen auf 4-5 % herabsinkt, steigt der Zuekerge
halt bis auf 22-,-- 24 %, bei A usleseweinen oder aus edelfaulen Beel'en ge
wonnenen Mosten wird dieses Verhaltnis ein noeh gunstigeres, in den 
weniger bevorzugt gelegenen Weinbaubezirken, die an Ausdehnung die 
eben erwahnten guten Lagen weit iibertreffen, ist selbst in guten Jahren 
die Aeiditat des Mostes eine we it starkere, und betrligt sie alsdann dureh
schnittlieh 8-10 g Saure im Liter, der Zuekergehalt steigt alsdann auf 
16-18 %. Moste von einer solchen Zusammensetzung liefern dann Weine, 
welehe im Consum die weiteste Verbreitung haben und eigentlieh vorzugs
weise dem Bedurfnis naeh Wein als tagliehem Genussmittel entspreehen, 
wahrend die Weine aus bevorzugten Lagen schon ihres hohen Preises 
wegen in del' Regel eine besehranktere und mehr ausnahmsweise Verwen
dung als Genussmittel:linden konnen. Moste mit 8-10 %0 Saure und 
16-18 % Zucker liefern Weine mit 6-8-%0 Saure und 8-9 Vol. % AlkohoI. 

Sieht man von Jahren ab, die dem Weinbau ganz besonders giinstig 
waren, so sind sonach Weine mit 6-8 %0 Saure und 8 - 9 Vo!' % Alkohol 
als jene Produkte zu betrachten, welehe durehsehnittlich in guten Jahren 
in unseren deutsehen Weinbau treibenden Gegenden produziert werden und 
zum Konsum gelangen und demzufolge als normale Trinkweine betrachtet 
werden milssen; dieselben sind yom Handel ihres standigen Konsums wegen 
stets begehrt und bilden aueh vorzugsweise das Material des Weinhandels, 
soweit es deutsehe Weine betrifft. Weine mit solchen Eigensehaften konnen 
jedoeh in del' Mehrzahl del' Jahre leider nieht produziert werden, da, wie 
vorhin gezeigt worden ist, die Moste meist eine weit hohere Aeiditat 
und einen weit geringeren Gehalt an Zucker besitzen, und deshalb nul' 
kaum verwendbare Weine liefern konnen. Es ist also nul' das An
streb en eines Ausgleiehes gereehtfertigt, naeh welehem es del' Weinbau 
treibenden Bevolkerung moglieh ist, aueh in den sehlechten Weinjahren 
trinkbare und deshalb stets verkaufliehe Produkte herzustellen, die, was 
Saure und Alkohol betrifft, gleiehe Zusammensetzung zeigen, wie dureh
sehnittlieh die Weine aus Mosten mittlerer J ahrgange, welehe aus in den 
gleiehen Bezirken gewaehsenen Trauben dargestellt wurden. Ungereeht
fertigt ware offen bar das Verlangen, dass es gestattet sein solIe, die Moste 
eines sehleehten Jahres dureh Zusatz von Zucker und -Wasser auf einen 
solehen Gehalt von Zucker und Saure zu bringen, wie sie selbst in gut en 
Jahren in del' gleiehen Lage nieht vorhanden sind. Das Fallenlassen jeder 
Besehrankung milsste notwendiger Weise dahin fiihren, dass die sauersten 
Moste fiir die Gallisierung die gesuehtesten werden und leiehter verkauflich 
sein wurden als die weniger sauren, es miisste ferner dahin fUhren, dass Weine 
von so hohem Alkoholgehalte und so geringer Saure hergestellt wilrden, wie 
sie nur von del' Natur bevorzugte Lagen hervorzubringen im Stan de sind, 
unter deren Namcn selbstverstandlieh derartige Produkte dann aueh in den 
Handel gebracht werden wurden. Derartige, ilber das Mass des Bedilrf-

12 



178 Wein. 

nisses seitens des Weinproduzenten weit hinausgehende Manipulationen 
werden durch die Gestattung einer eingeschrankten Gallisierung verhindert, 
zum V orteile des Konsumenten und nicht zum Nachteile der reellen 
Weinproduzenten. 

Die Ausfiihrung dieser Einschrankung bietet keinerlei Schwierigkeit 
fUr die Kontrolle, noch weniger fiir den Weinproduzenten. Letzterer hat 
nur n6tig, die Aciditat seines Mostes sowie den Zuckergehalt desselben 
zu bestimmen, Manipulationen, die sehr leicht und schnell mit fUr dies en 
Zweck genii gender Genauigh:it ausgefiihrt werden k6nnen, mit welchen 
Manipulationen iibrigens auch zur Zeit schon die Mehrzahl der Weinpro
duzenten vollkommen vertraut ist l ). Da nun, wie bereits mehrfach erw1thnt 
wurde, bekannt ist, welche Verminderung der Aciditat der Wein seinen 
Mosten gegeniiber erleidet, und wieviel Alkohol eine bestimmte Quan
titat Zucker liefert, so ist in jedem Faile mit Leichtigkeit auszurechnen, 
wieviel Wasser und wieviel Zucker zu einem Moste zuzusetzen sind, um inner
halb der festgesetzten statthaften Grenzen von Alkohol und Sauren zu bleiben. 
Bei der KontrolJe komruen selbstverstandlich nach dieser Richtung hin 
iiberhaupt nur jene Weine in Betracht, die weniger Saure und mehr 
Alkohol en thaI ten, als wie sie fUr gallisierte Weine erlau bt sind; in soIchen 
Fallen wird sich die Untersuchung besonders auf die Mineralbestandteile 
zu erstrecken haben, auf welche Falle in einem spateren Abschnitte 
eingegangen werden wird. -

Eine Begrenzung des in gallisierten Weinen no'ch vorhandenen Zucker
restes ist erforderlich, da bei einem gr6sseren Gehalte an Zucker sehr 
starkes Schwefeln des Weines erforderlich sein wurde, um den Wein VOl' 
weiterer Garung zu schiitzen. Ferner enthalt ein v6llig vergorener Wein 
kaum jemaIs 0,3 % Zucker, nul' in Ausleseweinen und ahnlichen Pro
dukten steigt del' Zuckergehalt mehr oder weniger uber diese Zahl; ein 
h6herer Gehalt an Zucker k6nnte sonach nul' der Absicht entspringen, 
den gallisierten Weinen den Charakter letzterer Weine und damit den 
Schein einer besseren Beschaffenheit zu geben, als sie ihn in Wirklichkeit 
besitzen. -

Ausser durch das Gallisieren kann auch noch durch das Chaptalisieren 
genannte Verfahren aus sauren Mosten ein minder saurer We in erzielt 
werden. 

Das Chaptalisieren bewirkt durch einen Zusatz von reinem gebrannten 
Kalk (gebranntem Marmor) oder rein em kohlensauren Kalk zum Weine 
eine teilweise Entsauerung desselben, da del' zugesetzte Kalk sich mit der 
im Weine vorhandenen Weinsteinsaure zu in alkoholischen Fliissigkeiten nahe
zu unl6slichem weinsteinsauren Kalk verbindet, wodurch mit del' Wein
steinsaure auch ein Theil del' Aciditat des Weines entfernt wird. Der 
Zusatz von Kalk; resp. kohlensaurem Kalk und dementsprechend auch die 

1) Mit Hiilfe yon Normallauge und einer Mostwage. 
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Herabminderung der Aciditat hangt sonach ab von dem Gehalte der zu 
entsauernden Weine an Weinsteinsaure, der vorher in jedem Falle genau 
bestimmt werden muss, da jeder Uberschuss an Kalk als apfelsaures Salz 
in Losung geht und dem Weine einverleibt wird, wodurch einmal die Zu
sammensetzung des Weines an sich wesentJich geandert als auch ein un
angenehmer stumpfer Geschmack des Weines hervorgerufen wird. Die 
Weinsteinsaure tritt allerdings in der Mehrzahl der FaIle, besonders in 
sauren Mosten, im Verhaltnis zur Apfelsaure wesentlich zuriick, so dass 
in solchen Fallen in der Regel nur eine ungeniigende Entsauerung bewirkt 
werden kann. Das Chaptalisieren wird sonach nur in wenigen Fallen ge
eignet sein, um aus einem iibermassig sauren Moste einen angenehm 
schmeckenden, gesunden Wein herzustellen. -

§ 1. c) Gewisse Arten siidlicher Weine werden immer in der Weise 
dargestellt, dass zu den vergorenen Traubensaften noch mehr oder minder 
betrachtliche Alkoholmengen zugesetzt werden (z. B. Portwein, Xeres oder 
Sherry, Marsala), oder aber es werden die gegorenen Traubensiifte mit 
eingekochtem Moste teils mit teils ohne gleichzeitigen Zusatz von Alkohol 
versetzt (Malaga). Diese Darstellungsweisen sind aIs fiir die betreffenden 
Weinarten geradezu charakteristisch zu betrachten, und sind sonach diese 
Darstellungsweisen derselben als die normalen zu betrachten. Der fUr die 
erwahnten Zwecke verwendete Alkohol wird zum wei taus griisseren Teile 
aus anderen Landern importiert und zwar als rektifizierter Kartoffelspiiitus, 
wie er in sem betrachtlichen Quantitaten, besonders in einigen deutschen 
Seestadten fUr den Export nach Spanien, Italien und Frankreich darge
steIlt wird. 

Folgende Zusammenstellung des Alkoholgehaltes einer Reihe von 
derartigen mit AIkohol versetzten Weinen wird ein Bild von dem Grade 
dieses AIkoholzusatzes geben, wenn man annimmt, dass selbst unter den giin
stigsten Bedingungen in siidlichen Landern durch Garung kaum mehr als 
hochstens 15 % Vol. AIkohol in einem Weine erzeugt werden kiinnen, bei 
welchem Alkoholgehalte derselbe die Garung seIber hemmt und der noch 
vorhandene Zucker unzersetzt iibrig bleibt. 

Vol.%% 

Zusatz 
Art des Weines Jahrgang Alkohol- von Analytiker 

gehalt Alkohol, 
mindestens 

Spanische nnd portngiesische 
Weine. 

Sherry_ . 1878 18,0 3,0 R. Kayser 
Sevilla I . 1878 18,5 3,5 -

do. II. 1878 18,6 3,6 -
Benicarlo. 1878 17,3 2,3 -

12* 
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Vol. OJ. OJ. 
Zusatz 

Art des Wein es Jabrgallg Alkobol- von Analytiker 

gebaJt Alkohol, 
mindestens 

Madeira I 1878 18,5 3,5 Niederstadt 
do. 1I 1878 21,2 6,2 -
do. m '. 1878 21,3 6,3 -
do. IV 1878 21,8 6,8 -
do. V 1878 20,4 5,4 -

Gporto, weiss 1878 21,8 6,8 -
Madeira 1878 18,0 3,0 A. Salomon 

do. 1878 20,1 5,1 Hassell 
Sherry. 1878 18,5 3,1 Thudichum 

do. 1878 21,G 6,6 -
do. 1878 22,3 7,3 Hassell 
do. 1878 21,1 6,1 Griffin 
do. 1878 21,2 6,2 Hassell 

Portwein . 1878 22,2 7,2 Thudichum 
do. 1878 24,0 8,0 Griffin 
do. 1878 15,1 nicht Hassell 
do. 1880 23,5 8,5 R. Kayser 
do. 1881 22,8 7,8 -

ItalHinische Weine. I 
Marsala 1872 19,0 4,0 R. Kayser 

do. 1873 20,2 5,0 -
do. 1874 19,4 4,4 
do. 1875 20,4 5,4 -
do. 

" 
187G 21,2 6,2 -

do. 

I 

1877 21,4 6,4 -
do. 1878 20,8 5,8 -
do. 1879 19,7 4,7 -
do. 1880 22,0 7,0 -
do. 1881 21,8 6,8 -
do. 1881 20,6 5,6 D. Joss 

Afrikanisehe Weine. 
Capwein 1878 20,5 5,5 R. Kayser 

do. 1878 18,4 3,4 -
do. 1879 19,5 4,5 -
do. 1879 19,7 4,7 -

Californische 'Weine 21,4 6,4 -
Weisswein 1878 20,5 5,4 -

do. 1878 22,4 7,4 -
do. 1878 19,8 4,8 -

Aus vorstehender Zusammenstellung geht hervor, dass gewisse Weine 
siidlicher Lander einen betrachtlichen Alkoholzusatz erhalten haben, der 
bis ungefahr 8 % ihres Gesamtgehaltes an Alkohol betragen kann. 

Der Verschnitt der Weine mit Alkohol, meist abel' gleichzeitig noch 
mit Wasser wird in besonders ausgedehntem Masse in Frankreich aus

geiibt und zwar nicht selten in einer solchen Weise, dass nicht mehr von 
Weinproduktion sondel'll nur von Weinfabrikation gesprochen werden muss. 
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Derartige Weine dienen zum grossen Teil als Exportweine" da sie hell 
und klar bleiben, sowie sich leicht aufbewahl'en lassen. 

In einem auffallenden Gegensatze zu diesem in Frankreich ausgeiibten 
Alkoholvel'schnitte (mit Wasser: mouillage) steht ein Rundschreiben, welches 
der Direktor der indirekten Steuern, den Wein-Import betreffend, an alle 
departementalen Ressortbeamten gerichtet hat, das auch den Handels
kammern (chambres syndicales), sowie den Grossindustriellen del' inter-. 
essierten Geschaftszweige mitgeteilt wurde. Das Wesentliche des qual. 
Rundschreibens ist im Folgenden enthalten. 

"Das beratende Komite der Kiinste und Gewerbe, beauftragt, sich 
tiber das Regime auszusprechen, welches auf die Einfuhr solchel' spiri
tuosen Getl'anke angewendet werden solI, die als Wein bezeichnet sind 
und dul'ch ein andel'es Verfahren als die Gal'ung del' frischen Trauben 
hergestellt wurden, in El'wagung, dass diese Getl'anke fabriziert sind mittels 
Hinzufligung von Alkohol odeI' von Zucker, del' sich durch die Garung in 
Alkohol verwandelt,hat das Komite das Gutachten ausgesprochen, dass 
diese Getranke sowohl hinsichtlich des Eingangszolles, als del' inneren 
Besteuerung dem Regime del' Alkoholbesteuel'ung zu unterwerfen 
sind. Die Minister des Handels und del' Finanzen lJaben diesem Gut
achten ihre Zustimmung gegeben. Somit werden folgende Produkte bei 
ihl'em Eingang nach Frankreich im Verhaltnis zu ihrem Alkoholgehalt 
mit den Ziillen an der Douane und mit del' inneren Alkoholsteuer be
lastet: 

1. Die zusammengesetzten Weine (vins de composition), zu deren 
Fabrikation die Weintraube entwedel' garnicht oder nul' in schwacher 
Proportion gedient hat; 

2. die mittels getrockneter Trauben hergestellten Weine; 
3. die mit Alkohol gemischten Weintl'aberfabrikate (les piquettes 

alcoolisees) ; 
4. die Weintraberweine, welche durch Hinzuthun des Zuckers herge-

stellt sind; ferner iiberbaupt: 
aile unter dem Namen Wein eingeflihrten Getriinke, die nic h t 
durch die Garung von frischen Trauben und das Infasserflillen 
(l'entonnage) ohne irgend welche Zuthat des Pl'oduktes 
diesel' Garung el'zeugt wurden. 

Zu entscheiden iibel' die Natur del' ihl' zugehenden Fliissigkeiten hat 
an del' Grenze die Zollvel'waltung. -" 

Weinfabrikate, wie sie in den vorstehenden Abschnitten 1-4 ange
fiihrt sind, sind es jedoch, die in ausserordentlich grossen Quantitaten fa
bl'iziert werden, und zwar wesentlich flir den Export in andere Lander, 
besonders nach Deutschland, woselbst sie als kleine Rothweine, oft unter 
Fiihrung einer Bordeauxmarke (2 Millionen Hektoliter Tresterwein 1881) 
in den Konsum gelangen, ohne dass sie beim Uberschreiten del' Grenze 
einen andern Zoll zahlen, als wie e1' flir We in festgesetzt ist. Da Frank-
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reich zur Zeit und sieher noch auf Jahre hinaus eine grossere Quantitat 
Wein importiert als exportiert, und zwar in den letzten Jahren sehr be
deutende Quantitaten kleiner Weissweine aus Deutschland zur Herstellung 
seiner Weinfabrikate bezog, so ist in der zollgesetzlichen Behandlung der 
Weine eine offenbare Ungleichheit zum Schaden der deutschen Weinpro
duzenten vorhanden; da z. B. gallisierte Weine in Frankreich die ZOlle 
fUr Alkohol zahlen, wahrend die franzosischen Piquetteweine (d. h. Trester
weine, fast vollige Arlefakte) in Deutschland nur den Weinzoll tragen. 
Die Bedeutung dieser Angelegenheit wird am besten durch die Angabe 
des franzosischen Ministeriums fur Aekerbau seIber illustriert, dass im Jahre 
1881 fUr 192630000 fro Wein in Frankreich eingefiihrl wurden, denen 
nur eine Ausfuhr von 57000 (100 fro gegeniibersteht, letztere Summe wird 
allerdings zum grossen Teil auf Deutschland allein kommen, da dasselbe 
eines der franzosische Weine (Rothweine) am starksten konsumierenden 
Lander ist. 

Diesen Umstanden nach erscheint es angemessen, franzosische Weine, 
die entweder mit Alkohol, oder mit Wasser und Alkohol verschnitten 
worden sind, in gleicher Auffassungsart, wie sie in Frankreich gilt, als 
Alkoholfabrikate zu betrachten und soweit sie als Wein in den Handel 
kommen, sie als Kunstwein zu beurteilen, die nicht als Weine im Sinne 
der vorliegenden Abmachungen zu betrachten sind. Aufgabe der deut
schen Zollbehorden, resp. der Zollgesetzgebung wird es sein, die erforder
lichen Schritte zu thun, um die erwahnte Ungleichheit bei der Behand
lung der Weinfabrikate bei ihrer Verzollung zu beseitigen, die zur Zeit 
vorhanden und die deutschen Interessen wesentlich zu schadigen geeig
net ist. 

Ahnlich wie die besproehenen Spanischen Weine wird ein Teil del' 
seit Kurzem in den Handel kommenden Californischen Weine dargestellt, 
wie aus den mitgetheilten Analysen solcher hervorgeht. 

§ 1. d) Es ist in manchen Weinbau treibenden Landern ublich, die· 
reifen Trauben noch einige Zeit am Weinstock zu belassen, wodurch ein 
Verlust derselben besonders an Wasser durch Verdunsten desselben her
beigefiihrt mrd. Gleichzeitig findet eine Konzentration des Saftes statt, 
so dass die Trauben reicher an Saftbestandteilen besonders an Zucker 
werden. In einigen Landern wird das gleiche erreicht, indem man die 
abgeschnittenen Trauben einige Zeit Jiegen liisst. In beiden Fallen wird 
die weitere Behandlung der Trauben und die Weindarstellung aus dem 
ausgepressten Safte die gleiche sein, me sie sonst bei der Weindarstellung 
ublich ist. Die erzielten Weine unterscheiden sich besonders durch ihren 
Zuckerreichtum von den iibrigen Weinen. Die erwahnte Operation ist 
ubrigens nur in Landern moglich, in welchen zur Zeit del' Traubenreife 
noch eine verhaltnismassig hohe Temperatur herrscht, wie z. B. in Ungarn, 
Griechenland. In manchen Gegenden, wie z. B. im Rheingau und in 
einigen Bezil'ken Frankreichs, liisst man zuweilen die Trauben nach voIliger 
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Reife nocb einige Zeit am Stocke, wodurch jedoch weniger eine Konzentra
tion des Saftes als eine Vermehrung des Zuckers, allerdings nul' bis 
zu einer gewissen Grenze, und Verminderung del' Sam'e erzielt wird; 
diesen, Edelfaule genannten Zustand einer Art von Uberreife del' Trauben 
liisst man ubrigens in der Regel auch nUl' bei gewissen Rebsorten eintreten, 
z. B. bei Rieslingtrauben, da derartige edelfaule Trauben besonders bouquet
reiche Weine liefern. 

Hierher gehiiren auch jene Produkte, welcbe dadurch erbalten werden, 
dass man getrocknete Weinbeeren (Rosin en ) mit Wein u berscbuttet und 
langere Zeit in Beruhrung lasst, wodurch die liislicben Bestandteile del' 
Rosinen, besonders Zucker, in den Wein ubergeben, das erbaltene Produkt 
wird in del' Regel nach diesel' Prozedur schliesslich als Ausbruch in den 
Handel gebracht, er ist jedoch in Wirklichkeit nul' eine Nachahmung 
del' wirklichen Ausbruchweine, deren Darstellung bereits beschrieben 
worden ist. 

Vielfach, besonders seitdem durcb die Phylloxera-V erwiistung sich 
die Weinproduktion Frankreichs so erheblich vermindert hat, werden ge
trocknete Weinbeeren (Rosin en oder auch Korinthen) zur Weindarstellung 
auch in del' Weise verwendet, dass diesel ben mit Wasser ubergossen, 
aufquellen gelassen und alsdann gekeltert werden; den ausgE'pressten Saft 
liisst man alsdann wie ublich vergaren. Es werden fUr diese Zwecke 
ausserordentlich grosse Mengen Rosinen und Korintben besonders mis den 
sudlichen Teilen del' Europaischen Turkei, Griechenland und Syrien, in 
Frankreicb eingefUhrt. Die aus Rosinen und Korintben dargestellten 
Weine linden fUr sich nul' eine untergeordnete Verwendung, da ihnen das 
Charakteristische des Weines fehlt, sie werden in del' Regel mit geringen 
herben und farbreicben Weinen, teils franziisischen teils allch delltscben 
Ursprungs verschnitten, in welchem letzteren FaIle saure fUr sicb nicht 
verwendbare deutsche Weissweine zur Anwendung kommen, die, wie be
rcits erwahnt worden ist, in den letzten Jabren vielfach nach Frankreich 
exportiert worden sind. Die Darstellung von Wein aus getrockneten Wein
beeren, wie sie als Rosinen oder Korintben im Handel vorkommen, ist, 
falls del' Wasserzusatz dem durcb Verdun stung wahrend des Trockenvor
ganges veri oren gegangenen Wasserquantum der Weinbeeren entspricht, in 
keiner Weise zu beanstanden, da das aus dem Rosinenauszuge durcb 
Garung erhaltene Produkt in allem Wesentlichen die gleicbe Zusammen
setzung zeigt, wie das aus den frischen Trauben, welcbe zur Rosinenher
stellllng dienen, bereitete Pl'odukt sie besitzt. Ein iibermassiger Wasser
zusatz wird in analoger Weise eine Verdiinnung del' liislichen Trauben
bestandteile herbeifUhren wie ein Wasserzusatz zu einem aus friscben 
Trauben bereiteten Moste oder zu einem fertigen Weine; es wird dem
gemass ein solcher Rosinen- Wein, falls ein ubermassiger Wasserzusatz. 
nacbzuweisen ist, als ein gewassertes Produkt zu betracbten sein. 

Fur den IV einkonsum kommen, wie wiederholt zu bemerken ist, Ro-
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sinenweine kaum in Betracht, da sie in erwahnter Art fast ausschliesslich 
als Verschnittweine verwendet werden und, ihren Eigenschaften nach, 
auch verwendet werden miissen. 

§ 2. Als Schaumweiu wird, wie bekannt, in verschiedenen Landern 
besonders in Frankreich und Deutschland, ein Produkt hergestellt, welches 
nicht ausschliesslich aus Traubensaft hergestellt wird, sondern es el'halt 
im Verlaufe seiner Fabrikation Zusatze von Zucker und Alkohol. Die 
Mengenverhaltnisse del' genanuten Zusatze sind sehr verschieden und werden 
vielfach abgeandert, sie richten sich im wesentlichen nach dem Geschmacke 
del' Konsumenten, so dass z. B. fUr den Export nach England ein geringer, 
fill' den nach Russland ein reichlicher Zuckerzusatz gegeben wird. In 
Deutschland sind die wesentlichsten Schaumweinproduktionsgebiete an del' 
Mosel, am Rhein und in Unterfranken. 

§ 3. Del' vel'gorene Tl'aubensaft bedarf noch mannigfacher Behand
lungen, bevor er flir den Konsum Fertig ist, d. h. eine den Anspriichen 
des Konsumenten entsprechende Beschaffenheit erhalten hat. Die ver
schiedenen Operationen, welche zur Erreichung des angefiihrten Zweckes 
el'forderlich sind, werden als kellermassige Behandlung des Weines be
zeiehnet. 

§ 3. a) und b). Nach vollendeter Garung ist es erforderlieh, den Wein 
von del' abgesetzten Hefe, abgesehiedenem Weinstein und sonstigen meeha
nisch dem Traubensafte beigemengten Bestandteilen zu trennen, da bei liingerer 
Beruhrung des Weines mit genannten Substanzen, besonders del' Hefe, del' 
Gesehmaek desselben ungiinstig beeinflusst werden wiirde. Del' Wein wird 
zu diesem Zwecke aus dem Garfasse in ein anderes Fass ubergefUhrt, in 
welchem seine weitere Klarung durch Absetzenlassen del' noeh vorhandenen 
Hefenteile sowie sich ausscheidenden Weinsteins bewirkt wird. Unter 
U mstanden ist noch weiteres U mfUllen erforderlich, bis del' Wein in das 
Lagerfass kommt, in welehem er bis zu seiner Reife verharrt, wobei die 
durch die Verdunstung durch die Poren des Fassholzes bewirkte Ver
minderung des Volums durch AuffUllen mit Wein von Zeit zu Zeit wieder· 
beseitigt werden muss. Selbstverstandlich ist es nicht moglich beim V 01'

handensein eines Fasses eines bestimmten Weines, z. B. von einer ganz 
bestimmten Lage und einem bestimmten Jahrgange bei dem oft vieljahrigen 
Lagern des Weines clas AuffUllen stets mit einem Weine von gleicher 
Lage und gleichem Jahrgange zu bewirken, es wird sonach ein wahrend 
mehrel'er Jahre im Fasse aufbewahrter Wein stets nul' del' Hauptsache nach 
einem bestimmten Jahrgange, nicht einel' bestimmten Lage, entsprechen 
und demzufolge ist, wenn man von Flaschenweinen absieht, jeder Wein, 
del' zum Konsum gelangt, in del' Regel ein Gemenge del' Produkte wenig
stens mehrerer Jahrgange, wenngleieh ihm aueh durch eine geschickte 
sachkundige Auswahl del' zum AuffUllen verwendeten Weinsorten del' 
Charakter eines bestimmten Jahrganges erhalten bleiben wird. 

Was die Flaschenweine anbetrifft, so bezieht sich das eben hinsicht-
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lich des AuffiilIens Gesagte auch auf sie, da die Weine VOl' del' Flaschen
reife in del' Regel einige .Jahre gelagert sein miissen, sonach bis zu der
selben eben falls dem A uffiilIen unterIiegen. -

Bei Weinen, die kurze Zeit nach der Garung in den Konsurn ge
langen, ist es erforderIicb, ihre triibe Beschaffenbeit durch Filtrieren zu 
beseitigen, wozu besondere mecbanische Apparate im Gebrauche sind. 

§ 3. c) Es wird Seitens der Konsumenten vedangt, dass der Wein 
hell und, wie man es nennt, blank sei, Eigenschaften, die nur selten durch 
A bsetzenlassen oder Filtrieren vollkommen erreicht werden konnen; urn 
sie dem Weine zu geben, ist in der Regel noch eine Operation notwendig, 
welcbe man allgemein das Scbonen nennt. Das Schonen bezweckt sonach 
die den Wein triibe machenden fein verteilten Reste organiscber Sub
stanzen, wie Hefeteilchen, Eiweisskorper sowie andere uns nicbt genauer 
bekannte Substanzen zu entfernen, indem solcbe Stoffe zugesetzt werden, 
die auf irgend eine Weise das Triibe aus dem Wein fallen und denselben 
klar erscheinen lassen. (S t 0 h m a un, Muspratt Chemie 1880. Bd. VII. 
p. 754 ff.) Als erste Aufgabe ist dabei zu betraebten, dem Weine nur 
solche Stoffe zuzufiigen, welcbe entweder durch Eingehen unlOslicher 
chemischer Verbindungen selbst aus dem Weine wieder ausgeschieden 
werden, oder welche selbst in Wein unlOslich, nul' mechanisch nieder
reissend auf die im Wein verteilten Stoffe wirken. Wahrend von letzteren 
ein Uberschuss keinen Schaden herbeifiihrt, ist die Verwendung der ersteren 
bei nicht genauer Fachkenntnis bedenklich, weil diese Stoffe, soweit sie nicht 
in unlOsliche Verbindungen iibergeben, im Wein verbleiben, und dann leieht 
mehr Schaden aIR Nutzen bringen, indem del' Wein zwar wohl momentan ge
klart erscheint, dafUr aber einem um so leichteren Verderben ausgesetzt ist. Die 
Sehonungsmittel lassen sieh sonaeh in zwei Gruppen bringen, von denen die 
erste jene umfasst, welche sieh chemiseh mit der im Weine vorhandenen Gerb
saure verbinden, so: Hausenblase, Gelatine, Eiweiss, letzteres sowohl im fri
schen ,vic getroeknetem Zustande als Albumin, Blut, Milch; von diesen sind die 
drei erstgenannten unter den erforderlichen Vorsichtsmassregeln unbedenklich 
zu gestatten. Blut und Milch, sowie zahlreiche hierher gehorige, mehr 
oder mindel' als Geheimmittel in den Handel gebrachte Klarungsmittel sind 
zu verwerfen, weil Blut und Milch ausser den bei del' Schc;nung wirk
sam en sich wieder abscheidenden eiweissartigen Korpern noch andere 
Substanzen enthalten, welche in Losung bleiben, weil ferner Korper, deren 
Zusammensetzung man nicht ken nt, unmoglich in rationeller Weise zugesetzt 
werden konnen. Die zweite Gruppe del' Schonungsmittel, ",elche mecha
nisch klarend auf den W cin wirken, bilden meistens gewisse Erden, welche 
ihre klarende Eigenschaft einem Gehalte an Kaolin verdanken. Durch 
kaolinhaltende Schonungsmittel gelangen geringe Mengen Thonerdemengen 
in den Wein, welche desshalb nicht unter allen Umstanden als von einem 
Alaunzusatze herriihrend betrachtet werden diirfen. 

§ 3. d) Uber das Schwefeln des Weines spricht sich Stohmann 
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(a. a. 0.) in so objektiver und klal'er Weise aus, dass es zweekmassig er
seheint, das hieriiber Gesagte anzufiihren, soweit es fUr den in Rede 
stehenden Zweek erfol'derlieh erseheint. 

Eine leidige Gewohnheit, welehe trotz vieler Abmahnungen doeh 
unter den Weinpl'oduzenten noeh allgemein verbreitet ist, besteht darin, 
den Wein beim Umfiillen auf gesehwefelte Fasser zu ziehen, und zwal' 
gesehieht dies bei ausgegorenem J llngwein wie bei Lagel'wein. Das 
Sehwefeln del' Fassel' wird so ausgefiihl't, dass man in das geoffnete 
Spundloeh des Fasses entwedel' mit gesehmolzenem Sehwefel getrankte 
Leinwand odel' Papierstreifen, die am untern Ende vorher angeziindet 
waren, einhangt, oder einen langstieligen, eisernen, mit entziindetem 
Schwefel gefUllten Loffel einsenkt. Der verbrennende Schwefel konsumiert 
dabei den im Luftraum des Fasses enthaltenen 8auerstoff und lasst 
schweflige Saure an dessen Stelle treten. 

Durch das Schwefeln der Fitsser bezweckt man einem Krankwerden 
der Weine vorzubeugen und kann dies erreichen, da fast alle Krankheiten 
des Weines durch die Anwesenheit von lebenden Organismen hervorge
rufen werden, die ihrerseits durch die schweflige Saure zum Absterben 
gebraeht werden. 

Hiitte die sehweflige Saure keine andere Wirkung als die der Totung 
der schiidlieheu Organismen, so wiirde gegen ihre Verwendung (innerhalb 
gewisser Grenzen) nicht allein nichts einzuwenden, sondern sie diirfte sa
gar warm zu empfehlen sein. Leider ist dem nicht so. Indem die 
schweflige Saure die lebenden Organismen zerstort, vernichtet sie auch 
zugleich das Leben del' Hefe oder hemrnt doch ihre Entwiekelung und 
Funktionen. Zieht man einen jungen Wein, welcher noch nieht ausge
goren ist, del' also noch del' Thatigkeit del' Hefe bedarf, auf ein ge
schwefeltes Fass, so wird die Garung unterbroehen, del' Wein wird stumm 
gemacht, er wird nicht fertig und man erhalt eine Fliissigkeit, die nicht 
:Most nicht Wein ist, die abel' dem Verderben im hochsten Grade ausge-. 
setzt ist. Allmahlich wird die schweflige Saure dllrch den eindringenden 
Sauer stoff del' Luft oxydiert nnd in Schwefelsallre verwandelt, die jec1och, 
(bis zu einer gewissen Grenze wenigstens), nicht in freier Form im Weine 
verbleibt, sondern vorhandene Salze zersetzt und c1eren Sauren abseheic1et. 
1st, wenn diese Veranderung erfolgt ist, dann noeh eine lebende Hefen
zelle vorhanden, die durch grossere Resistenzfahigkeit del' Vergiftung durch 
die sehweflige Saure entgangen ist, oder war die Menge der schwefligen 
Saure nicht so gross, dass sie volligen Tad, sondel'll nur einen Rllhestand 
der Hefe hervorgebraeht hat, so wird mit der Beseitigung der schwefligen 
Saure Henes Leben el'wachen und neue Garung eintreten, die unter diesen 
Umstanden lange anhalt und erst nach langer Zeit zu Ende geht, del' We in 
arbeitet von Neuem, wird nicht reif und klart sich ausserst langsam. 

Bei alterem Weine, dessen Garung beendet ist, del' die Lagerreife 
abel' noch durchzumachen hat, kann diesel' Ubelstand natiirlich nicht ein-
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treten, aber vorteilhaft ist das Schwefeln auch hier nicht. Del' Wein er
langt seine Reife durch Aufnahme von Sauerstoff. So lange abel' die 
Sauerstoff begierig aufnehmende schweflige Same vorhanden ist, so lange 
werden die zu oxydierenden Substanzen des Weines mit del' schwefligen 
Saure gewissermassen um den Sauerstoff kampfen, so dass das Reifen des 
Weines eine bedeutende Verzogerung erleidet und erst eintreten kann, wenn 
die schweflige Saure oxydiert ist. Mit dem Eintritt diesel' Oxydation bOrt 
abel' die erhaltende und VOl' Krankheiten schiitzende Wirkung del' schwef
ligen Saure auf und es miisste alsdann ein neues U mfiillen auf frisch ge
schwefelte Fasser vorgenommen werden, womit abel' del' Termin del' Reife 
auf's Neue hinausgeschoben werden wiirde. 

Bei den Rotweinen ruft das. Schwefeln noch den weiteren Ubelstand 
hervor, dass die schweflige Saure zerstorend auf die Farbe desselben wirkt, 
die natiirliche Farbe desselben verblasst, bei stark geschwefelten Fassern 
kann die rote Farbe ganz zerstort und in Braun verwandelt werden. Nach 
Aussage mancher Weinproduzenten solI angeblich die rote Farbe beim Lagern 
wieder zum Vorschein kommen, doch ist die Richtigkeit diesel' Angabe zu 
bezweifeln, es' ist wahrscheinlicher, dass die Wiederherstellung del' Farbe 
auf einen Zusatz von Heidelbeeren odeI' sonstigen Farbemitteln zuriickzu
fiihren ist. 

Angezeigt ist sonach das Schwefeln der Fasser bei eingetretenen Krank
heiten del' Weine um dieselben dem volligen Verderben zu entziehen; fUr 
diesen Zweck giebt es in solchen Fallen kein Mittel, welches so leicht an
zuwenden ist und so sicheren Erfolg unter Aufwand sehr geringer Kosten 
verspricht, als das Schwefeln, da dUl'ch dasselbe die pflanzlichen Ol'ganismen 
zum Absterben gebracht und ihl'e fern ere Einwil'kung auf den Wein vel'
hindert wird. Soweit die Anschauungen Stohmanns. Was die Mengen 
del' schwefligen Sauren betrifft, welche durch die Operation des Schwefelns 
in den Weill" gelangen konnen, so sind dieselben ziemlich betrachtliche. 
Hierbei ist noch zu bemerken, dass 1 T. Schwefel, 2 T. schweflige Saure 
und etwas mehr als 3 T. Schwefelsaurehydrat liefen, (S: S92 : S04 H2 = 

32: 64: 98). Verwendet man auf ein Fass von 1200 I Inhalt eine Schwefel
schnitte im Gewichte von 50 g, so gelangen, da die schweflige Saure fast 
vollig yom Weine aufgenommen wird, etwa 1) 100 g schweflige Saure in 
den Wein, aus welcher allmahlich 150 g Schwefelsaurehydrat entstehen. Es 
gelangen demnach durch diese einmalige Schwefelung 0,083 g schweflige 
Saure odeI' 0,125 g Schwefelsaul'ehydl'at in 1 I Wein. Da nun del' Wein, 
bevor er in den Con sum gelangt, die Prozedur des Schwefelns in del' Regel 
mehrere Male durchzumachen hat, oft auch die Schwefelung in weit 
starkel'em Masse, wie eben angenommen worden ist, ausgeiibt wird, so ist 

1) Von den entstandenen 100 g 802 wird wohl das wenigste geliist, das 
meiste mit der entweichenden Luft fortgehen! Dr. List. 
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leicht ersichtlich, dass der natiirliche Schwefelsauregehalt des Weines durch 
das Schwefeln in der Regel vervielfacht wird. 

Es ist bereits angefiibrt worden, dass die in den Wein gelangende 
schweflige Saure allmablich und schliesslich voIIstandig in Sehwefelsaure 
verwandelt wird, sowie dass die entstandene Sebwefelsaure niebt unge
bunden bleibt. Diejenige Base, welehe im Weine iiberwiegend in betracht 
kommt, ist das Kali. Dasselbe ist im We in an Weinsteinsaure und an 
Phosphorsaure gebunden. Ausser Kali kommen noch verhaltnismassig 
geringe Mengen von Magnesia und Kalk, Spuren von Eisen, oft aueh von Thon
erde und Mangan VOl', ferner sehr geringe Mengen von als Chlornatrium vor
handenem Natrium. Die entstehende Schwefelsaure verdrangt die iibrigen 
Sam·en, wie Weinsteinsaure, Phosphorsjiure, von ihren Basen, so dass 
freie Phosphorsaure, Weinsteinsaure u. a. neben Sulfaten entstehen. Die 
entstehenden Sulfate werden neutrale Salze sein, so lange die Menge der 
vorhandenen Basen zu ihrer Bildung ausreieht, ist letzteres nicbt mehr 
der Fall, so miissen sich saure Salze, vornebmlich Kaliumbisulfat, bilden, 
in denen die Schwefelsaure nur zur Halfte ibre Aciditat verloren hat. 
Falls die Sehwefelsauremenge noeh grosser wird, so muss sie schliesslich 
als freie Schwefelsaure im Weine vorhanden bleiben. Die Vorgange stellen 
sich sonaeh, in Formeln ausgedrii.ckt dar, wie folgt: 

S + 0 2 = S02; 
S02 + 0 + I-P 0 = S04 H2; 

S04 HZ + K20 = SO! K2 + H20; 
S04 IP + S04 IP = 2 S04 HK. 

Da nach zahlreichen Analysen der Kaligehalt durehschnittIich 1) etwa 
die Halfte der Weinasche ausmacht, die letztere wieder durchschnittlich 
2,2 g pro Liter betragt, so ergibt sich damus als durehschnittlicher Gehalt 
an Kali 1,1 g mr ein Liter Wein. Da 100 g Schwefelsaurehydrat zur 
viilligen Sattigung 96 g Kali gebrauchen, so geht daraus hervor, dass auf 
ein Liter Wein in der Regel nicht mehr als 1,145 g Sehwefelsaure dureh 
das Schwefeln gelangen darf, sollen andel'S nieht Bisulfate oder freie 
Schwefelsaure im Weine entsteheri. Da,durch einmaliges massiges Schwefeln, 
wie vorhin ausgemhrt worden ist, unter Umstanden 0,125 g Sehwefelsaure
hydrat in den Wein gelangen kiinnen, so ist die Eventualitlit nieht ausgesehlos
sen, dass bei iibermassigem oder oft wiederholLem Sehwefeln das Entstehen 
von Bisulfaten oder freier Sehwefelsaure im Weine verursaeht wird, weJche 
beide, wie hinJanglich bekannt, nieht zu den physiologiseh indifferenten 
Korpern gehoren, sondern im Gegenteil selbst in geringen Quantitaten 
eine schadliehe Einwirkung auf den mensehlichen Organismus auszuiiben 
geeignet sind. In gleicher Weise ist auch die im Weine noch vorhandene 
freie sehweflige Saure nieht unberiicksichtigt zu lassen, cia naeh zahl-

') Siehe Fresenius 1883 Seite 58. 
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reichen Beobachtungen von Husemann und Bischoff durch den Genuss 
frisch geschwefelter Weine selbst bei Personen, die an den Weingenuss 
gewohnt sind, Gesundheitsstorungen vorgekommen sind, die nicht selten 
mit unertraglichem Kopfschmerz verbunden waren. 

Aus den bereit.s angegebenen Grunden ist Ferner der Konsum von 
Weinen, die mehr als Spuren schwefiiger Saure enthalten, als gesunclheits
schadlich zu erachten und ist es erforderlich, dass die geschwefelten 
Weine nicht eher in den Konsum gebracht werden, als bis die schwefiige 
Saure sich in Schwefelsaure verwandelt hat. Selbstverstandlich bezieht 
sich der letzte Satz nur auf Weine, soweit sie dem Konsumenten zum 
sofortigen Genusse iibermittelt werden. 

Mehr als Spuren schwefiiger Saure werden als vorhanden anzunehmen 
sein, wenn jm Liter Wein mehr als 0,010 g schweflige Saure (80 2) vorge
fund en werden. 

Eine Art des Schwefelns, welche in neuerer Zeit mehrfach empfohlen 
worden, allein trotzdem wenig in Anwendung gekommen zu sein scheint, 
besteht darin, dass dem Weine sogenanntes saures schwefiigsaures Calcium, 
Calciumbisul£t, zugesetzt wird. Die allgemeinen wie besonderen Vorgange 
sind die gleichen wie die bei der gewohnlichen Art des Schwefelns auftreten
den, nur dass die Halfte der schwefiigen Sam·e nach ihrer Oxydation zu 
Schwefelsame an Calcium gebunden erscheint, sonach auf diese Weise 
Calciumsulfat erzeugt wird, iiber dessen Verhalten im Weine im folgenden 
die Rede sein wird. Die zweite Halfte der schwefiigen Saure erleidet die 
bereits vorhin erwahnten Umanderungen. 

§ 3. f.) Es ist bereits in § 1. c eingehend von clem Verschneiden des 
Weines mit Alkohol gesprochen worden und dasselbe nur unter bestimmten 
Einschrankungen als zulassig erklart worden. 

In ahnlicher Weise und aus ahnlichen Grunden wie in siidlichen 
Landern wird auch in Deutschland derjenige Wein, der zum Export, be
sonders nach iiberseeischen Landern bestimmt ist, mit Alkohol verschnitten, 
eine Operation, die unter diesen Umstanden nicht nmgangen werden kann, 
da der meist nicht hohe Alkoholgehalt der deutschen Weine nicht aus
reich en wurde, um in warmeren Klimaten den Wein vor dem Verderben 
zu schiitzen; schon auf dem Schiffstransporte mussten Zersetzungser
scheinungen im Weine auftreten, die ihn nach seiner Ankunft am Be
stimmungsorte als nicht mehr verwendbar erscheinen lassen wiirden. Es 
ist sonach fiir den Weinexport durchaus erforderlich, dass den fiir den
selben bestimmten Weinen ein Zusatz von Alkohol gegeben werden darf. -

Anhangsweise ist hier noch jene Operation zu erwahnen, die als 
Pasteurisieren bezeichnet zu werden pfiegt. Dieses Verfahren besteht darin, 
dass der Wein einer hoheren Temperatur ausgesetzt wird, welche geniigt, 
um samtliche in ihm vorhandenen Mikroorganismen zu toten, welche sonst 
unter Umstanden die Veranlassung zum Auftreten erneuter Garung und ver
schiedener Weinkrankheiten gegeben haben wurden. Pasteurisierte Weine, 
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besonders in Flaschen, sind demgemass, sobald sie vor dem Hinzutritt 
neuer Keime oder Sporen von Mikroorganismen geniigend geschiitzt sind, 
von grosser Haltbarkeit und eignen sich besonders fUr den Export in iiber
seeische Lander. 

§ 4. An das in § 3 d besprochene Schwefeln schliesst sich aus mehr 
wie einem Grunde das Gypsen der Weine, richtiger: der Moste, an. 

In vielen Gegenden, besonders in Frankreich, Spanien und Italien ist 
es iiblich, dem Moste gewisse Quantitaten von gebranntem Gyps zuzusetzen, 
Ofters auch werden schon die noch auf den Feldern befindlichen Trauben 
mit Gyps iiberstreut, welche Operationen selbstverstandlich im wesentlichen 
dasselbe bezwecken und nur verschiedenen lokalen Gewohnheiten ent
springen. 

Nach einer Veriiffentlichung von Otto A. Rhoussopoulos l ), werden 
nach seinen persiinlichen Erfahrungen nicht nul' die weissen Weine von 
Xeres de la Frontera und von ganz Spanien, sondern auch die Santorin
Weine und die Weine der meisten Inseln des Archipels gegypst. Es wird 
in den letztgenannten Gegenden in folgender Weise vorgegangen. Man 
streut, um Weisswein zu machen, in die niedern, zum Austreten der 
Trauben gebauten Cysternen den Gyps mit voIlen Handen auf eine Schicht 
Tl'auben, dann kommt eine zweite Schicht Tl'auben, die neuerdings mit 
Gyps iiberworfen wird und wohl noch eine dritte, mit welcher man auf 
gleiche Weise verfahrt. Wenn nun die Trauben 12 oder 24 Stunden in 
Contact mit dem Gyps geblieben sind, wird die Masse in del' Cysterne 
ausgetreten und der Most in Fasser gefUllt. 

Es wird durch den Zusatz von Gyps eine schnell ere Klarung und 
fl'iihel'e Flaschenreife der Weine beabsichtigt und erzielt, ferner besitzt 
der gegypste Wein eine feuerigere Farbe als ein ungegypstel' Wein. 

Die chemischen Veranderungen, welche durch das Gypsen bewirkt wer
den, lassen sich dahin zusammenfassen, dass der zugesetzte schwefelsaure 
Kalk und die vorhandene Weinsteinsaure sowie das Kali des Mostes sich in 
der Weise umsetzen, dass weinsteinsaurer Kalk und schwefelsaures Kali 
entstehen, von welchen Kiirpern del' erstere nach vollendeter Gal'ung fast 
viillig ausgeschieden ist, wahrend der zweite in Liisung bleibt; es ist 
sonach die Weinsteinsaure des Weines zum griisseren Teile entfernt, 
wofiir eine entsprechende Menge Schwefelsaure in den Wein gelangt ist. 
Eine Weinsteinabscheidung und eine durch dieselbe bewirkte Vermin de
rung des Kaligehaltes des Weines, dem Moste gegeniiber, wird durch das 
Gypsen verhindert. 

Uber den speziellen chemischen V organg der U msetzungserscheinungen, 
welche durch das Gypsen bewirkt werden, gibt es zwei von einander ab
weichende Ansichten. 

I) Deutsche Weinzeitung 1881. 280. 
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Gri e sma y e r 1) nimmt nacbstebende U msetzungsgleichung an: 

2 (C~ fls K06) + S04 Ca C4 fl4 Ca 0 6 + S04 K2 + C4 fl6 0 6, 
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die freie Saure solI alsdann wieder auf S04 K2 einwirken in der Art, dass 
S04 HK + C4 Ho K06 entstehen. 

R. Kayser 2) gibt mit Beriicksichtigung des Gehaltes des Weines an 
Kaliumpbospbat nachstehendes Umsetzungschema: 

S04 Ca + C4 HS K06 = S04 HK + C4 H4 Ca 0 6; 
S04 HK + P04 H2 K = S04 I{2 + P04 H3. 

Es kann sonacb Kaliumbisulfat im gegypsten We in nur dann vorkommen, 
wenn anomale Weinsteinmengen vorhanden waren, so dass die ii brigen 
Basen zur volligen Neutralisierung der halbgebundenen Schwefelsaure nicht 
ausreichten, iibrigens eine Annahme, die nur in ausserordentlich seltenen 
Fallen ihre Bestatigung finden kann, da sie einen sehr starkeu Gypszusatz 
und das V orkommen ungewohnlich grosser Menge von Weinsteinsaure 
neben verhaltnismassig wenig Kali voraussetzt. 

Die freie Phosphorsaure bewirkt die feurige Farbung der gegypsten 
Rotweine, wovon man sich leicht iiberzeugen kann, wenn man zu einer 
Probe nicht gegypsten Rothweines einige Tropfen verdiinnter Phosphor
saure fUgt. Es wird nach Zusatz der Phosphorsaure der etwas braunliche 
stumpfe Ton der Rotweinfarbe zu einem lebhaften und reinen Rot. Die 
Veranlassung zu der Operation des Gypsens liegt in der Absicbt, den 
Wein hierdurcb friiber flascbenreif zu machen. Die Ausscheidung des 
weinsteinsauren Kalkes gebt bei seiner ausserordentlicb geringen LosIicb
keit in alkoholiscber Fliissigkeit sebr scbnell vor sicb, wahrend die Wein
steinausscheidung bei der verhaltnismassig grosseren Loslicbkeit desselben 
eine nur Iangsam und aIlmahIich vor sich gehende ist. Wabrend der 
Weinsteinausscheidung bleibt der Wein triibe und schwer verkauflicb und 
erfordert es langere Zeit, bis der Wein die fUr das Fiillen auf Flaschen 
und fUr den Konsum erforderlicbe Klarbeit erhalten hat. Da nun in 
Frankreich das Gypsen vorzugsweise an kleineren Rotweinen vorgenommen 
wird, welche durch langeres Lagern eine erhebliche Preiserhohung erleiden 
miissten, bat sich dort das Gypseu eingebiirgert, wodurch es moglich ist, 
schon in kurzer Zeit billige flaschenreife Rotweine herzusteIIen. 

In Spanien und Italien, in letzterem Lande besonders in SiziIien, 
werden nicht nur die Rotweine sondern auch die Weissweine gegypst 
und zwar findet hier meist das Bestreuen der Trauben mit Gypsmehl vor 
der Kelterung statt. -

In wieweit die durch das Gypsen herbeigefiihrten Veranderungen in 
der Zusammensetzung der Weine als wesentliche zu erachten sind, wird 
aus nachstehenden Erorterungen hervorgehen. 

') Repertorillm der analyt. Chemie 1881. 1. 
2) ibid. 1882. 65-67. 
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Es wi I'd durch das Gypsen unter Umstanden die vorhandene Wein
steinsaure bis auf sehr geringe Mengen, die del' Loslichkeit des weinstein
sauren Kalkes in alkoholischen Fliissigkeiten, sowie dem den Grad diesel' 
Loslichkeit beeinflussenden Alkoholgehalte derselben entspl'echen, ausge
schieden. Eine annahernd vollstandige Entfernung der Weinsteinsaure 
findet bei del' VV' einsteinausscheidung auch ohne geschehenes Gypsen bei 
Weinen statt, die nicht arm an Alkohol sind, wenn diesel ben eine langere 
Zeit bei Kellertemperatur aufbewahrt wurden. In letzterem Faile findet 
die Entfernung del' Weinsteinsaure in Verbindung mit Kali als Weinstein, 
wie aus einer Reihe von Untersuchungen derartiger Weine, sogar solcher 
von hervorragender Qualitat, hel'vorgeht, soweit statt, dass dem Weine 
eine verhaltnismassig nul' sehr geringe Menge Weinsteinsaure erhalten bleibt. 

Da bei gegypsten Weinen die Weinsteinsaure sich nicht wie bei nicht 
gegypsten Weinen del' Hauptsache nach in Verbindung mit Kali abscheidet, 
sondern letzteres eine in Losung bleibende Vel'bindung mit del' vom Calcium
sulfat herriihrenden Schwefelsaure eillgeht, ist bei gegypsten Weinen cin 
hoherer Kaligehalt vol'hallden als bei nicht gegypsten Weinen, es entspricht 
del'selbe dem Kaligehalte des Traubensaftes, so dass also ein gegypster 
Wein den Kaligehalt des Mostes behalt, wahl'end ein nicht gegypster Wein 
durch Weinsteinausscheidung einell me hI' odeI' mindel' betrachtlichen Teil 
des KaligchaItes des Mostes verliert. 

Die Schwefelsaure des zugesetzten Calciumsulfates bleibt in dem 
Weine nach del' Ausscheidung des weinsteinsauren Kalkes in Verbindung 
mit Kali unter gewohnlichen Umstanden als neutrales Sulfat: S04 K2, es 
wird hierdurch die im Moste vorhandene Menge Schwefelsaure in hoherem 
odeI' geringerem Grade vermehrt, wodurch bei gleichzeitig bewirkter Ver
hinderung del' sonst in Form von Weinsteinausscheidung VOl' sich gehenden 
Kalivermindel'ung eine Vermehl'ung del' Mineralsubstanz des Weines im 
allgemeinen bewil'kt wird, so dass gegypste Weine stets grossere Aschen
mengen geben als nicht gegypste Weine. 

Als weitere Wil'kungen des Gypsens hat man eine Konzentl'ation des 
Weines durch die wasserbindende Eigenschaft des gebl'annten Gypses an
genommen, eine Annahme, die, wie sich aus dem angegebenen Umsetzungs-, 
schema el'gibt, haltIos ist; die den Weinen zugesetzten Gypsmengen sind 
iibl'igens schon an und ,fUr sich viel zu gel'inge, als dass sie ein irgend in 
betracht zu ziehendes Wasserquantum binden konnten. Einer vollig ge
dankenlosen Annahme ist die sich in del' Litteratur mehrfach vol'findende An
gabe entsprungen, dass durch das Gypsen del' Gehalt del' Weine an Phos
phorsaurc vermindert werde, da eine Ausscheidung von Calciumphosphat 
bekanntlich niemals in saul'en Losungen stattfindet und jeder Wein eine 
nicht unbetrachtIiche Menge von freier Same enthaIt. Es ist im Gegenteil 
sogar del' Nachweis gefiibrt worden, dass durch das Gypsen del' Wein 
einen Gebalt an freier Phosphorsaure enthalt. 

Die Ahnlicbkeit del' chemischen V ol'gange, welche sich beim Gypsen 
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ergeben, mit jenen, welche durch das Schwefeln hervorgerufen werden, ist 
bereits erwahnt. Bei der Erkennung eines gegypsten Weines handelt es 
sich, wie aus den durch das Gypsen bewirkten chemischen V organgen 
hervorgeht, urn die in dem betreffenden Weine vorhandene Mengen an 
Schwefelsaure und Kali. 

Die in reinen Weinmosten vorkommende Schwefelsauremenge von 
hOchstens 0,200 g S03 im Liter ist weit liberschritten und betragt meist 
0,80 bis 2,0 g. Es kommen jedoch oft Weine mit einem geringeren 
Gehalte an Schwefelsaure als 0,80 per Liter VOl', die nicht die ursprllng
lich gegypsten Weine, sondern solche mit nicht gegypsten Weinen ver
mischte oder verschnittene darstellen. Ein derartiges Vermis chen von 
stark gegypsten Weinen mit nicht gegypsten Weinen ist besonders haufig 
iiblich geworden, seitdem man durch Aufstellung von Grenzzahlen das 
Gypsen bis zu einem gewissen Grade gestattet, liber denselben hinaus 
jedoch als unerlaubt erklart hat. Ein gegypster Wein entbalt stets mehr 
als 0,60 g S03 per Liter und zeigt stets eine erhebliche Zunahme der 
Aschenmenge, so dass bei voIIstandig vergorenen Weinen mit etwa 8 bis 
10 % Vol. Alkohol und 2,2-2,5 g Extrakt per 100 ccm, die Aschenmenge 
0,28-0,35 g per 100 ccrn betragt, wahrend sonst in del' Regel bei derar
tigen Weinen 0,20-0,25 g Asche erhalten werden. Eine Aschenvermehrung 
lasst den vorliegenden We in schon von vorne herein als del' Gypsung ver
dachtig erseheinen. Die in einern aus rein em Traubenmoste dargestellten 
gegypsten Weine vorhandene Menge von Kali betragt stets mindestens 
0,110 g per 100 cern, meist jedoch betraehtlich mehr. 

Del' Mangel an Kaliumcarbonat in der el'baltenen Asche ist nicht geeig
net, einen sicheren Anhaltspunkt fUr den Nachweis del' geschehenen Gypsung 
zu liefern, da sehr haufig und gerade bei alten und alkoholreiehen Weinen 
das Extrakt nul' sehr wenig Weinstein enthalt, infolge des sen sich dureh 
das Veraschen auch nUl' sehr wenig Kaliumcarbonat bilden kann, eine 
etwa entstandene geringe :Menge von Kaliumcarbonat wird ausserdem durch 
die vorhandene Phosphorsaure zersetzt, so dass schliesslich die alkalische 
Reaktion del' Asche durch die gebildeten gesattigten Phosphate oder aber, was 
seh1' haufig del' Fall ist, durch gebildete Alkalisulfide veranlasst werden kann. 
Die vielfach verbreitete Ansicht, dass nur Rotweine gegypst vorkommen, 
ist eine durchaus irrige, da besonc1ers in Spanien, Portugal und Italien 
auch die Weissweine gegypst werden. Die slidlichen gegypsten Weiss
weine werden, was nicht ausser Aeht zu lassen ist, vielfach ihres bohen 
Alkobolgebaltes wegen zum Verschneiden geringer deutscher Weissweine 
verwenc1et. -

Was die vielfacb angenommene sanitare Bedenklichkeit der Vel'wen
dung gegypster Weine betrifft, so handelt es sich hierbei im wesentlichen 
nul' darum, ob das durch das Gypsen an Stelle des Kaliumbitartrat in 
den Weinen entstehend.e Kaliumsulfat die physiologischen Wirkungen des 
Weines wesel1tlich zu verandern vermag. 

13 
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Es wird zur Entscheidung dieser Frage geniigend sein, die sich auf 
Kali bitartaricum C4 H5 KOs und Kali sulfuricum (S04 K2) beziehenden 
Angaben von H. Nothnagel und M. J. R.ossbach l ) auszufUhren. 

In dem angegebenen Werke heisst es: 
Kali bitartaricum. Es werden gegeben 0,5-3,0 g pro dosi (10,0 g 

pro die). Bei del' Anwendung des Weinsteins in Pulver als Abfiih
mittel werden 2,0-8,0 g pro dosi gegeben. Die genannten Autoren er
kHtren dann ferner, dass, da Weinstein vor anderen salinischen Abfiihr
mitteln, von denen eine geniigende Menge vorhanden sei keinen V orteil 
biete, es das beste sei, denselben aus dem Arzneischatze und aus der 
arztlichen Praxis ganz zu entfemen. -

Kali sulfuricum. Kleine Mengen (bis 0,5 g) einmal eingenommen 
haben gar keine Wirkung, auch nicht, wenn sie lifter, etwa in langeren, 
5stiindigen Pausen genommen werden; stiindlich dagegen genommen, tritt 
endlich dieselbe Abfiihrwirkung ein, wie nach einer grossen Gabe. Grlissere 
Mengen (15-30 g) rufen unter starker Gas- (z. T. SH2) entwicklung, Kol
lem im Leibe, Abgang iibelriechenden Flatus, nach mehreren Stunden 
stark wasserige Stiihle hervor, die sich mehrrnals wiederholen. Die Kon
zentration der Llisung ist von geringem Einflusse. 

Es ist hierbei zu beriicksichtigen, dass 1,00 g Schwefelsaureanhydrid 
(S03) 2,175 g Kaliurnsulfat S04 K2 entspricht. 

Aus den vorstehenden Angaben geht hervor, dass die Wirkung des 
Kaliumsulfates in gegypsten Weinen als Laxans nur bei iibermassig ge
gypsten Weinen und beirn Konsum von grossen Quantitaten derselben ein
treten kann; allerdings ist dabei zu beriicksichtigen, dass auf der einen 
Seite die erwahnte nicht beabsichtigte Wirkung bei schwachlichen kranken 
Personen oder bei Kindem auch wohl schon bei kleineren Dosen eintreten 
kann, auf der anderen Seite wieder die Wirkung des Kaliumsulfat beson
ders durch Gerbstoffe paralysiert werden wird. 

Jedenfalls muss es als unstatthaft betrachtet werden, wenn gegypste 
Weine als Weine fUr Kranke, R.ekonvalescente oder fUr Kinder Verwendung 
finden, wovon noch in einem besonderen Abschnitte gesprochen werden 
wird. 

Da auf der einen Seite massig gegypste Weine, wie vorhin gezeigt 
wurde, keine schadliche Wirkung auf den gesunden Consurnenten auszu
iiben geeignet sind, bei iiberrnassig gegypstem Weine jedoch die Mliglichkeit 
einer schadlichen Wirkung derselben nicht ausgeschlossen erscheint, so 
liegt eine Einschriinkung des Gypsens irn Interesse einer hygienischen 
Prophylaxe. 

Zur Zeit wird usuell von den meisten Chemikem und Arzten ein 
Wein nicht beanstandet, wenn er weniger als 2 g Kaliurnsulfat im Liter 

1) H. Nothnagel und M. J. Rossbach, Handbuch der Arzneirnittellehre. 
3. Auf}. pag. 35, 36 u. 38. 
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entMlt. Es entspricht in der That diese Zahl auch allen berechtigten 
Forderungen, sowohl der Konsumenten als der Producenten und Handler, 
wesshalb sie allgemein zu acceptieren sein wird. 

Eine auffallende Erscheinung ist es, dass gewisse Weine, die stets in 
stark gegypstem Zustande in den Handel gelangen, seit sehr geraumer 
Zeit mit besonderer Vorliebe von medizinischer Seite als Genussmittel fUr 
Kranke und Rckonvalescenten verwendet werden; diese Weine sind: Port
wein, Marsala, Madeira und Xeres (Sherry). Von 76 Proben genannter 
Weine, die innerhalb del' letzten 8 Jahre, im Laboratorium des Bayrischen 
Gewerbemuseums zur Untersuchung gelangten, war auch nicht eine Probe, 
deren Gehalt an Schwefelsaure nicht einem Aquivalent von wesentlich mehr 
als 2 g Kaliumsulfat per Liter entsprochen hatte, meist betrug letzteres 
3-4 g. 4 Proben Portwein, 7 Proben Madeira und 9 Proben Xeres mit 
einem geringeren Schwefelsauregehalt erwiesen sich als Kunstweine, wie 
sie bekanntlich gerade unter den genannten Marken in sehr grosser Menge 
fabriziert werden. 

Wollte man 2 g Kaliumsulfat per Liter als die h6chste zuJassige Grenze 
fUr Portwein, Madeira, Marsala und Xeres, festsetzen, so miisste sich da
raus die Konsequenz ergeben, dass entweder tiberbaupt derartige echte 
Weine nicht zu uns gelangen wiirden, oder sie wiirden, bevor sie in den 
Konsum kamen, mit einer Quantitat eines nicht gegypsten Weines ver
schnitten werden, welche ausreichend ware, den Gehalt an Kaliumsulfat 
unter 2 g herabzudriicken, nicht selten wiirde diese Operation auch wohl 
von einem Zusatze von Wasser und Weingeist begleitet sein, in jedcm Faile 
miisste die Originalitat des echten Weines mehr odel' mindel' vel'andert 
werden und zwar gewiss nicht zum Vorteile des Konsumenten. Es mag 
bei diesel' Gelegenheit bemerkt werden, dass die zuletzt genannten Mani
pulationell zur Herabdriickung des Kaliumsulfat-Gehaltes zur Zeit bereits 
sehr haufig angewcndet werden. Es scheint sonach sowohl im Interesse del' 
Konsumenten als des reellen Weinhandels zu liegen, festzusetzen dass die 
Grenzzabl von 2 g Kaliumsulfat per Liter fiir Portwein, Xeres, Marsala und 
Madeira keine Giltigkeit besitzt, dass sonach fiir den Gehalt an Kalium
sulfat in den genannten Weinen keine oder wesentIich h6here Zahlen fest
gesetzt werden. Nach den vorliegenden Analysen diirfte ein Gehalt an 
Kaliumsulfat bei deu genannten Weinen nul' dann als unzuJassig erklarl 
werden miissen, wenn er 4 g per Liter iibersteigt. -

§ 5. Medizinalweine betreffend. 
Del' Wein findet bekanntlich nicht ausschliesslich nur Verwendung 

als Genussmittel, sondern, besonders in den letzten Jahren, ist die Ver
wendung von Wein von Seiten del' Arzte als Arznei- und Kraftigungsmittel 
eine sehr ausgedehnte geworden. Derjenige Bestandteil, del' dem Weine 
seinen medizinischen Wert giebt, ist vorzugsweise del' Alkohol, der 
im Weine in angenehmster Form fUr den Geniessenden vorhanden ist, 
ferner kann bei der grossen Mannigfaltigkeit del' Weine jede Geschmacks-

13* 
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richtung ihre Berucksichtigung von Seiten des Arztes finden. Die medi
zinische Anwendung des Weines erstreckt sich auf drei Kreise von Kon
sumenteu: auf schwachliche Kinder, auf Rekonvalescenten und auf Kranke, 
im letzteren Falle besonders bei Vorhandensein heftiger Fiebererscheinungen 
oder bedenklichen, die Herzthatigkeit betreffenden Symptom en. Die aussere 
Anwendung von Wein in der arztlichen Praxis hat zur Zeit wohl kaum 
noch eine Bedeutung. In den genannten Fallen nun, in welchen del' Arzt 
"Vein verordnet hat, kommt es demselben wesentlich auf die Wirkungen 
des Alkohols an, den er gewissermassen in Form von Wein ordiniert. Accesso
rische Bedeutung kiinnen noch z. B. bei Rotweinen, die adstringierenden Be
standteile derselben, wie: Gerbstoffe, bei manchen andern Weinen, z. B. Malaga, 
Ruster und Tokayer Weinen, der reichliche Zuckergehalt derselben, be
sitzen. In allen diesen Fallen hat del' Arzt jedoch nur einen ausserordentlich 
schwankenden Massstab fUr die Beurteilung der Alkoholquantitat, die er dem 
Patienten in Form von etwa cinem Glase Wein verorduet, da ihm der Ge
halt des Weines an Alkohol unbekannt oder doch nur innerhalb sehr weiter 
Grenzen bekannt ist. Es ist klar, dass dies ein zu grossen Bedenken Ver
anlassung bietender Umstand ist, da der Alkohol nicht zu den schwach 
wirkenden Kiirpern gehiirt und es sich ausserdem noch vielfach urn Kinder 
oder sonst schwachliche Personen handelt. Ein anderer Umstand ist noch 
in betracht zu ziehen, dass gerade als Sanitats- oder medizinische Weine 
in der Kinderpraxis solche bevorzugt werden, die reich an Zucker sind, wie 
z. B. die sogenannten Tokayer. So zeigte z. B. ein im chemischen Labora
torium des Bayrischen Gewerbemuseums VOl' mehreren Jahren untersuchter 
sogenannter Tokayer, Lubowski's Sanitatswein, der iibrigens in vielen 
Apotheken als Kinderwein verkauft und von vie len Anten auch als 
solcher verordnet wird, nachstehende Zusammensetzung, er enthielt in 
100 ccm bei 15 0 C. 

Alkohol 
Extrakt 
Mineralstoffe . 
Phosphorsaure (P2 0 5) 

Saure, auf 'vVeinsteins. bel'. 
Zucker. 

11,5 ccrn 
38,5 g 
0,25 -
0,032 -
0,34 -

33,9 

Dieser Wein, del' offen bar durch Extraktion von Rosinen dargestellt 
worden ist, kostet in den ublichen kleinen Flaschen bezogen 7,50 Mk. pro 
Liter. Es bezahlt der Kaufer, dem von seinem Arzte fUr sich oder etwa 
ein krankes Kind, dieser Wein verordnet ist, den Liter Alkohol mit 65 Mk. 
oder das Kilo Zucker mit ca. 22 Mk. Es bedarf wohl keiner weiteren Er
iirterung, dass dies en Sum men der medizinische Wert eines solchen Weines 
auch nicht'im entferntesten entspricht, da geheimnisvoll wirkende Bestand
teile des Weines, die man wohl fruher annahm, durchaus nicht vorhanden 
sind, und das: nullum vinum nisi Hungaricum! sich in Wirklichkeit nul' 
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auf die Rentabilitlit desselben fUr die Borsen seiner Fabrikanten bezieht. 
Hiezu kommt noeh, dass in nur zu vielen Fallen die Kaufer derartiger 
sogenannter Sanitatsweine Personen sind, die in besehrankten, oft durftigen 
Verhaltnissen leben und oft dem Notwendigsten an Nahrungsmitteln ent
sagen mussen, um die Mittel fiir die Ansehaffung derartiger Weinprodukte 
zu eriibrigen. Es diirfte den Arzten sehr zu empfehlen sein, besonders im 
Interesse ihrer unbemittelten Kranken, derartige Weinprodukte von ihrer 
Ordination oder Empfehlung auszusehliessen und dafUr einen beliebigen 
billigen Wein zu verordnen, dem je naeh Bedurfnis zerstossener Rohrzueker 
zugesetzt werden kann, del' dieselbe physiologische Wirkung besitzt wie 
der in den Siissweinen enthaltene Trauben- oder Invertzueker. Del' 
peeuniare Untersehied ergiebt siehsehr leicht, wenn man annimmt, dass 
ein deutscher Weisswein von mittlerer Qualitat, derfUr 1,50 Mk. Pl'. Liter 
leicht erhaltlich, mit soviel Zucker versetzt wird, dass er dem Zuckerge
halt des erwahnten Tokayer's gleichkommt. Da derartige Weine durch
schnittlich 8-9 % V. Alkohol besitzen, so kostet alsdann del' Liter Alkohol 
in diesel' Form 15 Mk. und das Kilo Zucker circa 50 Pfennig. Die so 
ersparte sehr betrlichtliehe Summe wird sehr zweckmassig fiir anderweitige 
Nahrungsmittel Verwendung linden. Personen, deren Mittel es Ihnen ge
statten, Geld fUr eingebildete Vorziige eines Weines auszugeben, oder die 
in diesel' Beziehung besondere Liebhabereien oder V orurteile haben, konnen 
selbstverstandlich in ihren Neigungen nicht gehindert werden; es ist jedoeh 
wiederholt zu betonen, dass del' weitaus gross ere Teil del' Konsumenten 
derartiger Sanitatsweine dem wenig oder nicht bemittelten Teile del' Be
volkerung angehort. 

Es ist bei Besprechung del' gegypsten Weine bereits des Weiteren aus
gefiihrt worden, dass auf den gesunden Konsumenten ein Gehalt von bis zu 
2 g Kaliumsulfat p. L. keinerlei schlidliche Einwirkung ausiiben wird, anders 
jedoeh ist es, wenn derartige Weine von Kranken oder Rekonvalescenten 
genossen werden. Wenngleich sichere Beobachtungen schadlicher Wirkungen 
gegypster Weine auch in derartigen Fallen in del' Litteratur nieht ver
zeichnet sind, so ist dennoch aus prophylaktischen und allgemeinen Griinden 
die Verwendung gegypster ,Veine als Medicinal weine ihres vermehrten Ge
haltes an Ka1iumsulfat wegen als nicht statthaft zu betrachten. Mit Be
riicksiehtigung der durch das Sehwefe1n in den Wein gelangenden Schwefel
sam·e ist jedoch eine solche Menge derselben in Weinen, die medizinischen 
Zwecken dienen sollen, statthaft, welche das Aquivalent von 1 g Kalium
sulfat pro Liter nieht uberschreitet. 

Aus dem bei Besprechung del' Operation des Schwefelns von Wein Ge
sagten geht bereits zur Geniige hervor, dass die Griinde, welche dort fUr das 
U nstatthafte eines mehr als spurweisen Vorhandenseins der schwefligen 
Saure in Weinen, die fiir Gesunde bestimmt sind, sprechen, in verstarktem 
Masse Geltung gewinnen mussen, wenn es sich um Weine handelt, die fUr 
medizinische Zw~cke Verwendung linden sollen; man geht sicherlich nicht 
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zu weit, wenn man bei derartigen Verwendungen die Anwesenheit einer 
so intensiv und specifisch wirkenden Substanz, wie es die schweflige 
Saure ist, ausschliesst. 

Es ist bereits anfangs der sich auf die Medizinalweine beziehenden 
AusfUhrungen darauf hingewiesen worden, dass der dieselben ihres AlkohoI
gehaltes wegen ordinierende Arzt in der Regel in volliger Unsicherheit ist hin
sichtlich der Grosse desselben, also mithin nieht weiss, welehe Dosis diesel' 
energisch wirkenden Substanz er in einem gegebenen Faile eigentlich 
ordiniert, ein Umstand, del' nicht andel'S beurteilt werden muss, als wenn es 
sich um irgend ein anderes Arzneimittel handelte. Es ist daran zu erinnern, 
dass man gerade del' Unmoglichkeit einer sicheren Dosierungwegen eine grosse 
Anzahl Arzneikorper vegetabilischen Ursprungs, wie Krauter, Blatter, Fruchte, 
aus ihnen dargestellte Extrakte und Tinkturen, nul' deswegen antiquiert 
hat, weiI bei ihrer Ordination kein klarer Uberblick moglieh war uber den 
in del' ordinierten Dosis enthaltenen eigentlich wirksamen Bestandteil del' 
Drogue odeI' des Praparates, da del' Gehalt del' letzteren an diesel' ihre 
Wil'ksamkeit erst bedingenden Substanz (Alkaloid, Glykosid etc.) ein 
eben so schwankender und vom Abstammungsol't, von del' Aufbewahl'ungs
art del' betreffenden Drogue odel' von del' Herstellungsart des betl'effenden 
Praparates in ganz analoger Weise abhangig war wie del' Alkoholgehalt 
del' Weine von den angegebenen Faktoren. Es stellt sieh sonach aueh in 
gleicher Weise wie bei den genannten Arzneimittelarten die Notwendigkeit 
heraus, dass del' Arzt in die Lage gesetzt werde, zu wissen nicht nur was, 
sondern auch wieviel er seinem Patienten verordnet. SolI sonach del' 
Alkohol in Form von Wein, als del' angenehmsten, gegeben werden, so 
muss auf del' Flasche, wie sie aus del' Weinhandlung odel' Apotheke bezogen 
wird - es handelt sich hier bekanntlich fast nur um in Flaschen gekaufte Weine 
- der Alkoholgehalt verzeichnet stehen. Diese sich nul' auf fUr medizinische 
Zweeke verkaufte und verwendete VVeine beziehende Bestimmung ist eine 
fUr den Verkaufer del' Weine aussel'ordentlich leicht durehfUhrbare. Er 
hat weiter nichts zu thun, als den Alkoholgehalt des Weines, so lange 
letzterel' noch sich im Fasse befindet VOl' dem Fullen in Flasehen zu be
stimmen. Die Apparate dazu, z. B. SaIleronapparate, sind schon jetzt in 
grosseren Weingeschliften vorhanden und mit sehr geringen Kosten anzu
schaffen. Nach dem AbfUllen des Weines auf Flaschen ist dann einfach 
auf den fUr dieselben bestimmten Etiquetten der Alkoholgehalt in V olum
und Gewichtsprozenten anzugeben; die Muhe, die hierdurch dem Verkaufer 
verursacht wird, ist ersichtlich eine so geringe, dass sie wedel' an und fUr 
sieh, noch dem grossen V orteile gegenuber in betraeht kommen kann, den 
derden Wein verordnende Arzt fUr seine Ordination aus der sichern 
Kenntnis des Alkoholgehaltes desselben gewinnt. 
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Es ist vieileicht nicht iiberfliissig, noch ausdriicklich anzufiihren, dass 
durch die in den §§ 1-3 enthaltenen Bestimmungen ausgeschlossen sind: 
jede Farbung des Weines durch Teerfarbstoffe oder durch von Vegeta
bilien herriihrende Farbstoffe, jeder Zusatz von Fruchtather und Bou
quetstoffen, jeder Zusatz von Tannin, jeder Zusatz einer Saure. Hinsicht
lich der Farbstoffe ist dem Produzenten in den ausserordentlich stark ge
farbten sehr billigen Italiener und Dalmatiner Weinen das Material reichlich 
gegeben, um schwach gefarbtem Wein starkere Farbe zu geben, ohne zu 
andern Substanzen, wie Heidelbeeren, Malven und dergl. greifen zu 
brauchen. Da sonach del' Produzent nicht im mindesten genotigt ist, zu 
den letztgenannten Korpern greifen zu miissen, das konsumierende Publikum 
durchaus nicht weder den Wunsch noch die Absicht hat neben den Wein
bestandteilen noch solcbe der Heidelbeeren, Malven etc. zu geniessen, so 
erscbeint del' Ausschluss derartiger Farbesubstanzen als vollig gerecht
fertigt. In noch hoberem Grade und noch ersichtlicher tragen Zusatze 
von Bouquetstoffen, Sauren etc. das Geprage der beabsichtigten Tauschung 
des Konsumenten. 

Diese Auffassung entspricht auch vollstandig den zur Zeit in Frank
reich herrschenden gesetzlichen Bestimmungen, nach welchen als Ver
falschungen des Weines, und deshalb strafbar, folgende Operationen be
trachtet werden: 

Umwandlung von Weisswein in Rotwein durch Farbstoffe; - Zusatz 
eines fremden Farbkorpers zu Wein iiberhaupt; Zusatz von Fuchsin als 
Farbstoff wiTd gleichzeitig als gesundheitsschadlich betrachtet. (Urteil des 
Appellhofcs zu Rouen vom 31. Dezember 1879, bez. die Artikel 1131 und 
1133 des C. c.) 

Abschnitt II. 

Nachdem in Abschnitt I festgestellt worden ist, was iill Sinne dieser 
Abmachungen als Wein anzusehen sein soIl, welche Behandlungsweisen als 
zuIassig und welche als unzulassig zu erklaren sein sollen, ist es erforder
licb, auch dariiber Abmachungen zu treffen, auf welche Weise seitens der 
Weinproduzenten und Weinhandler geschehene Zuwiderbandlungen als 
s01che erkannt werden konnen und nacbzuweisen sind. 

Gleich von vornherein muss hier erklart werden, dass eine Allf
stellung von sogenannten Grenzzahlen, d. h. von Zablen, welche den Ge
baIt an den einzelnen Weinbestandteilen del' Weine innerbalb gewisser 
Gl'enzen angeben, nur in sehr vereinzelten Fallen, wie etwa bei geschwe
felten und gegypsten Weinen, statthaft sein kann. In fast allen iibrigen 
Fallen jedoch wiirde die Allfstellung derartiger Grenzzahlen neben der 
Ausartllng dieses Zweiges der Onochemie zu einer geistlosen, mechanischen 
Schablonenarbeit, im wesentlichen nur dazu dienen, den Weinfalschern 
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die Regeln an die Hand zu geben, nach denen sie zu arbeiten hatten, urn 
Nol'malweine zu pl'oduzieren; dass derartige Regeln von den betreffenden 
Weinfabrikanten mit grosser Geschicklichkeit benuzt werden wiirden, damn 
wird Niemand zweifeln, del' weiss, mit welcher Sorgfalt und Aufmerksam
keit von ihl'er Seite die Fortschritte del' Onochemie vel'folgt werden. 

Eine sachgemasse onochemische Beurteilung del' Weine ist nul' mog
lich bei eingehender Beriicksichtigung aIler in Frage stehenden Verhalt
nisse, es ist z. B. zu beriicksichtigen: angeblicher Jahrgang und Produk
duktionsart, ob in Flaschen odeI' Fassel'll aufbewahrt, ja sogar del' Ver
kaufspreis kann in Verbindung mit andern Daten ein wichtiger Faktol' 
bei del' Beurteilung eines Weines werden. Nach diesen allgemeinen 
Punkten kommen erst die Ergebnisse del' analytischen l'esp. auch optischen 
Untersuchung; es ist in betracht zu ziehen, ob das Vel'haltnis del' ein
zelnen gefundenen analytischen Zahlen ein solches ist, wie es naturgemass 
ein vergorenel' Most besitzen muss, es ist aus dem Wein letztel'er im un
vergorenen Zustande zuruckzukonstruieren u. s. w. Es wird schon aus 
diesen wenigen Andeutungen hervol'gehen, dass eine grosse Summe von 
Kenntnissen und Erfahl'ungen, im SpecieIlen: onochemischel' Art, hierfiir 
erfol'derlich ist, die nie aus einem Lehrbuche allein gewonnen werden kann, 
sondel'll stets das Ergebnis eingehender Spezialstudien sowie eigener prak
tischer Arbeiten auf diesem Gebiete sein wird. 

Es mus fUr den vorliegenden Zweck geniigen, in aIlgemeinen Ziigen 
die Punkte anzudeuten, auf welche die Aufmerksamkeit des Beurteilenden 
besonders zu richten ist. In einzelnen Fallen ist es moglich me hI' be
stimmte Anhaltspunkte zu geben, wie sich aus dem Nachstehenden er
geben wird. 

§ 1. Ungehorig gallisierte Weine betreffend. 
Nach Abschnitt 1. § 1 b kommen als ungehorig gallisierte Weine nul' 

solche in betracht, welche: 
1. mehr Alkohol als 9 % Vol. enthalten, odel' 
2. weniger Saure als 7 g pro Mille enthalten, auf Weinsteinsliul'e be

rechnet, odeI' 
3. welche mehl' Alkohol als 9 % Vol. und gleichzeitig weniger Sliure 

als 7 %0 enthalten. 
Weine, die nicht einem diesel' FliIle entspl'echen, kiinnen iiberhaupt 

nicht ungehOrig gallisiel'te sein. 
Es liegt im ,Vesen del' Gallisierung, eben faIls del' Petiotisierung, dass 

eine Anzahl Mostbestandteile durch den Wasserzusatz eine mehr odeI' 
mindere Herabsetzung in ihren Mengenverhliltnissen in einem gallisierten, 
resp. petiotisiel'ten Weine erlitten haben muss. Diese Herabsetzung wird 
eine gel'ingel'e odeI' grossere sein mussen, je nach dem Verhaltnis des 
Moste's zum zugesetzten Wasser. Die im Weine verbleibenden wesentlichen 
Glirungsprodukte: Alkohol, Glycerin, konnen keine Andeutung geben, da 
heide im bestimmten Verhliltnisse zu dem vol'handen gewesenen vergorenen 
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Zucker stehen und allein nicht ersehen lassen, ob del' Zucker ein im Trau
bensafte vorhandener odeI' ein zugesetzter gewesen ist. Es sind sonach be
sonders die mineralischen Bestandteile des Weinmostes, die beriicksichtigt 
werden miissen, vornehmlich Phosphorsaure und Magnesia, dann auch Kali. 

Haufig wird zur Gallisierung unreiner Zucker, besonders sogenannter 
Traubenzucker, der fabrikmassig im grossen Massstabe ans Starkemehl 
gewonnen wird, verwendet und scheint es zur Zeit noch nicht moglich 
gewesen zu sein, derartigen Traubenzucker ohne starke Verunreinigungen 
herzustellen. Als Verunreinigungen eines Zuckers sind, falls es sich urn 
onochemische Fragen handelt, aIle Bestandteile desselben zu erachten, 
welche nicht bei del' alkoholischen Garung die normalen Garungsprodukte 
liefern. Die Verunreinigung des Starkezuckers wird nun nach allen Beob
achtungen bewirkt durch einen Korper, del' dextrinartige Natur besitzt 
und durch Hefe nicht oder nur schwierig in Alkohol, Kohlensaure etc. 
zerlegt wird und scheinbar unverandert in den vergorenen Fliissigkeiten 
zuriickbleibt. Der erwahnte Korper ist ferner unloslich in Alkohol und 
dreht die Ebene des polarisierten Lichtstrahls stark rechts. 

Ein Wein, del' mit unrein em Starkezucker gallisiert worden ist, ist zu 
el'kennen: 

1. an del' bereits vorhin erwahnten Verminderung del' Mineralbestand
teile; 

2. del' Extraktgehalt ist, wenigstens in del' Regel, ein verhltltnis
massig hoher; 

3. Reine vergorene Weine, die ohne Stal'kezucker hergestellt worden 
sind, sind fast immer optisch inaktiv, oder sie zeigen eine sehr geringe 
Ablenkung nach links, selten nach rechts; aIle Weine mit Rechtsdrehung 
sind nicht unverdachtig, jedoch ist es erforderlich, fans diese Drehung nur 
gering, etwa + 0,2 0 betrligt, eingebender die Ursache dieser Rechtsdre
bung zu erforschen. Es ist alsdann in iiblicher Weise die Konzentration 
des Weines bei moglichster Entfernung der Weinsteinsaure, die bekannt
lich meist als rechts dl'ehende Weinsteinsaure im Weine vorkommt, selten 
als optisch inaktive Traubensaure, vorzunebmen, bleibt die Rechtsdrebung 
besteben, so ist unreiner Traubenzucker zugesetzt worden, dessen unver
gorene Bestandteile dieselbe bewirken. 1st die Recbtsdrehung keine 
starke, so ist zu beriicksichtigen, dass derartige mit Starkezucker galli
sierte Weine sehr oft mit andel'll nicht mit Starkezucker gallisierten Weinen 
verschnitten werden, wodurch natiirlichel'weise auch der Gehalt des Pro
duktes an unvergarbarer rechts drehender Substanz herabgemindert wird. 

Folgende Beispiele mogen einen Uberblick iiber die Zusammensetzung 
gallisierter Weine geben, ohne etwa als NOl'men gelten zu sollen. 
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a. b. c. d. 
Franken. 

Mit 
Riesllngtraube 1881. Nicht 

Stllrke1.ucker Naeb 
Wein und Gallisiernng gallisierter 

gallisierter Most Wein 14 Monaten 
vom Analytiker seIber Wein 

ausgefiihrt. nntersuebt 

(R. Kayser) N ach vollendeter GlIrnng 

Alkohol . - 6,6 9,1 9,2 ccm 
Extrakt ..... 17,87 2,53 5,91 5,72 g 
Mineralstoft'e (Asche) 0,33 0,26 0,17 0,14 -
Schwefelsaure (S03) . 0,010· 0,006 0,010 0,010 -
Phosphorsaure (P2 0 5) 0,031 0,024 0,011 0,011 -
Kalk (Ca 0) . . . . 0,012 0,009 0,018 0,010 -
Magnesia (Mg 0). . . 0,012 0,011 0,005 0,005 -
Saure, auf CiH6 06 ber. 1,365 1,275 0,802 0,754 -
Weinsteinsaure 0,501 0,343 0,140 0,096 -
Apfelsaure 0,720 0,715 0,388 0,370 -
Bernsteinsaure . - 0,110 0,114 - -
Glycerin (corrig.). - 0,720 0,100 1,114 -
Zucker . . . . 13,90 0,21 0,34 0,18 -
Kali (K2 0). • • . . 0,156 0,117 0,081 0,070 -
Essigsaure . . . . . - Spur Spur 0,0]4 -
Optisches Verhalten S.V. - +_00 + 8,4 0 +8,5 0 -

Neubauer fand in einem mit Starkezueker gallisierten Weine: 

Alkohol 6,66 % (Gew.) 
Saure . 0,50 % 
Zucker. 0,895 % 
Drehung d. P. + 6,40 

In noch anderen mit Starkezueker galIisierten Weinen fand N e u
bauer 0,8 0 bis 2,5 0 Reehtsdrehung. 

Von einigen Auto:t;'en wird, angenommen, dass die unvergarbaren Be- . 
standteile des kau:ll.iehen Starkezuekers nieht eigentlich unvergarbare, son
dern nur langsam vergarbare seien, diese Ansieht wird dureh nachstehende 
Versuehe, welehe im ehemisehen Laboratorium des Bayerischen Gewerbe
museum (R. Kayser) angestellt wurden, widerlegt. 

220 g kau:ll.ieher Starkezueker wurden in einem Liter destillierten 
Wasser gelost, hierzu 2 g gefalltes Calciumphosphat, 4 g Weinsteinsaure, 
2 g Chlorammonium, 2 g Kaliumsulfat und 10 g ausgewaschene Bierhefe 
gesetzt. Nach vollendeter Garung im November 1881 wurde eine Probe 
entnommen und untersucht, sie enthielt in 100 c~m: 

Alkohol . 6,8 cem 
Extrakt . 7,98 g 
Mineralstoft'e 0,36 -
Zucker 2,404 -
Polarisation S. V. +15°. 
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Zu dem gleichen Garungsversuche wurden noch 20 g Bierhefe gesetzt, 
worauf von neuem die Garung begann. Die vergorene Fliissigkeit wurde 
im Januar 1883 untersucht und enthielt in 100 ccm: 

Alkohol 
Extrakt 
Mineralstoffe . 
Zucker. . 
Polarisation 

7,7 cCln 
5,3 g 
0,29 -
0,15 -
+ 10,4 0 

Von neuem wurden dann 20 g Bierhefe zugesetzt und die Fliissigkeit 
1m August 1883 untersucht, sie enthielt in 100 ccm: 

Alkohol 7,4 ccm 
Extrakt 5,1 g 
Mineralstoffe . 0,29 -
Zucker. 0,07 -
Polarisation. + 10,2 0• 

Es geht aus vorstehenden Versuchen henor, dass selbst unter den 
giinstigsten Bedingungen bei mehrfach erneutem Hefenzusatz innerhalb 
nahezu zweier Jahre der verunreinigende rechtsdrehende Bestandteil des 
Starkezuckers keine wahrnehmbare Verminderung erlitten hat. 

Falls zur Gallisierung Brunnenwasser, welches Nitrate oder Nitrite 
enthielt, verwendet worden war, so kann die Constatierung del' Anwesen
heit derselben im Weine von W ichtigkeit sein. 

§ 2. Alkoholverschnitt betreffend. 
Durch zahlreiche Versuche und Untersuchungen ist del' Nachweis ge

fiihrt worden, dass die Relation del' beiden Garungsprodukte: Alkohol und 
Glycerin, nul' innerhalb gewisser Grenzen schwankt. Durch eingehende 
Untersuchungen (vergl. R. Kayser, Die Bestimmungsmethoden von Ex
trakt und Glycerin im Wein. Repertorium del' analytischen Chemie 1882. 
113 ff.) ist del' Nachweis gefiihrt worden, dass die nach den zur Zeit 
iiblichen Bestimmungsmethoden fiir Weine bestimmten Glycerinmengen in 
del' Regel in erheblichem Masse zu niedrige sein mussten, da die durch 
das nach diesen Methoden erforderliche Verdunsten grosserer glycerinhal
tiger Fliissigkeitsmengen entstehenden Glycerinverluste keine Beriicksich
tigung gefunden haben. Auf der VI. Generalvel'sammlung des Vereins 
analytischer Chemikel', welche im Juni 1883 in Berlin stattfand, wurde auf 
die el'wahnte Fehlerquelle der Glycel'inbestimmung in den Vereinbarungen 
bezuglich del' Methoden del' Weinuntersuchung Riicksicht genommen und 
zwar wurde angenommen, dass del' gewogenen Glycerinmenge noch fUr 
je 100 ccm verdunstete Fliissigkeit je 0,1 g Glycerin hinzugerechnet werden 
solIe, weil man 0,1 gals das Mindeste ansah, was an Glycerin durch 
Verdunsten von 100 ccm Fliissigkeit in Verlust geht. Gleichzeitig wurde 
auch in den erwahnten Vereinbarungen auf einen etwaigen Zucker
gehalt des gewogenen Glycerins aufmel'ksam gemacht. Da fast aile seither 
ausgefiihrten Glycerinbestimmungen ohne Beriicksichtigung des durch das 
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Eindunsten der Flussigkeiten notwendig entstehenden Glycerinverlustes 
ausgefiihrt wurden, so sind die erhaltenen und angegebenen Glycerinmengen 
auch fast aHe geringer, als sie in Wirklichkeit im untersuchten Weine 
yorhanden waren, wenn nicht als Glycerin gleichzeitig mitgewogener 
Zucker diese Fehlerquelle kompensiert hat, wie es bei der Untersuchung 
zuckerreicher Weine aHem Anschein nach ofters vorgekommen ist. (R. F I' e
s e ni u s und E. B or g man n, Vorl. Zeitschrift fur analytische Chemie 
1883. 46 ff.; R. Kayser, Repertorium der analytischen Chemie 1882. 1 ff.; 
E. Borgmann, Zeitschrift fUr analyt. Chemie 1883. 58-59.) 

Durch neuere Forschungen ist ubrigens ermittelt worden, dass der 
Grad des durch Verdunstung entstehenden Glycerinyerlustes auch noch 
yon anderen Faktoren abhangig ist, so z. B. yon dem Material des Ver
dunstungsgefasses, yon dessen Form und noch anderen Umstanden. 

Aus allen Untersuchungen, soweit sie sich auf zweifellos reine "\yeine 
oder Garungsprodukte beziehen, geht heryor, dass auf 1 Gewichtsteil des 
im Weine yorhandenen Glycerins nie mehr als 10 Gewichtsteile Alkohol 
yorhanden sind, wenn nicht letzterer nach der Garung als solcher zugesetzt 
worden ist. Enthalt sonach ein Wein mehr Alkohol als del' angegebenen 
Relation entspricht, so hat Alkoholzusatz zum Wein stattgefunden. Falls 
gleichzeitig Alkohol und Wasser zugesetzt worden sind, so lasst sich 
letzterer Zusatz durch die Herabminderung der Mineralsubstanzen m 
gleicher Weise wie bei del' Gallisierung konstatieren. 

§ 3. Wasserzusatz betreffend. 
Ein geschehener Wasserzusatz Iasst sich in gleicher vVeise an der 

Herabminderung der Mineralsubstanzen wie die GaIIisierung erkennen. 
§ 4. Glycerinzusatz (Scheelisierung) betreffend. In Abschnitt II § 2 

ist bereits ausgefiihrt worden, dass neben 1 Gewichtsteil Glycerin nicht 
mehr als 10 Gewichtsteile Alkohol bei del' alkoholischen Garung entstehen. 
Es ergibt sich hieraus schon die Glyeerinmenge, welche mindestens in 
einem rein en Wein yorhanden sein muss. Es ist zweckmassig um jede 
Il'rung zu Yermeiden, den Maximalgehalt an Glycerin, del' in einem Weine 
dnrch Garung entstanden ist, soweit hinaufzurucken, dass eine Uber
schl'eitung der angegebenen Zahl mit Sicherheit als durch Scheenlisierung 
veranlasst bezeichnet werden kann; letzteres ist der Fall, wenn man an
nimmt, dass es noch denkbar sei, dass bei der alkoholisehen Garung neben 
6 Gewichtsteilen Alkohol 1 Gewichtsteil Glycerin nicht korrigiert ent
stehen konne. 

§ 5. Rohrzucker odeI' Rohrzuckermelasse betreffend. 
Nicht selten sind Si'tssweine, besonders sogenannte Sanitatsweine, mit 

Hiilfe yon Rohrzuckermelasse hergestellte Kunstprodukte. Die Anwesen
heit yon Rohrzucker kann in ihnen einfach und sichel' durch Bestimmung 
des Zuckergehaltes yor und naeh del' Inversion unter Einhaltung del' be
kannten yon Soxhlet angegebenen Bedingungen nachgewiesen werden. 

Dr. R. Kayser. Dr. E. List. 
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Die BescblUsse der Kommission von Sachverstandigen, welcbe auf 
Veranlassung des Reicbsamtes des Innern im April 1884 Beratung uber 
die Aufstellung einheitlicher Methoden fUr die Analyse des Weines pfiogen, 
haben selbstverstandlich fUr die Sacbverstandigen im deutscben Reiche die 
entsprecbende Berucksichtigung zu finden und folgen deshalb in ihrem 
Wortlaute. 

Vorbemerkung. 

Da infoIge unrichtiger Behandlung beim Erbeben, Aufbewabren und 
Einsenden der Weine bebufs Untersuchung durch den Sachverstandigen 
leicht eine Zersetzung oder Verwechselung derselben eintreten kann, so 
erachtet die Kommission den Erlass einer Instruktion folgender Art fur 
empfehlenswert. 

Instrnktion fiber das Erheben, Anfbewahren nnd Einsenden von 
Wein behnfs Untersnchnng dnrch den Sachverstandigen. 

1. Von jeder Probe ist mindestens 1 Flasche (% Liter), moglichst 
voIlgefiiIIt, zu erheben. 

2. Die zu verwendenden Flaschen und Korke mUssen durcbaus rein 
sein; am geeignetsten sind neue Flaschen und Korke. Kruge oder un
durchsichtige Flaschen, in welchen das Vorbandensein von Unreinigkeiten 
nicht erkannt werden kann, sind nicht zu verwenden. 

3. Jede Flasche ist mit einem anzuklebenden (nicht anzubindenden) 
Zettel zu versehen, auf welch em der Betreff und die Ordnungszahl des 
beizulegenden Verzeichnisses der Proben angegeben sind. 

4. Die Proben sind, um jeder Veranderung derselben, welche unter 
UmsUinden in kurzer Zeit eintreten kann, vorzubeugen, so bald als mog
lich in das chemische Laboratorium zu scbicken. Werden sie aus be
sonderen Grunden einig~ Zeit an einem anderen Orte aufbewahrt, so 
sind die Flascben in einen Keller zu bringen und stets liegend aufzu
bewahren. 

5. Werden Weine in einem Geschafte entnommen, in welchem eine 
Verfiilschung stattgefunden baben soli, so ist auch eine Flascbe von dem
jenigen Wasser zu erheben, welches muthmasslich zum Verfiilschen der 
Weine verwendet worden ist. 

6. Es ist in vielen Fallen notwendig, dass zugleich mit dem Wein 
auch die Akten der Voruntersuchung dem Chemiker eingesandt werden. 



206 Wein. 

A. Analytische Methoden. 

Specifisches Gewicht. Bei del' Bestimmung dess~lben ist das 
Byknometer odel' eine mittelst des Pyknometers kontl'oliel'te W es t
phalsche Wage 1) anzuwenden. Tempel'atul' 150 C. 

Weingeist. Del' Weingelstgehalt wil'd in 50-100 ccm Wein dul'ch 
die Destillationsmethode bestimmt. Die Weingeistmengen sind in del' 
Weise anzugeben, dass gesagt wird: in 100 ccm Wein bei 150 C. sind n g 
Weingeist enthalten. Zur Bel'echIlung dienen die Tabellen von Baum
hauer odeI' von Hehner. 

(Auch die Mengen aller sonstigen Weinbestandteile werden in del' 
Weise angegeben, dass gesagt wird: In 100 ccm Wein bei 15 ° C. sind 
n g enthalten.) 

Extrakt. Zur Bestimmung desselben werden 50 ccm Wein, bei 15° C. 
gemessen, in Platinschalen (von 85 mm Durchmesser, 20 mm Hohe und 
75 cern Inhalt, Gewicht ca. 20 g) im Wasserbade eingedampft und del' 
Ruckstand 21/2 Stunden im Wassertl'ockenschranke erhitzt. Von zucker
reich en Weinen (d. h. Weinen, welche iiber 0,5 g Zucker in 100 cern ent
halten) ist eine geringere Menge nach entsprechender Verdunnung zu 
nehmen, so dass 1,0 bis hoehstens 1,5 g Extrakt zur Wiigung gelangen. 

Glycerin. 100 cern Wein (Sussweine, siehe unten) werden durch 
Verdampfen auf dem Wasserbade in einer geriiumigen, nicht fiachen Por
zellanschale bis auf ca. 10 ccm gebracht, etwas Quarzsand und Kalkmilch 
bis zur stark alkalischen Reaktion zugesetzt und bis fast zur Trockne ein
gedampft. Den Riickstand behandelt man unter stetem Zerreiben mit 
50 cern Weingeist von 96 Vol. %, kocht ihn damit unter Umriihren auf 
dem Wasserbade auf, giesst die Losung durch ein Filter ab und e1'
schopft das Unlosliche durch Behandeln mit kleinen Mengen desselben 
erhitzten Weingeistes, wozu in del' Regel 50 bis 150 cem ausreichen, so 
dass das Gesamtfiltrat 100-200 ccm betriigt. Den weingeistigen Auszug 
verdunstet man im Wasserbade bis zur ziihfiussigen Konsistenz. (Das Ab
destillieren del' Hauptmenge des Weingeistes ist nicht ausgeschlossen.) 
Del' Riickstand wil'd mit 10 ccm absolutem Weingeist aufgenommen, in 
einem verschliessbaren Gefiiss (allmiihlig R. K) mit 15 ccrn Ather vermischt 
bis zur KHirung stehen gelassen und die klar abgegossene event. filtl'ierte 
Flussigkeit in einem leichten, mit Glasstopfen verschliessbaren WiigegIas
chen vorsichtig eingedampft, bis del' Ruckstand nicht meh1' leieht fiiesst, 
worauf man noch eine Stunde im Wassertl'ockensch1'anke trocknet. Nach 
dem Erkalten wird gewogell. 

1) Jede Westphalsche Wage kann uhrigens mit sich seIher auf die Rich
tigkeit ih1'er Angahen gepriift werden. R. Kay s e r. 
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Bei Sussweinen (uber 5 g Zucker in 100 ccm Wein) setzt man zu 
50 ccm in einem geraumigen Kolben etwas Sand und eine hinreichende 
Menge pulverig-geloschten Kalkes und erwarmt unter Umschiitteln auf dem 
Wasserbade. Nach dem Erkalten werden 100 ccm Weingeist von 96 Vol.% 
zugefUgt, der sich bildende Niederschlag absetzen gelassen, letzterer von 
del' FlUssigkeit durch Filtration getrennt und mit Weingeist von derselben 
Starke nachgewaschen. Den Weingeist des Filtrates verdampft man und 
behandelt den Riickstand nach dem oben beschriebenen Verfahren. 

Freie SauTen (Gesamtmenge der sauer reagierenden Bestandteile 
des Weines). Diese sind mit einer entsprechend verdiinnten N ormal
lauge (mindestens 1/3 Normallauge) in 10-20 cern Wein zu bestimmen. 
Bei Anwendung von 1/10 Normallauge sind mindestens 10 ccm Wein, bei 
1/3 Normallauge 20 ccm zu yerwenden. Es ist die Tiipfelmethode mit 
empfindlichem Reagenspapier zur Feststellung des Neutralisationspunktes 
zu empfehlen. Erheblichere Mengen von Kohlensiiure im Wein sind Yor-
her durch Schiitteln zu entfernen. . 

Die "freien Sauren" sind als Weinsteinsaure (C4 HsOs) zu berechnen 
und anzugeben. 

FIiichtige SiiuTen. Dieselben sind durch Destillation im Wasser
dampfstrom und nicht indirekt zu bestimmen und aIs Essigsaure 
(C2 H4 0 2) anzugeben. 

Die Menge del' "nichtfliichtigen SauTen" findet man, indem man 
die der Essigsaure aquivaIente Menge Weinsteinsliure yon dem fUr die 
"freien SauTen" gefundenen, aIs Weinsteinsaure berechneten Wert abzieht. 

Weinstein und freie Weinsteinsaure. a) qualitative Priifung 
auf freie Weinsteinsaure: Man Yersetzt zur Prufung eines Weines auf 
freie Weinsteinsaul'e 20-30 ccm Wein mit gefalltem und dann feinge
riebenem Weinstein, schiittelt wiederholt, fiItriert nach einer Stunde ab, 
setzt zur klaren L6sung 2-3 Tropfen einer 20 % igen Losung yon Kalium
acetat und lasst die Fliissigkeit 12 Stunden stehen. D as S c h ii tte In 
und Stehenlassen muss bei moglichst gleichbleibender Tem
peratur stattfinden. Bildet sich wahrend dieser Zeit ein irgend er
heblicher Niederschlag, so ist freie Weinsteinsaure zugegen und unter Um
standen die quantitative Bestimmung diesel' und des Weinsteins notig. 

b) Quantitative Bestimmung des Weinsteins und der freien 
Weinsteinsaure: In zwei verschIiessbaren Gefassen werden je 20 ccm 
Wein mit 200 ccm Ather-Alkohol (gIeiche Volumina) gemischt, nachdem 
der einen Probe 2 Tropfen einer 20 % igen Losung yon Kaliumacetat (ent
sprechend etwa 0'2 g W einsteinsaure) zugesetzt worden waren. Die 
Mischungen werden stark geschiittelt und dann 16 -18 Stunden bei 
niedriger Temperatur (zwischen 0-10 0 C.) stehen gelassen, die Nieder
schHige abfiltriert, mit Ather-Alkohol ausgewaschen und titriert. Es ist 
zweckmlissig, die Ausscheidung durch Zusatz yon QuaTzsanc1 zu fordern. 
(Die Losung von Kaliumacetat muss neutral odeI' sauer sein. Der Zusatz 
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einer zu grossen Menge von Kaliumacetat kann verursachen, dass sich 
weniger Weinstein abscheidet.) 

Der Sicherheit wegen ist zu prufen, ob nicht in dem Filtrat von der 
Gesarntweinsteinsaure - Bestimmung durch Zusatz wciterer 2 Tropfen Ka
liumacetats von Neuem ein Niederschlag entsteht. 

In besonderen Fallen empfiehlt es sich zur Kontrolle die folgende von 
Nessler und Barth angegebene Methode anzuwenden: 

,,50 ccm ",Vein werden zur Konsistellz eines dunnell Syrups einge
dampft (zweckmassig unter Zusatz von Quarzsand), der Riickstand in 
einen Kolben gebracht, mit jeweils geringen Mengen Weingeist von 96 
Vol. % und notigcnfalls mit Hilfe cines Platinspatels sorgfaltig Alles aus 
der Scbale in den Kolben nachgespult und unter Umscbutteln weiter 
Weingeist binzugefiigt, bis die gesamte zugesetzte Weingeistmenge 100 ccm 
betragt. Man lasst verkorkt etwa 4 Stunden an einem kalten Ort steben, 
filtriert dan'n ab, spult den Niederschlag und wascht das Filter mit Wein
geist von 96 Vol. % aus; das Filter gibt man in den Kolben mit dem 
zum Teil flockigklebrigen, zum Teil krystallinischen Niederschlag zuriick, 
versetzt mit etwa 30 ccm warmen Wassers, titriert nach dem Erkalten die 
wassrige Losung des Weingeistniederschlages und berechnet die Aciditat 
als Weinstein. Das Resultat fUIlt etwas zu hoch aus, wenn ziihklumpige 
sich ausscheidende Pektinkorper mechanisch geringe Mengen geloster freier 
Sliure einschliessen. 

1m weingeistigen Filtrat wird der Alkohol verdampft, 0,5 ccm, einer 
20prozentigen, mit Essigsiinre bis zur deutlich sauren Reaktion ange
sauerten Losung von Kaliulllacetat zugesetzt und dadurch in wassriger 
Flussigkeit die Weinsteinbildung aus der im Weine vorhandenen freien 
Weinsteinsaure erleichtert. Das Ganze wird nun wie der erste Eindampf
ruckstand unter Verwendung von (Quarzsand und) Weingeist von 96 Vol. % 
zum Nachspiilen sorgrnltig in einen Kolben gebracht, die Weingeistlllenge 
zu 100 ccm erganzt, gut ulllgeschuttelt, verkorkt etwa 4 Stun den kalt 
stehen gelassen, abfiltriert, ausgewaschell, der Niederschlag iu warmem 
Wasser geli:ist, titriert und fiir 1 Aquivaleut Alkali, 2 Aquivalente Wein
steinsaure in Rechllung gebracht. 

Diese Methode zur Bestimmung der freien Weinsteinsaure hat vor 
der ersteren den Vorzug, dass sie frei YOU allen :Mangeln einer Differenz
bestimmung ist." 

Die Gegenwart erheblicher Mengen von Sulfaten beeintriichtigt den 
Wert der Methoden. 

Apfels1iure, Bernsteinsiiure, Citronensaure. Methoden zur 
Trennung uull quantitativen Bestimmung der Apfelsiiure, Bernsteinsaure 
und Citronensiiure konnen zur Zeit nicbt elllpfohien werden. 

S ali cy lsa ure. Zum Nachweise derselben sind 100 ccm Wein wieder
holt mit Chloroform auszuschiitteln, das Chloroform ist zu verdunsten und 
die wassrige Losung des Verdalllpfungsriickstandes mit stark verdiinnter 



Methoden der Beurteilung. 209 

EisenchloridlOsung zu priifen. Zum Zweck der annahernd quantitativen 
Bestimmung geniigt es, den beim Verdunsten des Chloroforms verbleibenden 
Riickstand, der nochmals aus Chloroform umzukrystallisieren ist, zu 
wagen. 

Gerbstoff. Falls eine quantitative Bestimmung des Gerbstoffes 
(event. des Gerb- und Farbstoffes) erforderlich erscheint, ist die N e u
b au e rsche Chamaleonmethode anzuwenden. 

In der Regel geniigt folgende Art der Beurteilung des Gerbstoffge
haltes: In 10 ccm Wein werden, wenn niitig, mit titrierter Alkalifliissig
keit die freien Sauren bis auf 0,5 g in 100 ccm abgestumpft. Sodann 
mgt man 1 ccm einer 40prozentigen Natriumacetat- und zuletzt tropfen
weise und unter Vermeidung eines Uberschusses 10prozentige EisenchIo
ridliisung hinzu. 1 Tropfen der Eisenchloridliisung geniigt zur Ausfallung 
von je 0,05 % Gerbstoff. (Junge Weine werden durch wiederholtes ener
gisches Schiitteln von der absorbierten Kohlensaure befreit.) 

F arbs toffe. Rotweine sind stets auf Teerfarbstoffe zu priifen. 
Schliisse auf die Anwesenheit anderer fremder Farbstoffe aus der Farbe 
von Niederschlagen und anderen Farbenreaktionen sind nur ausnahmsweise 
als sicher zu betrachten. 

Zur Ermittelung der Teerfarbstoffe ist das Ausschiitteln von 100 ccm 
Wein mit Ather vor und nach dem Ubersattigen mit Ammoniak zu em
pfehIen. Die atherischen Ausschiittelungen sind getrennt zu priifen. 

Zucker. Der Zucker ist nach Zusatz von Natriumcarbonat nach 
der FehIingschen Methode unter Benutzung getrennter Losungen und bei 
zuckerreichen Weinen (d. h. Weinen, die iiber 0,5 g Zucker in 100 ccm 
enthalten) unter Beriicksichtigung der von Soxhlet bez. AIIihn angege
benen Modifikationen zu bestimmen und als Traubenzucker zu berechnen. 
Stark gefarbte Weine sind bei niederem Zuckergehalt mit gereinigter 
Tierkohle, bei hohem Zuckergehalt mit Bleiessig zu entfarben und dann 
mit Natriumcarbonat zu versetzen. 

Deutet die Polarisation auf Vorhandensein von Rohrzucker hin (vergI. 
unter: Polarisation), so ist der Zucker nach der Inversion der Losung 
(Erhitzen mit Salzsaure) in der angefiihrten Weise nochmals zu bestimmen. 
Aus der Differenz ist der Rohrzucker zu berechnen. 

Polarisation. 
1. Bei Weissweinen: 60 ccm Wein werden in einem Maasscylinder 

mit 3 ccm Bleiessig versetzt und der Niederschlag abfiltriert. Zu 30 ccm 
des Filtrates setzt man 1,5 ccm einer gesattigten Losung von Natrium
carbonat, filtriert nochmals und polarisiert das Filtrat. Man erhalt hier
durch eine Verdiinnung von 10: 11, die Beriicksichtigung :linden muss. 

2. Bei Rotweinen: 60 ccm Wein werden mit 6 ccm Bleiessig 
versetzt und zu 30 ccm des Filtrates 3 ccm der gesattigten Natriumcar
bonatliisung gegeben, nochmals fiItriert und polarisiert. Man erh1ilt hier
durch eine Verdiinnung von 5: 6. 

14 
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Die obigen Verhaltnisse (bei Weiss- und Rotweinen) sind so gewahlt, 
dass das letzte Filtrat ausreicht, um die 220 mm lange RoLre des Wi I d
schen Polaristrobometers, deren Capacitat ca. 28 cern betragt, zu fUlien. 

An Stelle des Bleiessigs konnen auch moglicbst kleine Mengen von 
gereinigter Tierkoble verwendet werden. In diesem FaIle ist ein Zusatz 
von Natriumcarbonat nicht erforderlich, auch wird das Volumen des 
Weines nicht verandert. 

Beobacbtet man bei del' Polarisation einer Scbicht des unverdiinnten 
Weines von 220 mm Lange eine stark ere Recbtsdrehung als 0,3 0 Wild, 
so wird folgendes Verfahren notwendig: 

210 ccm des Weines werden in einer PorzeIlanschale unter Zusatz 
von einigen Tropfen einer 20prozentigen KalinmacetatlOsung auf dem 
Wasserbade zum dunnen Syrup eingedampft. Zu dem Ruckstande setzt 
man unter bestandigem UmI'iihren nach und nacb 200 ccm Weingeist von 
90 Vol. %. Die weingeistige Lihmng wird, wenn vollstandig gekJart, in 
einen Kolben abgegossen odeI' filtriert und del' Weingeist bis auf ungefahr 
5 ccm abdestilliert oder abgedampft. 

Den Ruckstand versetzt man mit etwa 15 cern Wasser und etwas in 
Wasser aufgeschwemmter Tierkoble, filtriert in einen kleinen graduierten 
Cylinder und wascht so lange mit Wasser nacb, bis das Filtrat 30 ccm 
betragt. 

Zeigt dasselbe bei del' Polarisation jetzt eine Drehung von mehr als 
+ 0,5 0 W il d, so enthalt del' Wein die unvergarbaren Stoffe des kauf
lichen Kartoffelzuckers (Amylin). 

Wurde bei der Prufung anf Zucker mit Fehlingscher Losung mehr 
als 0,3 g Zucker in 100 cern gefunden, so kann die urspriinglich durch 
Amylin hervorgebrachte Rechtsdrehung durch den linksdrehenden Zucker 
vermindert worden sein; obige Alkoholfallung ist in dies em Fall auch dann 
vorzunehmen, wenn die Rechtsdrehung geringer ist als 0,3 0 Wild. Del' 
Zucker ist aber vorher durch Zusatz reiner Hefe zum Vergaren zu 
bringen. 

Bei sehr erheblichem Gehalt an (F e hI in g sche Losung) reduziel'endem 
Zucker und verhaltnismassig geringel' Linksdrehung kann die Verminde
rung del' Linksdrehung durch Rohrzucker oder Dextrine oder durch Amylin 
hervol'gerufen sein. Zum Nachweis des el'stel'en wird der Wein durch 
El'hitzen mit Salzsaure (auf 50 ccm Wein 5 ccm vel'dunnte Salzsaure vom 
specifischen Gewichte 1,10) invel'tiert und nochmals polarisiert. Hat die 
Linksdl'ehung zugenommen, so ist das Vol'handensein von Rohl'zucker 
nachgewiesen. Die Anwesenheit del' Dextrine findet man, wie bei Ab
schnitt: "Gummi" angegeben. Bei Gegenwart von Rohrzucker ist dem 
Weine moglichst reine, ausgewaschene Hefe zuzusetzen und nach been
deter Garung zu polarisieren. Die Schlussfolgerungen sind dann dieselben, 
wie bei zuckerarmen Weinen. 

Zur Polarisation sind nul' gross e, ge na u e Apparate zu benutzen. 
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Die Drehung ist nach Landolt (Zeitschr. f. analyt. Chemie 7.9) auf 
Wildsche Grade umzurechnen: 

1 0 Wild = 4,6043 0 Soleil, 
1 0 Soleil = 0,217189 0 Wild, 
10 Wild = 2,89005 °oVentzke, 
1 0 Ventzke = 0,346015 0 Wild. 

Gummi (arabisches). Zur Ermittelung eines etwaigen Zusatzes von 
Gummi versetzt man 4 ccm Wein mit 10 ccm Weingeist von 96 VoL %. 
Bei Anwesenheit von Gummi wird die Mischung milchig triibe und kHirt 
sich erst nach vielen Stunden. Del' entstehende Niederschlag haftet zum 
Teil an den WallElungen des Glases und bildet feste Kliimpchen. In 
echtem Weine entstehen nach kurzer Zeit Flocken, welche sich bald ab
setzen und ziemlich locker bleiben. Zur naheren Priifung empfiehlt es 
sich, den Wein zur Syrupdicke einzudampfen, mit Weingeist von obi gel' 
Starke auszuziehen, und den unIoslichen Teil in Wasser zu losen. Man 
versetzt diese Losung mit etwas Salzsaure (vom specifischen Gewicht 1,10), 
erhitzt unter Druck zwei Stunden lang und bestimmt dann den Reduk
tionswert mit F ehlingscher Losung unter Berechnung auf Dextrose.Bei 
echten Weinen erhaIt man auf diese Weise keine irgend erhebliche Re
duktion. (Dextrine wiirden auf dieselbe Weise zu ermitteln sein.) 

Man nit. Da man in einigen Fallen das Vorkommen von Mannit im 
Weine beobachtet hat, so ist beim Auftreten von spiessformigen Krystallen 
im Extrakt und Glycerin auf Mannit Riicksicht zu nehmen. 

Stickstoff. Bei del' Bestimmung des Stickstoffes ist die Natronkalk
Methode anzuwenden. 

Mineralstoffe. Zur Bestimmung derselben werden 50 cern Wein 
angewandto Findet eine unvollstandige Verbrennung statt, so wird die 
Kohle mit etwas Wasser ausgelaugt und fiir sich verbrannt. Die Losung 
dampft man in del' gleichen Schale ein und gliiht die Gesamtmenge del' 
Asche schwach. 

Chlorbestimmung. Del' Wein wird mit Natriumcarbonat iiber
sattigt, eingedampft, del' Riickstand schwach gegliiht und mit Wassel' er
schiipft. In diesel' Losung ist das ChIor titrimetrisch nach VoIhard 
oder auch gewichtsanalytisch zu bestimmen. 

Weine, deren Asche durch einfaches GIiihen nicht weiss witd, ent
halten in del' Regel erhebliche Mengen von ChIor (Kochsalz). 

SchwefeIsaure. Diese ist im Wein direkt mit Bariumchlorid zu 
bestimmen. Die quantitative Bestimmung der Schwefelsaure ist nul' dann 
auszufiihren, wenn die qualitative Priifung auf ein V orhandensein anor
maIer Mengen derseIben schliessen Iasst. (Bei schleimigen oder stark 
triiben Weinen ist die vorherige KIarung mit spanischer Erde zu em
pfehIen.) 

Kommt es in einem besonderen FaIle darauf an zu untersuchen, ob 
14* 



212 Wein. 

freie Schwefelsaure oder Kaliumbisulfat vorhanden, so muss der Beweis 
geliefert werden, dass mehr Schwefelsaure zugegen ist, als sammtliche 
Basen zur Bildung neutraler Salze erfordern. 

Phosphorsaure. Bei Weinen mit nicht deutlich alkalisch reagie
render Asche ist die Bestimmung in del' Weise auszufiihren, dass del' 
Wein mit Natriumkarbonat und Kaliumnitrat eingedampft, del' Riickstand 
schwach geglilht und mit verdiinnter Salpetersaure aufgenommen wird; 
alsdann ist die Molybdanmetbode anzuwenden. Reagiert die Asche erheb
lich alkalisch, so kann die salpetersaure Losung derselben unmittelbar zur 
Phosphorsaurebestimmung verwendet werden. 

Die iibrigen Mineralstoffe des Weines (auch ev. Thonerde) sind in 
del' Asche bez. dem Verkohlungsriickstande nach bekannten Methoden zu 
bestimmen. 

Schweflige Saure. Es werden 100 cern Wein im Kohlensaurestrome 
nach Zusatz von Phosphorsaure abdestilliert. Zur Aufnahme des Destil
lates werden 5 ccm Normal-Jodlosung vorgelegt. Nachdem das erste 
Drittel abdestilliert ist, wird das Destillat, welches noch Uberscbuss von 
freiem J od enthalten muss, mit Salzsaure angesauert, erwarmt und mit 
Bariumchlorid versetzt. 

Verschnitt von Traubenwein mit Obstwein. Del' chemiscbe 
Nachweis des Verschnittes von Traubenwein mit Obstwein ist nach den 
bis jetzt vorliegenden Erfahrungen nur ausnahmsweise mit Sicherheit zu 
fiihren. Namentlich sind alle auf einzelne Reaktionen sich stiitzenden 
Methoden, Obstwein vom Traubenwein zu unterscheiden, truglich; auch 
kann nicht immer aus der Abwesenheit von Weinsteinsaure oder aus del' 
Anwesenheit geringer Mengen derselben mit Gewissheit geschlossen werden, 
dass ein Wein kein Traubenwein sei. 

Bei del' Darstellung von Kunstwein, beziehungsweise als Zusatz zu 
Most oder Wein werden erfabrungsgemass neben Wasser zuweilen folgende 
Substanzen verwendet: 

Weingeist (direkt oder in Form gespriteter Weine), 
Rohrzllcker, Starkezucker und zllckerreiche Stoffe (Honig), 
Glycerin, 
'Veinstein, Weinsteinsaure, andere Pflanzensauren und solche ent-

haltende Stoffe, 
Salicylsaure, 
Mineralstoffe, 
arabisches Gummi, 
Gerbsaure und gerbstoffhaltige Materialien (z. B. Kino, Katechu), 
fremde Farbstoffe, 
Atheral'ten und Aromata. 

Die Bestimmung, bezw. der Nachweis del' meisten diesel' Substanzen 
ist oben bereits angegeben worden, mit Ausnahme del' Aromata und 
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Atherarten, fUr welche Methoden vorlaufig noch nicht empfohlen werden 
konnen. 

Speciell sind hier noch folgende Substanzen zu erwahnen, welche zur 
Vermehrung des Zuckers, Extraktes und del' freien Sauren Verwendung 
finden: 

Dorrobst, 
Tamarinden, 
J ohannisbrod, 
Datteln, 
Feigen. 

B. Anhaltspunkte f'ur die Beurteilung der Weine. 

I. a) Priifungen und Bestimmungen, welche zum Zweck del' Beurtei-
lung des Weines in del' Reg e I auszufiihren sind: 

Extrakt, 
Weingeist, 
Glycerin, 
Zucker, 
Freie Sauren iiberhaupt, 
freie Weinsteinsaure, qualitativ, 
Schwefelsaul'e, 
Gesamtmenge del' Mineralbestandteile, 
Polarisation, 
Gummi, 
bei Rotweinen fremde Farbstoffe. 

b) Priifungen und Bestimmungen, welche ausserdem unter beson-
deren Verhaltnissen auszufiihren sind: 

Specifisches Gewicht, 
Fliichtige Sauren, 
Weinstein und freie Weinsteinsaure, quantitativ, 
Bernsteinsaure, Apfelsaure, Citronensaure, 
Salicylsaure, 
Schweflige Saure, 
Gerbstoff, 
Mannit, 
Einzelne Mineralbestandteile, 
Stickstoff. 

Die Kommission halt es fUr wunschenswert bei der Mitteilung der in 
der Regel auszufiihrenden Bestimmungen obige (sub a angefiihrte) Reihen
folge beizubehalten. 

II. Die Kommission kann es nicht als ihre Aufgabe betrachten, eine 
Anleitung zur Beurteilung del' Weine zu geben, glaubt aber auf Grund 
ihrer Erfahrungen auf folgende Punkte aufmerksam machen zu sollen. 
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Weine, welche lediglich aus reinem Traubensafte bereitet sind, ent
halten nur in seltenen Fallen Extraktmengen, welche unter 1,5 g in 
100 ccm liegen. Kommen somit extraktarmere Weine vor, so sind sie zu 
beanstanden, falls nicht nachgewiesen werden kann, dass Naturweine der
selben Lage und desselben Jahrganges mit so niederen Extraktmengen 
vorkommen. 

Nach Abzug der "nichtflii.chtigen 8auren" betragt der Extrakt
re s t bei Naturweinen nach den bis jetzt vorliegenden Erfahrungen min
destens 1,1 g in 100 ccm, nach Abzug der "frei en 8 a ure n" mindestens 
1,0 g. Weine, welche geringere Extraktreste zeigen, sind zu beanstanden, 
falls nicht nachgewiesen werden kann, dass Naturweine derselben Lage 
und desselben Jahrganges so geringe Extraktreste enthalten. 

Ein Wein, der erheblich mehr als 10% der Extraktmenge 
an Mineralstoffen ergibt, muss entsprechend mehr Extrakt enthalten, 
wie sonst als Minimalgehalt angenommen wird. Bei Naturweinen kommt 
sehr haufig ein annaherndes Verhaltnis von 1 Gewichtsteil Mineralstoffe 
auf 10 Gewichtsteile Extrakt vor. Ein erhebliches Abweichen von diesem 
Verhaltnis berechtigt aber noch nicht zur Annahme, dass der Wein ge
falscht sei. 

Die Menge der freien Weinsteinsaure betragt nach den bishe
rigen Erfahrungen in Naturweinen nicht mehr als 1/6 der gesamten "nicht
fliichtigen 8auren". 

Das Verhaltnis zwischen Weingeist und Glycerin kann bei 
Naturweinen schwanken zwischen 100 Gewichtsteilen Weingeist zu 7 Ge
wichtsteilen Glycerin und 100 Gewichtsteilen Weingeist zu 14 Gewichts
teilen Glycerin. Bei Weinen, welche ein anderes Glycerinverhaltnis 
zeigen, ist auf Zusatz von Weingeist, beziehungsweise Glycerin, zu 
schliessen. 

Da bei del' Kellerbehandlung zuweilen kleine Mengen von Weingeist 
(hochstens 1 Vol. %) in den Wein gelangen konnen, so ist bei der Beur
teilung del' Weine hierauf Riicksicht zu nehmen. 

Bei Beurteilung von 8iissweinen sind diese Verhaltnisse nicht immer 
massgebend. 

Fiir die einzelnen Mineralstoffe sind allgemein giiltige Grenz
werte nicht anzunehmen. Die Annahme, dass bessere Weinsorten stets 
mehr Phosphorsaure enthalten sollen als geringere, ist unbegriindet. 

Weine, welche weniger als 0,14 g Mineralstoffe in 100 cem ent
halten, sind zu beanstanden, wenn nicht nachgewiesen werden kann, dass 
Naturweine derselben Lage und desselben Jahrganges, die gleicher Behand
lung unterworfen waren,' mit so geringen Mengen von Mineralstoffen vor
kommen. 

Weine, welehe mehr als 0,05 % Kochsalz in 100 ccm enthalten, 
sind zu beanstanden. 

Weine, welche mehr als 0,092 g 8chwefelsaure (803), entsprechend 
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0,20 g Kaliumsulfat (K2 804) in 100 ccm enthaIten, sind als solche zu 
bezeichnen, welche durch Verwendung von Gyps oder auf andere Weise 
zu reich an Schwefelsaure geworden sind. 

Durch verschiedene Einftiisse konnen Weine schleimig (zah, weich), 
schwarz, braun, triibe oder bitter werden; sie konnen auch sonst Farbe, 
Geschmack und Geruch wesentlich andern; auch kann der Farbstoff der 
Rotweine sich in fester Form abscheiden, ohne dass aIle diese Erschei
nungen an und fiir sich berechtigen, die Weine deshalb als unecht zu be
zeichnen. 

Wenn in einem Weine wahrend des Sommers eine starke Garung 
auf tritt, so gestattet dies noch nicht die Annahme, dass ein Zusatz von 
Zucker oder zuckerreichen Substanzen, z. B. Honig u. a. stattgefunden 
habe, denn die erste Garung kann durch verschiedene Umstande verhin
dert oder dem Wein kann nachtraglich ein zuckerreicher We in beigemischt 
worden sein. 

An diese Beschliisse reihen sich Erwagungen zur gesetzlichen Rege
lung der Weinfrage, welche von derselben Kommission festgesteUt wurden, 
deren Mitteilung an dieser Stelle ebenfalls im genauen W ortlaute zu ge
schehen hat. 

1. Um eine moglichst gleichmassige Beurteilung der Frage in betreff 
der Weinverbesserung anzubahnen, sehen sich die hier an wesenden Che
miker veranlasst, yom teehnischen Standpunkte aus zu erklaren, dass sie 
die Verwendung reinen Zuckers aueh dann nieht als Falschung im Sinne 
des Nahrungsmittelgesetzes betrachten, wenn das Getrank unter der Be
zeichnung "W ein" verkauft wird, vorausgesetzt, dass die unmittelbar oder 
naeh vorherigem Ausziehen von Trestern verwendete Menge Wasser das 
doppelte Gewicht des zugesetzten Zuckers nicbt iibersteigt. 

Die Bezeichnung solcher Getranke als Naturweine ist auszuscbliessen. 

Beg r ii n dun g. 

Dmch den Zusatz obiger Losung von Zucker erhalten die Weine von 
zu saurem Most nicbt den Schein von etwas besserem, sondern sie werden 
tbatsachlich bessel' und wohl in den meisten Fallen fUr die Gesundheit 
des Konsumenten zutraglicber. 

Bei del' im Vergleich zu anderen Weinlandern nordlichen Lage 
Deutschlands kommt es bier haufiger als in anderen Landern VOl', dass 
die Trauben in einzelnen Jahren zu reich an Saure und zu arm an Zucker 
werden, als dass sie ohne weiteren Zusatz zur Erzeugung guter Weine 
verwendet werden konnten. Wird ein richtiges Verbessern erschwert oder 
unmoglich gemacht, so wird die Konsumtion des Weines vermindert, und 
die geringen Weine konnen oft lange Zeit nicht oder nm zu sehr billigen 
Preisen verkauft werden. 

Findet ein Zusatz obigel' Zuckerlosung in massiger Menge bei dem 
Most statt, so lasst sieh dies in weitaus den meisten Fallen im Wein 
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chemisch nicht nachweisen. Verstosst del' Verkauf solcher verbesserter 
Getranke als Wein gegen gesetzliche Bestimmungen, so werden ehrliche 
Leute das Weinverbessern vermeiden, sie konnen abel' dann in den meisten 
Fallen mit anderen Produzenten und Handlern nicht konkurrieren. 

Die Gefahr liegt also sehr nahe, dass durch die Erschwerung des 
richtigen Verbesserns zu saurer Moste del' Weinhandel in die Hande un
redlicher Leute gedrangt wird. 

VOl' aHem ist es abel' sowohl fur die Weinproduktion, als fUr den 
ehrlich en Weinhandel von gl'osstem N achteil, wenn in den verschiedenen 
Bundesstaaten Deutschlands eine verschiedene Auffassung in Beziehung auf 
die rechtliche Behandlung del' Frage iiber Weinverbesserung stattfindet, 
wie es thatsachlich del' Fall ist. 

Jene Weinproduzenten, welche im Besitz besserer Rebfelder sind und 
daher haufiger gute Weine erzeugen als andere, werden durch die allge
meine Annahme unserer Auffassung in keinel' Weise bseintrachtigt, denn 
es steht ihnen frei, ihre Weine unter del' Bezeichnung "Naturweine" in 
den Handel zu bringen; sie sind dann ebenso VOl' ulll'eelier Konkurrenz 
geschutzt, als sie es bis jetzt waren. 

2. Das Ausspulen del' Fasser und Flaschen mit reinem Sprit und ein 
Verkaufen von Weinen mit geringen Zusatzen von reinem Sprit, wie 
solche in del' Kelierbehandlung zuweilen notwendig sind, ist zu gestatten. 

Bei deutschen Weinen diirfte del' h6chste zulassige Betrag des Zu
satzes von Weingeist auf 1 Vol. % (1 1 Weingeist auf 1 hI Wein) zu nor-. . 
mleren sem. 

In Beziehung auf Weine sudlicher Lander enthalten wir uns del' Be
stimmung einer Maximalgrenze. 

3. Prof. Dr. Hilger teilte del' Kommission in betreff "Medicinal
we in e" die Beschliisse del' freien Vereinigung bayerischer Vertreter del' 
angewandten Chemie mit: 

a) Medicinalweine durfen nicht mehr Schwefelsaure enthalten, als einem 
Aquivalent von 1 g Kaliumsulfat per Liter entspricht; 

b) Medicinalweine durfen keine schweflige SKure enthalten; 
c) bei Medicinalweinen ist del' Gehalt an Zucker und Weingeist m 

Gewichtsprozenten auf den Etiquetten del' Flaschen anzugeben. 
Die Kommission nimmt davon Kenntnis, erachtet es auch fUr wun

schenswert, dass diese Frage einheitlich geregelt werde, halt sich abel' 
nicht fUr kompetent, bestimmte V orschl1ige zu machen. 

Da die M ethoden Zlll' Bestimmung del' Weinbestandteile wenigstens 
zum Teil sichel' noch vervoilkommnet werden k6nnen, erscheint es zweck
masslg, darauf bezugliche kommissarische Beratungen von Zeit zu Zeit, 
etwa in Zwischraumen von 2-3 Jahren, zu wiederholen. 



Butter und Schmalz. 

Bu t ter ist das aus K uhmilch mittelst mechanischer Operationen ge
wonnene Fe t t, welches teils ungesalzen, teils gesalzen zum menschlichen 
Genusse bestimmt ist. 

Im geschmolzenen, entwasserten Zustande fiihrt die Butter auch die Be
zeichnungen: Butterschmalz, Schmalz, Rindschmalz, Schmalz- und Schmelz
butter u. a. 

I. Methode der Untersuchung. 

Die chemische Analyse hat sich unter Umstanden zu erstrecken auf: 
a) Bestimmung des Wasser- und Fettgehaltes. 
b) Priifung auf mineralische Beimengungen. 
c) Priifung auf Beimengung fremder Fette. 

ad a) 
1. Wasser: 10 g Butter werden in einem Glasgefasse 6 Stunden lang 

unter iifterem Umschwenken bei 1000 C. getrocknet. 
2. Fe tt: 5 g Butter werden in einer Porzellanschale geschmolzen 

und mit 20 g Gyps gemischt, dann 6 Stunden lang bei ca. 100 0 C. ge
trocknet und das nach dem Erkalten erhaltene trockene Pulver mit abso
lutem Ather im Extraktionsapparate bis zur ErschOpfung extrahiert: 

ad b) Mineralische Beimengungen (Kochsalz) i. e. Asche: 10 g 
Butter werden im Porzellantiegel abgewogen und un tel' iifter wiederhol
tem Umschwenken 6 Stunden bei 1000 C. getrocknet. Die geschmolzene 
Trockensubstanz wird im Trockenschrank durch ein Filter filtriert, Tiegel 
nnd :Filter wiederholt mit Ather nachgewaschen, das Filter samt Inhalt in 
den Tiegel zuriickgegeben und hierauf del' nahezu entfettete und wieder
getrocknete Riickstand mit Filter verascht. 

Betragt del' Gehalt an Asche uber 0,5 %, so ist eine nahere Priifung 
auf mineralische Beimengungen - in erster Linie auf Kochsalz - er
forderlich. 
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Die Priifung auf Kochsalz geschieht mit fUr diese Zwecke geniigender 
Genauigkeit durch Titrieren des filtrierten und auf ein bestimmtes Volu
men (100 cern) gebrachten wasserigen Auszuges der Asche. 

ad c) Fremde Fette: 5 g des geschmolzenen vom Bodensatz abge
gossenen und klar filtrierten Butterfettes werden in einem Kolbchen von 
300-350 cern Rauminhalt mit 10 ccm einer Aufiosung von rein em Atzkali 
in 70prozentigem Alkohol (20 g Kalihydrat zu 100 ccm Alkohol) versetzt 
und zur Verseifung auf das kochende Wasserbad gebracht. 1st klare Lo
sung des Fettes erfolgt, so verjagt man den Alkohol unter iifterem Ein
bIas en von Luft. Nachdem die Seife in 100 cern Wasser (pipettiert) ge
lost worden, zersetzt man die Losung mit 40 cern verdiinnter (1: 10) 
Schwefelsaure und destilliert unter Zugabe von Bimssteinstiickchen genau 
110 cern abo Davon werden 100 cern abfiltriert und mit 1/10 Norm. Na
tronlauge titriert, wobei Rosolsaure oder PhenolphtaleYn als Indikatoren 
dienen. Die Anzahl der verbrauchten ccm wird del' Gesamtmenge des 
Destillates entsprechend urn ein Zehntel vermehrt. 

II. Normen der Beurteilung. 
I. Butter von guter Beschaffenheit soIl nicht iiber 15 % Nichtfett ent

balten; solche mit mehr als 20 % ist nicht mehr marktfahig. 
II. Fiir 5 g reines Butterfett sind als unterste Grenze im Verbrauche 

an Alkali nach Reichert-Meissl 26 ccm 1/10 Norm. Natronlauge anzu
nehmen. Fiir verbranntes,. iiberhitztes Schmalz gilt diese Grenze nicht. 

III. Die Menge des zugesetzten Fettes kann in genauen Zahlen nicht 
angegeben werden. 

IV. Die Natur des Falschungsmaterials lasst sich nur in seltenen 
Fallen erkennen. 

III. Administrative Bemerkungen. 
1. Die Entnahme der Probe hat von Seite des visitierenden Beamten 

an verschiedenen Stell en des verdachtigen Vorrathes zu erfolgen und 
zwar: von der Oberfiache, vom Boden und aus der Mitte. 

II. Die Aufbewahrung muss in Porzellan- oder gut glasiel'ten Stein
gutgefassen geschehen. 

Schweinefett. 
Hiel' kann eine Bestimmung des Wassergehaltes erforderlich werden; 

dieselbe erfolgt wie bei der Butter. 



Moti vee 

Die Methoden der Wasser-, Fett- und Asche-Bestimmung sind an der 
kgl. landwirtsch. Centr.-Vers.-Station zu Munchen unter Soxhlet's Lei
tung ausgearbeitet worden und konnen nach den Erfahrungen del' Refe
rent en durchaus empfohlen werden. Zur Erzielung einer fUr den Wasser
gehalt brauchbaren Durchschnittszahl sind von einer Butterprobe mindestens 
vier Portionen anzusetzen. 

Die zur Erkennung fremder Fette acceptierte Destillationsmethode 
verdient auf Grund del' von Reichertl), Legler 2), Meiss13), Medicus 
und Scher e r4), Han s s en 5), Birn b a um 6), Send tn er 7) u. A. veroffent
lichten Erfahrungen hinsichtlich ihrer Genauigkeit VOl' den Methoden von 
Hehner und Koettsdorfer entschieden den Vorzug. Beziiglich der 
Methode des Ersteren haben schon BellS), dann Fleischmann und 
Vieth 9) die Notwendigkeit dargethan, dass fUr reines Butterfett noch 
89,8 % unlosliche Fettsauren angenommen werden mussen, und die Unter
suchungen von Kretzschmar lO) u. A. bestatigen dies. Die Folge dieses 

1) Fresenius, Zeitschr. f. anal. Chemie 18; 68. 
2) Legler: "Beitrage zur Beurteilung des \Vertes del' neueren Butterpl'u

fungsmethoden" im 8. u. 9. Jahresber. d. chern. Centralstelle f. offentl. Gesundheits
pflege zu Dresden; herausgegeb. von Hofrat Dr. H. Fleck; S.59. 

3) Dingler's polyt. Journ. 1879; 229. 
4) Fl'esenius 19; 161. 
5) "Studien uber den Nachweis fremder Fette im Butterfette", Inaug.-Diss. 

Erlangen 1882. 
6) Die Prufung del' Nahl'ungsmittel etc. im Grossherzogtum Baden, geschil

del't vom Hofrat Prof. Dr. K. Birnbaum; Karlsruhe bei C. Braun 1883; 
51-63. 

7) I. und II. Jahresbericht del' Untersuchungsstation des hygien. Institutes 
zu Munchen, herausgeg. von Dr. E. Egg e r; S. 18. 

8) J. B ell, Journal of the Royal Agricultural Society of England 1877. 
9) F res en ius 17; 287. 

10) Bel'. d. deutsch. chern. Gesellschaft 1877; 2091. 
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Zugestandnisses ist, dass "ein Gemisch aus gleichen Teilen Butterfett und 
fremdem Fett sich del' Entdeckung durch die Hehnersche Prufungsme
thode entziehen konnte 1)." Das thatsachlich Richtige dieser Ansicht beweisen 
die von Reichardt im Archiv del' Pharmacie (IX. Band) veroffentlichten 
.Analysen selbst praparierter Mischungen. Ferner abel' bietet die richtige 
AusfUhrung dieser Methode grosse Schwierigkeiten, denn wie bekannt "ist 
die Trennung der loslichen Fettsauren von den unloslichen dnrch Aus
waschen del' letzteren auf dem Filter eine Operation, welche die grosste 
.Aufmerksamkeit erfordert und welche zu einer QueUe sehr ins Gewicht 
fallender Fehler werden kann 2)." He in t z 3) fand die Hehn ersche Me
thode in den Fallen, wo grossere Mengen Laurinsanre im Butterfette vor
handen sind, nicht anwendbar. Den durchschnittlichen Fehler der Methode 
berechnen Fleischmann und Vieth zu 28,7 %. 

Dass auch die von Koettsdorfer 4) erdachte, in ihl'el' AusfUhrung 
sehl' bequeme Butterprufungsmethode ahnlichen Fehlern ausgesetzt ist, be
weisen Leglel's .Analysen (a. a. O. S.66), wonach es recht gut moglich 
ist, einer Butter, welche znr Verseifung einen, del' von Koettsdorfer 
aufgestellten Maximalzahl (221,5 mg Kali) naheliegenden Wert beansprucht, 
30, 40, ja 50 % Fett zuzusetzeu, ohne dass die Analyse dies erkennen 
liesse. Ferner ist hier des unliebsamen Umstandes, del' raschen Veran
derung des Titers der alkoholischen Kali16suug, zu gedenken. 

Fur die Wahl der Reichertschen Methode in del' Modifikation von 
Meissl war die Erfahrung bestimmend, dass hiebei der Titrierungsfehler 
wesentlich verringert wird. Auch empfiehlt sie sich in diesel' Form durch 
die Bequemlichkeit ihrer AusfUhrung. 

Meissl schlug auf Grund seiner Beobachtungen 26 ccm 1/10 Normal
Alkali als unterste Grenze fur reines Butterfett - als solches gelangt so
wohl Butter wie Schmalz hier zur Untersuchung - vor. Dafiir, dass ein 
gel'ingerer Verbrauch (26-24 ccm) eine Falschung mit Bestimmtheit nicht 
in jedem Falle annehmen lasse, sprechen die Veroffentlichungen von, 
Munier 5) und von Sendtner 6). Fur Schmalz namentlich, das aus 
mehreren Stallungen gewonnen und gemischt worden, hat Me i s sl s Grenz
wert von 26 ccm unbedingt zu gelten - fiir Butter abel', die haufig aus 
einer einzelnen stammt, sind 26-24 ccm noch zulassig. Neuere Beob
achtungen haben ferner dargethan, dass dnrch Uberhitzen des Schmalzes 
beim .Auslassen ein geringer Verlust an fiuchtigen Sauren eintreten 

1) Fleis chmann und Vieth a. a. O. 
2) Fleischmann und Vieth a. a. O. 
3) Fresenius 17; 160. 
4) Fresenius 18; 199 u. 43l. 
5) ebenda 21; 394. 
6) Archiv fiir Hygiene I, 137. 
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kann 1), daher bei Beurteilung del' Reinheit eines verbrallnten Schrnalzes, 
das sich schon durch Farbe und Geschrnack als solches geniigend kenn
zeichnet, Vorsicht anzurathen ist und auch hier eher 24 ccrn zu wahlen 
sind. 

Del' durchschnittliche Febler, welcher bei Annahrne von 26 ccrn ge
rnacht werden konnte, berechnet sich nach M ei ssl zu 11 % und bei An
nahme von 24 ccm nach Sendtner zu 15 %. Bei soweit gesteckten 
Fehlergrenzen ist klar, dass eine quantitative Berechnung des Falschungs
materials unter B~nutzung del' Formel B = a (n - b) nahezu wertlos ist; 
dieselbe kann nul' da ihre Berechtigung haben, wo es sich urn Analysen 
selbst praparierter Mischungen handelt 2) oder wo auch das Falschungs
material zur Dntersuchung gezogen wird. Es wurde daher unter die 
Beurteilungsnormen noch besonders aufgenommen: "Die Menge des zuge
setzten Fettes kann in genauen Zahlen nicht angegeben werden." 

1m Betreffe del' Darstellung del' alkoholischen Kalilauge sei noch er
wahnt, dass man dieselbe durch Aufiosen von 20 g aus Alkohol wieder
holt urnkrystallisierten Atzkali's in 100 ccm Alkohol von 70° Tr. darsteilt, 
wobei es zweckmassig ist, das Atzkali zuerst in circa 30 ccm dieses Alko
holes zu losen und allrnahlich den Rest des Alkoholes zuzusetzen. 

Bei del' PrUfung des Butterfettes auf Beirnengung fremder Fette sei noch 
auf die specif. Gewichtsbestimmung bei 100° C. hingewiesen, welche zuerst 
von Konigs (Correspondenzblatt anal. Chern. 1. Jahrg. 1878. 3), dann 
Ambiihl ernpfohlen wurde. Die Ausfiihrung geschieht zweckrnassig nach 
O. Dietzsch 3) in einem Reagenscylinder von 14 cm Rohe und 2,5 cm 
Weite, welcher an einem Gumrniringe in einern entsprechend grossen 
Blechcylinder hangt. Zur spec. Gewichtsbestirnmung dienen Araorneter 
von 10 cm Lange mit del' Marke 0,866. 

Filtriertes reines Butterfett zeigt kein geringeres spec. Gewicht 
als 0,866 (schwankt zwischen 0,866-0,868 nach Ambiihl und Dietzsch). 
Diese Angaben :linden ihre Bestatigung durch zahlreiche Versuche, welche 
in dem Laboratorium fUr angewandte Chemie del' Universitat Erlangen 
VOl' mehreren Jahren bei circa 20 Butterproben gernacht wurden. Es 
wurden Schwankungen 0,866-0,8685 beobachtet. Neuestens macht W 01-
kenhaar (Repert. f. anal. Chern. 1885; 236) dm'auf aufrnerksam, dass 
die bislang fill' diesen Zweck kaufiichen Araometer nicht brauchbar seien, 

1) Hanssen a. a. O. und Sendtner im III. u. IV. Jahresber. d. U. St. d. 
hygien. lnst. zu Munchen 1885; 13. 

2) Vergl. Legler a. a. O. S.71. 
3) Repert. analyt. Chemie 1884. 359. 
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wogegen die Westphal'sche Wage mit Thermometer fUr 80-100° C. 
und entsprechenden Gewichtshacken besonders eingerichtet, fiir reines 
Butterfett 0,901-0,904 und fUr Talg 0,893-0,894 spec. Gewicht anzeige. 
Jedenfalls sind die Beobachtungen iiber den Werth auch der letzteren Art 
einer spec. Gewichtsbestimmung noch zu wenig zahlreich, um daraus 
Schliisse ziehen zu konnen. 

Die farbenden Snbstanzen, welche dem Butterfette zugesetzt werden kon
nen, sollen sein Orleans (oder Orantia, Losung des Orleansfarbstoffes in 
Wasser unter Zusatz von Soda, Carottine, mit 01 angeriebener Orleans), 
Curcuma, Saffran, Mohrensaft, Ringelblumensaft, Dinitrokre
solcalcillm oder Dinitronaphtolcalcium. In Wirklichkeit diirften nur 
Orleans, auch Mohrensaft, und Dinitrokresol vorkommen. Uber die Ge
genwart solcher Farbungsmittel, welche dem einen del' unterzeichneten Refe
renten (Hilger) nul' je einmal in Form von Orleans und in Form von Dini
trokresolcalcium vorgekommen sind, erhalt man sofort Gewissheit, wenn 5 bis 
10 g Butterfett mit 60-70 % Alkohol bei massiger Warme unter kraftigem 
Schiitteln behandelt werden. Die Farbstoffe gehen in Losung und konnen dann 
leicht nachgewiesen werden. (Orleans durch conc. Schwefelsaure an del' Blau
iarbung, Dinitrokl'esolcalcium durch Salzsaure, welche das Dinitrokl'esol 
abscheidet.) Diese Behandlung del' Fette mit verdiinntem Alkohol kann 
auch zur Orientierung iiber grobere Falschungen mit Starkmehl, Mineral
salzen etc. beitragen. -

Bei del' Priifllng des Butterfettes auf Salicylsaure kommen die Los
lichkeitsverhiiltnisse del' Salicylsaure in Ather, Petrolather, Chloroform, so
wie die Zersetzbarkeit del' Salicylate dllrch Sauren in Betracht. 

Die Anwendung des Mikl'oskopes bei del' Priifung der Fette bedarf 
noch del' weiteren Ausbildung, bevor dasselbe allgemein verwendbar wird. -

Tritt die Notwendigkeit einer Schmelzpunktbestimmung an den Che
miker heran, dann wird dieselbe wohl am besten in del' Weise ausgefiihrt, 
dass man von dem geschmolzenen und filtrierten Fette in ein Capillar
rohrchen 1-2 cm je nach del' Lange des Quecksilberbehiilters am Ther
mometer einsaugt, das Ende des Capillarrohres zuschmilzt und dasselbe 
so an einem Thermometer mit langgezogenem Quecksilbergefiisse befestigt, 
dass die Substanz in gleicher Rohe mit letzterem sich befindet. Erst 
wenn die Substanz im Rohrchen vollstandig erstarrt ist, bringt man das 
Thermometer in ein circa 3 cm im Durchmesser weites Reagensglas, in 
welchem sich die zur Erwarmung dienende Fliissigkeit (Glycerin) be
findet. Del' Moment, da das Fettsaulchen vollkommen klar und durch
sichtig geworden ist, ist als Schmelzpunkt festzuhalten. 

Reines Butterfett schmilzt, auf diese Weise gepriift, zwischen 34 und 
37° C. 

R. Sendtner. A. Hilger. 



GebIlIsnehsgegenstande. 

Die in betraeht kommenden Gebrauehsgegenstande teilt das Gesetz 
vom 14. Mai 1879 in drei Gruppen ein: 

I. Petroleum. 
II. Farben und aIle diej enigen Gebrauchsgegenstande, 

welche infolge ihrer Herstellungsweise durch Auftragen von 
Farben und Fih'ben in del' Faser del' Gesundheit llachteilig 
werden konnen. 

a) Farben und Farbstoffe; 
b) Samtliehe Bekieidungsgegenstallde, aueh Papierwasche und Futter

leder; 
e) Bunte Papiere nebst allen Gegenstanden, welehe aus odeI' mit 

ihnen angefertigt werden, wie Lampenschirme, Visitenkarten, 
Emballagen, Biumen etc., Tapeten und Rouleaux. 

d) Kinderspielwaaren, kiinstliehe Christbaume, Blumentopfgitter, be
malte Gummigegenstande etc. 

III. Gebrauchsgegenstande, bei deren Herstellung Blei 
und Zink odeI' deren Verbindungen Venvendung finden. 

a) Topfergeschirre, 
b) MetallgeschuTe (Zinngeschirr, Gerate aus Britallniametall), 
e) Emballagen (Folien), 
d) Gummiwaaren, welehe mit Nahrungslllittein in Beriihrung kOllllllen. 

I. Petroleum. 
Die Beschaffenheit desselben ist bereits dureh eine kaiserliehe Ver

ordnung vorgesehrieben. 
II. Farben und aIle diejenigen Gebrauehsgegenstande, 

welehe infoige ihrer Hers te II u ngs weis e d ureh Au ftrag en von 
Farben und Farben in del' Faser del' Gesundheit naehteilig 
werden konnen. 

a) Farben und Farbstoffe. 
Unbedingt zulassig sind jene Farben und Farbstoffe, welehe 

frei sind von Antimon, Arsen, Blei, Baryum, Cadmium, Kobalt, 



224 Gebrauchsgegenstande. 

Nickel, Kupfer, Quecksilber, Uran, Zinn, Gummigutti und Pikrin
same, sowie diejenigen Farben und Farbstoffe, welche aus Farb
holzern ohne oder mit HiUfe von Theerfarben hergestellt werden, 
soweit sie frei von den oben erwahnten Stoffen sind. 

Von den oben angefiihrten Stoffen sind folgende Verbindungen 
ebenfalls unbedingt zulassig: Baryumsulfat, als Schwerspath odeI' 
Blanc fix, Chromoxyd; 

Kobaltsilicat, als arsenfreie Smalte; 
Kobaltoxyd-Zinkoxyd, als Rinmann's Griin; 
Thonerde-Kobaltoxydul, als Thenard's Blau; 
Kobaltoxydul-Zinnoxyd, als Ciirllleum; 
Quecksilbersulfic1, als Ziunober; 
Zinnsulfid, als Musivgold; 
Zinnoxyd, in Farblacken, sowie als Mordant. 
Kupfer, Zinn, sowie die Legienmgen von Kupfer und Zink, 

als Bronze- oder Brokat-Farben, sowie als Rauschgold und Rausch
silber. 

Ferner ist zulassig die Verwendung del' Pikrinsaure zum Farben 
in del' Faser. 

Die Farben und Farbstoffe diirfen von den ausgeschlossenen giftigen 
Stoffen in anderen Verbindungen als den vorgesehenen solche Mengen ent
halten, dass durch dieselben eine Schadigung del' Gesundheit nicht zu 
befiirchten steht. - Diese zulassigen Mengen sind fiir 100 g bei 100° C. 
getrockneter Farben odeI' Farbstoffe: 

Antimon, Arsen, Blei, Kupfer, Chrom, zusammen oder von 
jedem 0,2 g; Baryum, Kobalt, Nickel, Dran, Zinn, Zink, zu
sammen oder von jedem 1,0 g. 

b) Bekleidungsgegenstande. 
Gespinnste, Gewebe, Papierwasche, Futterleder. Die zum 

Farben und Drucken angewandten Mineralfarben miissen den 
unter a) gestellten Anforderungen geniigen. 100 gcm von Beklei
dungsgegenstanden dllrfen enthalten entwec1er: 

Antimon 0,002 g oder Arsen 0,002 g, 

jedoch nur in Wasser unliislicher Form. 
c) Bunte Papiere, Tapeten, Rouleaux, kiinstliche Blumen. 

Fiir diese Gegenstanc1e sind die unter a) bezeichneten Farben 
als zulassige zu erachten, ferner auch jene griinen aus Dltramarin, 
Pariserblau oder Chromoxyd mit Baryumsulfat unc1 Zinkchromat 
gemischten Farben, insofern sie im bei 100° C. getrockneten 
Zustande nicht mehr als 12 % Zinkchromat enthalten; ferner 
Farblacke mit einem Gehalte bis zu 3 % Baryumcarbonat, 
gleichfalls bezogen auf bei 100° C. getrocknete Farbe, jedoch nur 
soweit solche Buntpapiere nicht als Umhlillungsmittel fur Nahrungs
und Genussmittel bestimmt sind odeI' dienen. 
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d) KindeI'spielwaaI'en, kiinstliche Christb1iume, Blumen
topfgitter, bemalte Gummigegenstande. 

FUr diese Gegenstande sind nur die unter a) angefUhrten 
Farben als zuIassig zu erachten. Zur TIntersuchung kratze man 
von del' Farbe henmter. 

Ferner sind als zuHissig zu erachten: 
Als Wasser- odeI' Leimfarben mit Uberzug von Paraffin, Ceresin, 

Wachs und ahnlichen Stoffen, diejenigen Farben, deren Gehalt an Zink
oxyd odeI' Schwefelzink 10 % nicht iibersteigt. 

Als 01- 0 de I' Lack far ben: Bleichromate, sowohl fUr sich als in 
Mischung mit Bleisulfat; Zinkoxyd als Zinkweiss; Schwefelzink-Baryum
sulfat als Lithopone; aIle diejenigen zusammengesetzten Griine, welche 
Chromate des Blei, Baryum odeI' Zink enthalten. 

Als Firniss: Bleioxyd, wenn es an Fett- odeI' Harzsauren gebunden, 
in fetten Olen gelost enthalten ist. 

1m Wac h s gu s s: Bleicarbonat odeI' Bleiweiss, wenn es nicht memo 
als 1 % del' Komposition betriigt. 

TInter 01- odeI' Lackfarben sind diejenigen Farben, welche mit einem 
trocknenden Ole odeI' Firnisse, sowie mit Losungen von Harzen in athe
rischen Olen odeI' Weingeist verrieben werden, zu verstehen. 

Wachsguss ist eine durch Zusammenschmelzen erhaltene Komposition 
von Wachs mit Wallrath odeI' Paraffin, odeI' mit beiden zusammen. 

15 



Moti vee 

Bei der Aufstellung del' Methoden zur Beurteilung von Farben und 
mit solchen versehenen Gebrauchsgegenstanden, ging man von dem Ge
sichtspunkte aus, einerseits die Gesundheit des Publikums zu schiitzen, 
andererseits aber auch die Interessen der Industrie zu wahren, soweit dies 
ohne Gefahrdung fiir Gesundheit und Leben ausfiihrbar war. 

Es mussten deshalb aIle diejenigen Farben zur Herstellung von Ge
brauchsgegenstanden ausgeschlossen. werden, welche aus Metallen oder 
Stoffen in solchen Verbindungen bestehen, wodurch Vergiftungserschei
nungen veranlasst werden konnen und durften nur diejenigen Farbsub
stanzen unbedingt zugelassen werden, welche entweder als solche nicht 
giftig sind, odeI' abel' infolge ihrer schweren Angreifbarkeit odeI' Unlos
lichkeit jede Gefahr einer Gesundheitsschadigung ausschliessen. 

Wir werden in dem Nachstehenden zunachst die technischen Griinde 
besprechen, welche nns veranlassten, geringe Mengen del' im allgemeinen 
ausgeschlossenen Metalle und ihrer Verbindungen als Verunreinigung del' 
Farben zuzulassen, und hierbei nul' da, wo es absolut notwendig erscheint, 
die physiologischen Wirkungen desselben mit in betracht ziehen. 

Letztere 8011en dann in dem zweiten Teil unserer Motivierung etwas 
eingehender, abel' doch in moglichster Kiirze abgehandelt werden. 

Diejenigen abel', welche sich genauer, informieren wollen, verweisen 
wir anf die toxikologischen Handbiicher und die betreffende Literatur. 

Da es vielleicht manchem auffallend erscheinen konnte, dass wir die 
in Frankreich z. B. unbedingt gestattete Yerwendung von Zinkweiss und 
Lithopone als Wasserfarbe nicht befiirworteten, so geben ",cir zunachst 
hierfiir die Griinde an, welche uus dazu bewogen haben. 

Es sind dies folgende; 
1. Findet sich in Husemann's Arzneimittellehre pag. 1113 eine 

Beobachtung dieses Forschers, wonach schon 0,2-0,4 g Zinkoxyd (Zink
weiss) Aufstossen, Ubelkeit und Erbrechen hervorrufen konnen. 

Da abel' bei unbedingtem Zulassen von Zinkverbindungen, anch Zink
weiss als Wasser- oder Leimfarbe zum Bemalen von Spielwaren ver-
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wendet werden darf, und da nach den von Prior angestellten, unten auf
gefiihrten Versuchen 100 Quadratcentimeter Spielwaren bis zu 1 Gramm 
Farbe erfordern, schien es geboten, die Zinkverbindungen auszuschliessen. 

2. Bewog abel' noch del' Umstand zum Ausschliessen del' Zinkfarben, 
weil dieselben von del' Fabrikation her durch nachHissiges Auswaschen be
liebig grosse Mengen Zinksulfat, Chlorzink u. s. w., wenn auch nur als 
basische Salze enthalten konnen, Salze, welche wegen ihrer schon in ge
ringen Dosen brechenerregenden und atzenden Wirkung auf den Organis
mus ausgezeichnet sind (nach To ul m 0 u c h e tritt selten nach 0,12, incon
stant nach 0,24, constant nach 0,4-0,8 g Zn S04 Erbrechen ein. H u s e
mann's Arzneimittellehre p. 474). 

3. Besitzen wir fUr die Buntpapier-, Tapeten-, Blumen- und Spiel
waarenfabrikation, in sofern es sich urn Wasser- und Leimfarben handelt, 
sowie fUr die Fabrikation del' Papierwasche, in dem gefallten Barymsulfat 
(Blanc fixe) eine weisse Farbe, welche allen Anforderungen entspricht; es 
ist somit ein Bediirfnis zur Verwendung von Zinkweiss und Lithopone 
fiir diese Zwecke nicht vorhanden. 

Eine Ausnahme bilden lediglich diejenigen Theerfarben, welche Zink 
als konstituierenden Bestandteil enthalten, wie Metbylgriin, Malachit
griin u. dgl. Diese Farben besitzen aber eine ausserordentlich grosse Farbe
kraft, so dass zum Farben von 100 qcm Stoff etc. nur Spuren davon er
forderlich sind. 

Auch zu den schOnen (1 eider nicht luft- und licbtechten!) griinen 
Lackfarben, welche durch Aufiallen von Methyl- odeI' Malachitgriin auf 
Schwerspath, Thon u. s. w. hergrstellt werden und in del' Buntpapier
fabrikation so vielfache Anwendung finden, sind nul' sehr geringe Mengen 
diesel' Zink enthaltenden Teedarbstoffe (5-8 %) notwendig. Ein der
artiger Farblack enthalt hochstens 1 % Zink, da z. B. in MethylgIiin 
(C19 H12 N3 (CH3)5 . CH3 Cl . HCI . Zn C12) nul' 11,2 % Zink entbalten sind. 

Auch die Giftigkeit der rein en Teerfarbstoffe ist, mit Ausnahme del' 
Pikrinsaure durchaus noch nicht erwiesen, da viele del' beobachteten Ver
giftungserscheinungen sich fast stets auf einen Gebalt von metallischen 
Giften, namentlich Arsen odeI' organischen Giften, welcbe del' Fabrikation 
entstammten, wie Anilin, Carbolsaure u. s. w. zuriickfUhren liessen. (Ver
gleiche Handbuch del' Intoxikationen von Bohm, Naunyn und Bock 
pag. 220 u. f.) 

Es scheint daher vollstandig ungerechtfertigt, bevor hieriiber weitel'e 
Untersuchungen, welche im hygienischen Institut in Miinchen demnachst 
ausgefiibrt werden, vorliegen, die Theerfarben zu verdachtigen, selbst wenn 
die Constitution derselben, Vi':ie dies bei einigen Nitro-Farbstoffen del' Fall 
ist, auf analoge Wirkungen, me sie die Pikrinsaure besitzt, schliessen 
lasst. 

Die Verwendung del' Pikrinsaure zum Farben von Gespinnsten und 
Geweben kann unbedingt gestattet werden, da die dazu erforderlichen 

15* 
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Mengen sehr gering sind und die Haftung des Farbstoffes auf der Faser 
eine sehr in tensi ve ist. 

Die Bronce- und Brocatfarben sind geschlagene und schliesslich fein
geriebene Metalllegierungen, aus Kupfer und Zink bestehend. 

Die Farbung derselben wird fast stets dureh sogenanntes Anlaufen 
erzeugt und nur in seltenen Failen werden hierzu Fal'bsubstanzen ver
wendet. 

Weniger bei der Fabrikation diesel' Fal'ben, als zur Hel'steilung von 
Blattmetall finden aueh Legiel'ungen von Kupfer und Zinn Anwendung. 
Diese Fal'ben vel'halten sieh in toxikologiseher Beziehung somit wie die 
l'egulinischen Metaile, Kupfel', Zink und Zinn, welchen bekanntlich eine 
toxikologisehe Bedeutnng so gut wie gal' nicht zukommt, indem Intoxika
tionen nicht beobachtet zu sein scheinen. 

Hierliir sprechen auch die wichtigen, hOchst interessanten Mittei
lungen vom Obermedizinalrath Dr. J. v. Kers chens t einer, welcher in einer 
kleinen Brochure "die Furthel' Industxie in ihrem Einfiusse auf die Ge
sundheit del' Axbeitel''' den in FUrth so zahlxeich vorhandenen Bl'once- und 
und Brocatfabl'iken seine ganz besondel'e Aufmel'ksamkeit gewidmet hat. 
Kel'schensteinel' beschl'eibt die Fabrikation sehr ausfiihrlich, bespricht 
den Einfiuss, welchen die' mit Metallstaub el'fiillten Raume auf die Ge
sundheit del' Arbeitel' ausiiben, exwahnt abel' hierbei nicht einen einzigen 
Fall von Intoxikation. 

Fur die unbedingte, weil gefahrlose Zulassigkeit del' in Rede stehen
den Farben spricht auch noch del' Umstand, dass dieselben in sehr ge
l'ingen Mengen auf die zu farbende Flache aufgetragen werden. 

Nach gefalligen Mitteilungen del' Gold- und Silberpapielfabrik von 
Ernst Scholl, Inhaber Emil Brandt dahier an E. Prior wogen 4 Pack
chen Blattmetall it 500 Blatt von je 144 qem Grosse 44, 39, 42 und 41 g; 
2usammen 166 g. Davon gehen ab fur die Papiereinlagen 7 g, es bleiben 
demnach fUr die 4 Packchen netto 159 g odeI' rund 40 g per Paekchelil 
it 500 Blatt. Ein Blatt, womit 144 qcm Papier hergestellt werden, wiegt 
0,08 g, 100 qem Metallpapier enthalten daher 0,55 g Metall, eine durchaus 
unschadliche Menge. 

Naeh unseren im Laboratorium gemachten Erfahrungen geniigt auch 
dieselbe Menge geriebenen Metalls zum Farben einer Flaehe von 100 qcm. 

Es ist jedem Chemiker bekannt, dass es absolut in del' Technik un
moglich ist, ohne die Herstellungskosten ganz enorm zu steigern, ehe
miseh reine Roh- und Hiilfsstoffe anzuwenden. Viele Rohmaterialien ent
halten Arsen, Blei, Kupfer, Zink u. s. w., welehe bei del' Vel'arbeitung 
de'l'selben zu Hulfsstoffen und Halbfabrikaten in dieselben ubergehen. Es 
soIl hier nur damn el'innel't wel'den, dass die englisehe Schwefelsaul'e des 
Handels Arsen und Blei enthalt; diese wel'den wenigstens teilweise in den 
damus fabriziel'ten Pl'odukten enthalten sein. Aussel'dem weiss jedel' mit 
del' Teehnik verlxaute Chemikel', wie schwierig es ist, einen Niedel'sehlag 
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:im Grossen so auszuwaschen, dass dadurch auch die geringsten Mengen der 
in der Flussigkeit enthaltenen gelosten Salze aus demselben entfernt werden. 
Ja, manche NiederschHige halten einen Teil davon hartnackig zUrUck, der 
iiberhaupt nicht zu entfernen ist. Urn diesen technischen Gesichtspunkten 
Rechnung zu tragen und auch die hygienischen Interessen zu wahren, war 
es erforderlich, Grenzzahlen aufzustellen. Diese Zahlen konnten bei der 
gewahlten Fassung, wobei die Eigentumlichkeiten del' einzelnen Industrie
zweige Berucksichtigung finden, sehr niedrig gewahlt werden, ohne dass 
hierdurch die Industrie :im Geringsten benachteiligt ware. 

Die Unschadlichkeit diesel' zulassigen Mengen ergibt sich, wenn man 
dieselben auf 1 g Farbe berechnet. Damit konnen namlich, wie unten 
noch angefUhrt wird, 100 qcm Holz in Wasser- oder Leimfarbe und ca. 
600 qcm Papier gefarbt werden. 

Es durfen somit enthalten 1 g Farbe oder 100 qcm bemaltes Holz 
oder 600 qcm Papier, Tapete etc. als Verunreinigung: 

Baryumchlorid 
Bleicarbonat . 
Bleisulfat . 
Bleiacetat . 
Zinksulfat . 
Zinkchlorid 
Kaliumbichromat 
Zinnchloriir . . 
Kupfersulfat. . 
Arsenige Saure 
Brechweinstein 

0,0151 g 
0,0025 -
0,0029 -
0,0029 -
0,0247 -
0,0209 -
0,0056 -
0,0160 -
0,0045 -
0,0026 -
0,0051 -

Bei den Vereinbarungen wurde von der berechtigten Annahme ausgegan
gen, dass auf einKind hochstens die Farbe von 100 qcmSpielzeug oder 100qcm 
Papier, Tapete u. s. w. zur Einwirkung gelangen k5nne. Auch dies wird in 
praxi niemals oder hochst selten eintreten, da es viel muhsamer ist, die Farbe 
von Spielwaren und Papier etc. voUstandig herunter zu nehmen, als ge
wohnlich angenommen wird und das Kind daher auf ein oberfiachliches 
Ablecken beschrankt ist. Die oben aufgefiihrten Maximalmengen, welche 
auf ein Mal zur Wirkung gelangen konnen, sind so gering, dass eine 
acute Vergiftungserscheinung nach den bisherigen Erfahrungen nicht zu er
warten ist. (VergI. Arzneimittellehre von Husemann, Toxikologie von 
Husemann, Handbuch der Intoxicationen von Bohm, Naunyn und 
B5 ck.) Bei den Bekleidungsgegenstanden hielt man es fUr n5tig, die auf 
die Anwend)lllg von Mineralfarben bezugliche Bemerkung beizusetzen, mn 
dem Farben resp. dem Bedrucken von Gespinnsten und Geweben mit 
giftigen Farben z. B. Bleichromat vorzubeugen. 

Man kaun ohne der Farberei oder Druckerei, soweit es sich urn Be
kleidungsgegenstande handelt, irgend einen Schaden zu verursachen, obige 
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entschieden bedenkIiche Farbsubstanzen ausschliessen, da die Farbenindu
strie hierrnr reichIich Ersatz bietet. 

Es genugt vollkommen bei diesen Gegenstanden eine Grenzzahl fUr 
den Gehalt an Arsen und Antimon anzugeben, da die iibrigen Metalle, 
wenn solche zugegen, nur in sehr geringen Mengen und in unloslichen 
Verbindungen mit dem Farbstoff, zu dessen Befestigung, (Mordant) sie 
dienen, vorhanden sind. Die Grenzen fUr einen Arsen- und Antimonge
halt festzustellen, ist abel' sehr wichtig, da in neuerer Zeit Arsen- und 
Antimonverbindungen als Mordant und zur Schonung bei vielen Teerfarb
stoffen Verwendung haben. 

Welche erhebliche Mengen davon auf die Faser gelangen, beweist die 
jungst publicierte Arbeit von C. Bischoff (Repert. del' analyt. Chemie III 
No. 20). In den von Bischoff untersuchten Garnen betrug del' Antimon
gehalt 0,11-0,31 %; derselbe gibt also zu wohlberechtigten Bedenken Ver
anlassung, da Antimonverbindungen auf del' Haut Ausschlage erzeugen. 
Einen ahnlichen Fall beobachtete auch Kayser; (Repert. f. anal. Chern. III 
No.8 pag. 121). Hier wurde die Untersuchung des antimonhaltigen Ge
webes, in Folge del' eingetretenen starken Ekzeme ausgefiihrt. 100 qcm 
enthielten 0,085 g Antimon. 

Da den Arsenverbindungen, abgesehen von ihrer ohnehin hohen Gif
tigkeit ahnIiche Wirkungen zukommen, mussen auch diese ausgeschlossen 
werden. Wir sind uns zwar vollstandig bewusst, dass durch diesen Aus
schluss des Brechweinsteins und del' Arsenverbindungen als Mordants, die 
Verwendung derjenigen Teerfarbstoffe, welche ohne dieselben nicht auf 
del' Faser befestigt werden konnen, eine gewisse Beschrankung erfahren 
wird, allein wo es sich wie hier, urn entschiedene Gefahren fiir Leben und 
Gesundheit handelt, mussen die Interessen del' Industrie gegen die berech
tigten Forderungen del' offentlichen Gesundheitspflege zurucktreten. 

Oben wurde angefUhrt, dass 600 qcm Papier mit 1 g Farbe gefarbt 
werden konnen. Diese Angabe rechneten wir aus den von Herrn Commer-, 
zienrath Alois Dessauer Besitzer del' Buntpapierfabrik in Aschaffenburg 
bereitwilligst an E. Prior mitgeteilten Fabrikationsergebnissen, welche in 
nebenstehender Tabelle zusammengestellt sind. 

Die auf 100 qcm enthaltenen schadIichen Substanzen betragen also 
nur den sechsten Teil der oben fii!" 100 qcm Spielwaaren angegebeneu 
Mengen. 

Auf einen qm Tapete sind somit gestattet 0,04 g arsenige Saure; in 
einem Zimmer von 8 m Lange, 3 m Hohe und 4 m Breite ist, wenn man 
Fenster und Thuren unberucksichtigt Hisst, bei 72 qm Wandflache ein 
Maximalgehalt von 2,88 g arseniger Saure gestattet, eine Menge, welche in 
Berucksichtigung des grosseren Raumes keine Gefahren in sich birgt. Fiir 
die Fabrikation von Buntpapieren und Tapeten werden, wie schon oben 
erwahnt, jetzt eine sehr grosse Zahl schoneI' Lackfarben mit Rime von 
Teerfarben hergestellt, wobei die als Blanc fixe dienende Unterlage direkt 
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mit dem Farbstoff durcb Zusammenbringen desselben mit Ohlorbaryum 
und Schwefelsaure gefallt wird. SpateI' wird zur vollstandigen odeI' teil
weisen Neutralisation Natriumcarbonat zugesetzt. War nun Ohlorbaryum 
im Uberfluss vorhanden, wie dies oft unvermeidlich ist, so wird Baryum
carbonat mitgefallt, wodurch die Farbe den in a) gemachten Anspriichen 
nicht mehr geniigt. Die Bildung von Baryumcarbonat ist nicht immer 
zu vermeiden, selbst wenn Natriumsulfat zugesetzt wird, (wodurch das 
Baryumcarbonat in Sulfat verwandelt werden soIl) weil durch das gebildete 
Natriumcarbonat die Fliissigkeit alkalisch wird. 

WeI' nun weiss, wie sehr es bei del' Herstellung diesel' Farben auf 
den richtigen Punkt del' Neutralitat, del' sauel'en odel' alkalis chen Reaktion 
ankommt, und den Grossbetrieb kennt, sieht ein, dass eine derartige Ma
nipulation unausmhrbar ist. 

Aus diesem Grunde wurden fiir die den Zwecken del' Tapeten-, Bunt
papier- und Blumenfabrikation dienenden Farben ein Gehalt von 3 % Ba
ryumcarbonat mr zulassig erklart. Man kann dies um so eher gestatten, 
da die in 100 qcm Papier enthaltene Menge Baryumcarbonat (bei 3 %) 
nur 0,0075 g betragt. 

Ausserdem glaubte man die schonen, aIs Ersatz fiir das giftige Schwein
furtergriin, dienenden gemischten Griine, welche unter den Namen Victoria
griin, Zinkgriin u. dergI. in den Handel kommen, nicht ganz ausschliessen 
zu duden. 

Diese Victoriagriine haben folgende Zusammensetzung: 

I II III 

Or2 0 3 13,33% 8% 5,71% 

Zn Or 0 4 20,00 - 12 - 8,56 -

BaS04 66,67 - 80 - 85,73 -

Del' Gehalt an Zn Or 0 4 von I mit 20 % ist etwas hoch, dagegen 
glaubte man ein Griln mit 12 % Zn Or 0 4 gestatten zu dUrfen, da 100 qcm 
Papier, Tapete etc. nm 0,02 g Zn Or 0 4 enthalten. 

Diese Grilne sind deshalb in del' Industrie nicht zu ent
behren, da aIle mit Hiilfe von Teerfarben hergestellten gru
nen Farben sehr schnell durch Luft un d Licht gebleicht, res·p. 
gelb werden, wodurch deren Verwendung in del' Tapeten- und 
Rouleauxfabrikation ausgeschlossen ist. 

Es konnte hier del' Einwand gemacht werden, das reine Ohromoxyd 
odeI' Guignets-Griln fUr sich odeI' in Mischung mit Schwerspath zu ver
wenden; allein dieses Griln ist ohne Zusatz oft zu dunkel und mit Spath 
gemischt, wird die Farbe trilb und stumpf. Durch den Zusatz von Zink
chromat in obigen Verhaltnissen dagegen wird sie feurig griin. 

Solange wir keine anderen Luft- und Lichtbestandigen, 
absolut giftfreien Grilne besitzen, mussen zu den erwahnten 
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Zweeken diese Griine zugelassen werden, soll nieht ein sehr 
bedeutender Industriezweig erheblieh Sehaden erleiden. 

Die Verwendung dieser, Baryumearbonat und Zinkehromat in diesen 
Prozentsatzen enthaltenden Farben soll aber lediglieh nur fiir Tapeten, 
Blumen und solehe Buntpapiere, welehe nieht zur Umhiillung und Ver
paekung von Nahrungs- und Genussmitteln dienen, statthaft sein, wodureh 
jedwede GefallTdung ausgesehlossen ist. Um zu erfahren, wieviel Farbe 
zum Bemalen der Kinderspielwaren erforderlieh ist: liess Prior in del' 
hiesigen Holzspielwarenfabrik von Ch. Hacker, Brettehen von 20 em im 
Quam·at anfertigen und dieselben naeh dem Grundieren mit Kreide voll
kommen austroeknen, und das Gewieht derselben bis auf 0,01 g bestim
men. Darauf wurden die Brettehen mit den versehiedensten Leimfarben 
bestriehen, getroeknet und wieder gewogen. Als Mittel von 12 Versuchen 
fand er, dass 100 qcm Flache um 1,46 g zugenommen hatten und stellte 
durch Analysen del' Farben, womit die Anstriehe gemacht worden waren 
fest, dass davon 0,709 g Farbe, del' Rest Leim war. 

Die Mengen del' Farben, von del' Deckkraft derselben abhangig, 
schwankten von 0,277 g bis 0,907 g fiir 100 qcm. Bei Ausrechnung del' 
schadlichen Substanzmengen haben wir die hochste Zahl mit mnd 1 g 
fiir 100 qcm angenommen. Bei den Spielwaren mussten, aus bereits er
orterten Griinden, die Zinkfarben unter die 01- und Lackfarben aufge
nommen werden, ferner schien es del' V ollstandigkeit halber erforderlich, 
die gemischten Griine als 01- und Lackfarben ebenfalls gesondert aufzu
fiihren. 

Diese Farben werden derartig von dem 01, Lack oder Firnissum
hiillt, dass sie selbst von verdiinnten Sauren gar nieht oder nul' kaum 
angegriffen werden. 

Nach einer Beobachtung von Kays er werden zu Puppenkopfen aus 
Papiermache Zinkoxyd haltige weisse Farben angewandt und ist das Zink
oxyd nieht zu ersetzen; mindestens muss die Farbe 8 % Zn 0 enthalten. 

Da derartige Puppenkopfe mit Paraffin etc. iiberzogen werden, kann 
auch diese Ausnahme gestattet werden. 

Ebenso verhalt es sich mit den aus Wachsguss hergestellten Puppen
kopfen; bei diesen lasst sich das iibliche Prozent Bleiweiss durch keine 
andere Substanz ersetzen. Allein auch dies konnte man erlauben, weil 
diese Kompositionen unter den llier in Betracht kommenden Umstanden, 
selbst an Sam·en keine Spur Blei abgeben. 

In dem vorhergehenden Teil unserer Motiviemng waren wir bemiiht, 
die Griinde darzulegen, welche die freie V. d. b. V. d. a. Chemie veranlasst 
haben, geringe Mengen del' als constituierende Bestandteile von Farben aus
geschlossenen Substanzen, als Vemnreinigung innerhalb gewisser Grenzen 
zuzulassen. Auch haben wir uns iiber die Mengen del' Farben, welehe zum 
Farben und Bemalen von Gebrauehsgegenstanden Verwendung erleiden, 
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auf Gnmd unserer Erfahrungen und gesammelten Mitteilungen aus der In
dustrie auf das Ausfuhrliehste verbreitet. 

Es erubrigt uns nun noeh die Unsehadlichkeit der zuHissig erachteten 
Mengen dieser Substanzen in Kiirze klar zu legen, in soferu dies nicht 
schon im vorgehenden Teil geschehen ist; und werden wir uns hiebei 
lediglich auf die in den ungi'lllstigsten Failen thatsachlich zur Einwirkung 
gelangenden Substanzmengen beschranken, d. h. die physiologischen Wir
kungen der auf oder in 100 qem der Gebrauehsgegenstande und 1 g Farhe 
befindliehen Quanten giftiger Stoffe besprechen. 

Da in dem vorhergehenden Teil bereits die Wirkungen der hier in 
Betraeht kommenden Teerfarbstoffe, Zinkverbindungen, regulinisehen Me
talle und Legierungen abgehalldelt worden sind, bleiben zur Besprechung 
Bur die Verbindungen der nieht erwahnten Metaile ubrig. 

Naeh den getroffenen Vereinbanmgen durfen 100 g bei 1000 C. ge
troekneter Farbe beispielsweise, auf bekannte Verbindungen umgerechnet, 
als Verunreinigung enthalten: 

Brechweinstein 0,51 g 
Arsenige Siiure. 0,26 -
Bleisulfat . 0,29 -
Bleiacetat . 0,29 -
Bleicarbonat . 0,25 -
Baryumchlorid 1,51 -
Cadmiumsulfat 2,16 -
Kaliumbichromat 0,56 -
Zinnchloriir 1,60 -
Kupfersulfat . 0,45 -
Kobaltsulfat . 2,63 -
Nickelsulfat 2,63 -
Uranacetat 2,47 -

Bei Tapeten und Buntpapieren, insofern letztere nicht zur Ulllhullung 
und Verpackung von Nahrungs- und Genussmitteln dienen, durfen Farben 
mit 12 % Zinkchromat und 3 % Baryumcarbonat ebenfalls Verwendung 
finden. 

Hierbei ist zu bemerken, dass die Farben niemals zwei oder mehrere 
der giftigen Stoffe in der aufgefiihrten Menge cnthalten di'men, sondern 
dass, wenn lllehrere schadliche Stoffe zugegen sind, deren Menge zusamlllen 
nur soviel betragen kann, als wenn mIT eine der Substanzen vorhanden 
ware. Aus "dieser flir die erlaubten schadlichen Substauzmengell mitge
teilten Zusammenstellung ersieht man auf den ersten Blick, dass 100 g 
Farbe allerdings giftig wirken konnen; allein man dad nie vergessen, dass 
die Farben als solche, keine Gebrauchsgegenstande sincl, dass nur die
jenige Farbmenge, welche zum Farben und Bemalen cler Gebrauchs
gegcnstancle client, zu einem, und zwar, wie bewiesen, sehr geringen Teil 
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eines Gebrauehsgegenstandes wird. Und nur auf diesem kleinen Brueh
teil der Gebrauehsgegenstande kommt es eigentlieh an. 

Die fro V. d. br. V. d. a. Chemie ging von del' gewiss bereehtigten An" 
nabme aus, dass hOehstens 100 qem Papier oder Spielwaren oder 1 g 
Farbe von einem Kinde abgeleekt wiJ:d, die in dies en Farbmengen vor
handcnen Stoffe miissten entweder als solehe unsehadlieh sein oder diirfen 
nur in solehen geringen Mengen dal'in vorkommen, dass sie niemals eine 
acute Vergiftungserseheinung veranlassen konnen. 

Aus dem teehnisehen Teil del' Motive geht hervor, dass zum Bemalen 
von 100 qem Spielwaaren hoehstens 1 g Farbe erforderlieh ist, dass man 
abel' mit 1 g Farbe ca. 600 qem Papier bestreieben kann. Sind demnaeh 
die in 1 g Fal'be = 100 qem Spielwaal'en entbaltenen Giftmengen unsehad
lieh, so sind die viel gefiirehteten Buntpapiere dies erst recht, weil die
selben in 100 qem nul' ca. 0,16 g Farbe enthalten. Es geniigt aus diesem 
Gnmde die Unsehaclliehkeit del' in 1 g Farbe fiir zulassig eraehteten Ver
bindungen darzuthun. - -

Die AntUnonvel'bindungen haben eigentlieh nur Bedeutung fiil' die 
Textilindustrie, wo sie, wie im teehnisehen Teil bel'eits naehgewiesen, zur 
Befestigung gewisser Teerfarben auf del' Faser verwendet werden. Die 
Vereinbarungen gestatten in 100 qem Stoff 0,002 g AntUnon, abel' nur in 
Wasser ni e h t loslieher Form. Dureh diese Besebrankung verliert die ge
stattete Menge abel' jede Gefahrliebkeit, da zu einer Wirkung clas Antimon 
loslieh sein muss. Ausserdem ist die vereinbarte zulassige Menge so ge
ring, dass fill' die Folge Antimonverbindungen kaum zur Befestigung del' 
Farben mehr verwendbar sind, sondem hoehstens noeh zur Sehonung 
dienen. konnen. 

Dagegen haben AntUnonverbindungen zur Zeit fill' die Fabrikation del' 
Farben, welehe zum Bemalen von Spielwaal'en oder zum Farben und Be
drueken von Papieren und Tapeten dienen, gar keine Bedeutung; aueh 
schon desbalb nieht, weil Antimon und seine Verbindungen in den zur 
Farbenfabrikation dienenden Roh- und Hiilfsstoffen als Verunreinigung 
nieht oder nm sebr selten angetroffcn werden. 

Abel' selbst wenn Antimonpriiparate verwendet werden woUten, so ist 
deren Anwendung dureb die Vereinbarung so besehrankt u.nd die in den 
Gebrauchsgegenstanden enthaltene zulassige Quantitat derselben so gering, 
dass jede acute Vergiftung ausgesehlossen ist. Aus dem teehnischen Teil 
ist zu ersehen, dass in 100 qem Buntpapier hoehstens eine Antimonmenge 
gleich 0,0008 g Brechweinstein enthalten sein diirfen. Fur den gesunden 
erwaehsenen Mensehen wn:d als letale odeI' lebensgefahrliehe Dosis 0,6 bis 
1 g Brcchweinstein angegeben, unter begunstigenden Umstanden ist del' 
Tod schon naeh 0,12, bei Kindem, ebenfalls unter recht giinstigen Ver
haltnissen schon nach 0,045 g eingetreten. 

Die vereinbarten zulassigen Mengen betragen davon etwa den zehnten 
Teil und sind c1eshalb absolut gefahrlos. 
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Eine weit griissere Bedeutung in der Farbenteehnik kommt dem Arsen 
und seinen Verbindungen zu; trotzdem die Verwendung samtlicher Farben, 
zu deren Herstellung Arsen dient, in welehen somit Arsen als konstituie
render Bestandteil vorkommt; nieht mehr gestattet ist, so gehiirt doeh das 
Arsen bekanntlieh zu den verbreitetsten Elementen. Geringe Mengen Arsen 
finden sieh fast uberall. Aueh in den zur Herstellung der Farben benii
tigten Rohstoffen. 

Deshalb und aus dem Grunde, weil Arsenverbindungen sehr giftig sind, 
muss denselben ganz besonders Reehnung getragen werden. Die fro V. d. b. V. 
steht aber entschieden auf dem Standpunkt, dass hier nicht allzu angstlich 
vorgegangen werden dad und wal'llt ganz besonders vor einem Nachahmen 
der rigorosen Behandlung der Gebrauchsgegenstande, wie solche in einigen 
Landel'll Z. B. in Schweden gehandhabt wird. Man dad nicht vergessen, 
dass seitdem man die Verwendung der mit Arsen hergestellten Farben zu 
Gebrauchsgegenstanden ganzlich verboten hat, FaIle von akuten oder auch 
chronischen Vergiftungen, wie solche fruher hauptsachlich durch Tapeten, 
Kleider, Blumen, Lampenschirme und dgl. mehr, welche mit AJ'senfarben 
gefarbt und bemalt waren, vorkamen, fast ganz verschwunden sind. 

In den bekannt gewordenen und verburgten· Fallen wurde die Ver
giftung durch Abstauben von Tapeten und Zimmeranstrichen, Kleidel'll und 
Binmen hervorgerufen, und enthielt del' untersuchte Staub stets mehrere 
Prozente arsenige Saure. Die von FIe ck bewiesene Bildung von Arsen
wasserstoff aus feuchtem Kleister und arseniger Saure ist recht interessant, 
besitzt abel' entschieden nicht die Bedeutung, welche derselben vielfach 
beigelegt wird. Man muss nicht glauben, dass, wenn in einem Zimmer 
auf del' Wand einige Gramm Arsen als Verunreinigung hangen, stets 
Arsenwasserstoff entweicht, welcher gefahrbringende chronische Vergiftungen 
veranlasse. Man untersuche nur einmal eine Anzahl namentlich der billigeren 
Tapeten, in den meisten wird Arsen als Verunreinigung nachweisbar sein, 
aber schwerlich wird es gelingen, bei Personen, welche in den mit diesen 
Tapeten beklebten Raumen wohnen, eine chronische Arsenvergiftung zu 
konstatieren. Und so lange dies nicht der Fall ist, muss en aIle dahin 
ausgesprochenen Befiirchtungen, als Vermutungen gelten, fiir welche erst 
noch der Beweis zu erbringen ist. 

Hierdurch wird aber unsere Ansicht befestigt, dass die geringen nicht 
zu vermeidenden Arsenmengen, als Verunreinigung, innerhalb gewisser 
Grenzen, vollkommen gefahrlos sind und gegen Missbrauch in del' Textil
industrie schutzt die fUr 100 qcm Stoff festgesetzte Maximalmenge von 
2 mg in unliislicher Form. 

Die Vereinbarungen gestatten in 1 g Farbe 0,0026 g arsenige Saure, 
in 100 qcm Tapete, Papier etc., demnach 0,00043 g. -

Christison gibt als kleinste Dosis letalis der gepulverten arsenigen 
Saure 30 gran = 1,8 g, der Arsenliisung 2-4 gran = 0,0124-0,248 g an. 
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Zahlreiche Falle beweisen aber, dass schon geringere Mengen 0,007 g = 
l/s gran Vergiftungserscheinungen hervorrufen konnen. 

Die vereinbarle Grenzzahl en-eicht aber noch lange, nicht 0,007 g, 
weshalb dieselbe sehr wohl zu gestatten ist. 

Nachdem soeben del' Beweis gefiihrt wurde, dass der Antimon- und 
Arsengehalt einer Farbe 0,2 % betragen kann, ohne fUr die hier in be
tracht kommenden Zwecke gesundheitsgefahrlich zu werden, so diirfte es 
kaum noch notwendig sein, die Unschadlichkeit von ebenso viel Kupfer, 
Blei und Chrom darzuthun. Sind doch von den ersten beiden Metallen 
relativ ganz erhebliche Quantitaten zu einer Intoxikation erforderlich und 
auch von den chromsauren Verbindungen sind nach den jetzigen Beob
achtungen, bei den geringen hier in betracht kommenden Mengen, Scha
digungen nicht zu erwarten. Die zu 01- und Lackanstrich gestatteten 
Blei- und Zinkchromate sind uicht bedenklich, weil dieselben infolge 
der 01- und Lackumhiillung selbst durch verdiinnte Sauren nicht oder 
hochstens nur spurenweise angegriffen werden. Del' fiir Tapetcn und 
Buntpapiere gestattete Gehalt von 12 % Zinkchromat gibt ebenfalls zu 
Bedenken keine Veranlassung, wenn man erwagt, dass mit 1 g Farbe etwa 
100 qcm hergestellt werden konnen; und dass die mit solchen Farben be
stricbenen Papiere nicht zur Umhiillung und Verpackung von Nabrungs
mitteln verwendet werden durfen. Das unbedingt zugelassene Cbromoxyd 
ist in Alkalien und Sauren ganz un16s1ich, seine Anwendung konnte des
halb anstandslos genehmigt werden. 

Von den bis zu 1 % zugelassenen Metallen Baryum, Cadmium, Kobalt, 
Nickel, Uran, Zinn und Zink haben nnr Barynm, Zinn und Zink wirklich 
Bedeutung. 

Wenn auch die anderen Metalle mit aufgefUhrt wurden, so geschah 
dies mehr del' V ollstandigkeit halber und weil einige unlosliche und des
halb unschadliche Kobaltbaltige Farben, namlich Coeruleum, Rinmann' s 
Griin und Tbenard's Blau fUr unbedingt zulassig erachtet worden sind. 

Die einzige bedeutungsvolle Cadmiumverbindung in del' Farbentecbnik 
ist das Cadmiumg€lb, welches aber seines hohen Preises wegen und weil 
eine grosse Reihe ebenso schone billigere gelbe Farben bekannt sind, 
nul' noch in del' Kunstmalel'ei Verwendung findet. 

1m allgemeinen verbalteiI sich die Cadmiumvel'bindungen in physiolo
gischer Hinsicht wie die entsprechenden bel'eits abgehandelten Zinkvel'
bindungen, die Wil'kungen sollen nur intensiver sem. Wir konnen des
halb auf das dariiber Gesagte verweisen. 

Die physiologischen Wil'kungen del' Kobalt-, Nickel- und Uran -Ver
bindungen sind noch wenig studiel't; auch besitzen letztere nur fiir die 
Keramik Bedeutung, weshalb wil' uns bier nicht weitel' mit denselben zu 
beschaftigen haben. Die bis jetzt beobachteten schadlichen Wirkungen 
von Kobalt- und Nickelpriiparaten lassen sich z. T. wenigstens auf einen 
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Gehalt derselben an fremden Metallen, namentlieh Arsen zuriiekfUhren; 
jedenfalls sehiitzt die angenommene Grenzzahl VOl' etwaigen Sehadigungen. 

Was nun slie noeh nieht abgehandelten Baryum- und Zinnverbin
dungen betrifft, so sind sie beide, wie im 1. Theil del' Motive ausein
andergesetzt wurde, fiir die Farbenteehnik unentbehrlieh. 

Die Baryum-verbindungen spielen in den meisten, fUr Buntpapiere und 
Tapeten verwendeten Farblaeken die Rolle des Farbenu'agers, ebenso die 
Zinnverbindungen, namentlieh das Zinnoxyd. 

Ausserdem sind in del' Textilindustrie die Zillnverbindullgell als 
Beizen und zum Schonen vieleI' Farbell nieht zu ersetzen, auch hier 
werden Zinlliacke auf der Faser erzeugt. Von den Baryumverbindungen 
konnte das Baryumsulfat, als in SaUl"en und Alkalien unloslich unbedingl, 
zugelassell werden; dagegen mussten die anderen Verbindullgen dieses 
Metalles ihrer giftigen Wirkullg wegell, eine erhebliehe Einschrankullg 
erleiden. Bei den sehr selten vorgekommenell Intoxikationen dureh 
Baryumverbindungen fehlen genaue Angaben libel' die Dosis letalis. Wir 
finden angegeben fiii" Erwachsene ein Drachme Carbonat und 1/2 Unze 
Chlorid. Auf del' andern Seite finden wir eine Beobachtung Ferguson's, 
wonach bei Erwaehsenen wahrend einiger Tage fortgesetzten Gebrauchs 
von nul' 3 gran = 0,18 g Barymcarbonat, bedenkliche Erseheillungen auf
getreten sein sollen. 

Die von del' fl'. V. d. b. V. d. a. Chemie zugelassene Menge bis zu 1 % 
Baryum in den Farben, wonach 1 g Farbe nur 0,01 g Baryum enthalt, 
erscheint selbst nach diesen scrupulosen Mittheilungen ganz unbedenklich. 

Aueh die Hir Tapeten und Buntpapiere mit del' bekannten Eill
schrankung zugelassenen 3 % Baryumcarbonat lassen naeh den bisherigen 
Beobachttrngen Intoxikationen nieht erwarten. 

Von Zinnverbindungen konnten das als Musivgold bekannte Zinn
sulfid, sowie das Zinnoxyd, in Farblacken unbedingt, ihrer sehweren 
Angreifbarkeit wegen durch eine so verdiinnte Saure, wie sie die Magen
saure darstellt, gestattet werden. Dies urn so mehr, daselbst, wenn samt
liches in 100 qem enthaltene Zinnoxyd als Chlorid zur Einwil"kung ge
!angen soilte, eine Gesundheitsgefahrdung nicht eintreten wiirde. 

Naeh den vorliegenden Beobachtungen kommen den losliehen Zinn
verbindungen irritierende Wirkungen zu, welche schon durch 10-20 gran 
= 0,6-1,2 g Zinnehlorid in heftigem Maasse herbeigefiihrt werden konnen. 
Von den in unserm Fall in betracht kommenden Mengen von 0,01 g, 
welche 1 g Farbstoff enthalten diirfen, ist gewiss nichts Benachteiligendes 
zu erwarten. 

Sehliesslich sei noch darauf hingewiesen, dass nul' in sehr seltenen 
Fallen 1 g Farbe, wie dies bei den vorstehenden Auseinandersetzungen 
angenommen wurde, zur Wirkung gelangen, da es viel schwieriger ist, die 
mit Bindemittel auf den Gebrauehsgegenstanden befestigten Farben zu 
entfernen, als wohl im Allgemeinen angenommen wird. 
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Des weiteren sei auch hier noch darauf aufmerksam gemacht, dass 
ein Kind bei dem grossen Farbevermegen del' Farbsubstanzen, sich mit 
sehr geringen Mengen Gesicht und Hande so einschmieren kann, dass es 
erscheint, als wenn dies von Pfunden heniiill:e, wahrend es in Wahrheit 
nm einige Centigramme Farbe sind. 

Wir sind deshalb del' festen Meinung und glauben in Vorstehendem 
bewiesen zu haben, dass dmch die getroffenen Vereinbanmgen die Inte
essen del' Hygiene mit denjenigen del' Industrie sich fUr die Folge in 
bestem Einklang befinden werden. 

E. Prior. R. Kayser. 



Trinkwasser. 

Durch das Entgegenkommen des Herrn Geheimraths Professor 
Dr. Koch ist es moglich geworden, die Untersuchungsmethode der Wasser 
auf Mikroorganismen aufzunehmen, deren Bearbeitung Herr Dr. Becker, 
friiher im Kaiserl. Gesundheitsamte beschaftigt, in liebenswiirdigster Weise 
iibernommen hat. Wir stell en dieselbe den festgestellten Vereinbarungen 
betreffs der chemischen Untersuchung des Wassers voran. 

Die Koch'sche Untersuchungsmethode 
zurn Nachweis von Mikroorganisrnen irn Wasser. 

Von 

Dr. Beeker. 

Die Untersuchung des Wassers auf den Gehalt an niederen Organis
men war bisher eine sehr unvollkommene, da sich dieselbe nm allein auf 
die direkte mikroskopische Durchmusterung des Wassers beschrankte. 
Dass bei diesel' Methode sehr leicht Irrthiimer und Tauschungen vor
kamen, ja dass sehr oft Wesen von solcher Feinheit und Kleinheit, me 
es die Baktel'ien sind, dem priifendem Auge entgehen konnten, ist ohne 
weiteres klar und es fand diese Unsicherheit auch ihren Ausdruck in den 
verhaltnismassig unbedeutenden Resultaten, die damit el'zielt wurden. Auf 
der andern Seite trat aber das Bediirfnis nach einer sicheren Untersu
chungsmethode in dieser Richtung immer deutlicher hervor, je mehr man 
die Bedeutung der niederen Organismen erkannte. Wie nun iiberhaupt 
auf dem Gebiet der Bakterienforschung, so hat auch hier der Vorgang des 
Geheimen Regierungsrathes Dr. Koch bahnbrechend gewirkt. Die Ein
fiihrung des "festen Nahrbodens", ganz speciell der "Nahrgelatine" zur 
Kultivierung von Spaltpilzen war es, durch die auch der bakterioskopischen 
Wasseruntersuchung eine sichere Grundlage geschaffen wurde. Durch sie 
ist es moglich geworden, einen Ausweis iiber die Quantitat und Qualitat 
der im Wasser enthaltenen Mikroben zu liefern. Und in der That ist es 
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fill' die allgemeine Gesundheitsrfiege von del' allergrossten Wichtigkeit, 
genau bestimmen zu konnen, ob ein Wasser iibermassig mit Zersetzungs
korpel'll verunreinigt ist odeI' nicht. Denn dass ein stark bakterienhaltiges 
Wasser nicht geeignet fiir den Genuss erscheinen muss, wird wohl allge
mein zugegeben werden, gleichviel ob die darin gefundenen Mikroorga
nismen als schadlich odeI' unschadlich bezeichnet werden, gleichviel ob 
del' chemische Befund dem an Mikroorganismen entspricht. Natilrlich 
wird auch diese Methode fortwahrend Verbesserungen erfahren und es 
dilrfen hei del' Neuheit del' Methode die Anfordenmgen an ihre Leistung 
nicht ilbermassig hoch gestellt werden. 

Die Ausfiihrung del' bakterioskopischen Wasseruntersuchung erforclert 
die strenge Befolgung aIler fill' die Bakterienuntersuchung im allgemeinen 
geltenden Regeln. Bei einer 8childerung del' Methode muss deshalb auf 
das kleinste Detail eingegangen werden, soIl dieselbe eine geeignete An
leitung zur Untersuchung bieten. 

Die Untersuchung des Wassel's auf l\fikroorganismen zerfaIlt in zwei 
Hauptabschnitte: 

I. die direkte mikroskopische Priifung des Wassel'S 
II. die Kultivierung del' im Wasser befindlichen Keime III geeignetem 

Nahrboden. 

I. 

VOl' del' eingehenden Besprechung del' mikroskopischen Untersu
chung erscheint es tmerlasslich, del' V orsichtsmassregeln Erwahnung zu 
thun, die bei del' Entnahme von Wasserproben zum gedachten Zweck 
beobachtet werden milssen. Da, wie bekannt, alle del' atmospharischen 
Luft ausgesetzten Gegenstande den unzahlig vorhandenen Keimen als 
Haftstelle dienen, so wilrden die Ergebnisse einer Wasseruntersuchung, zu 
del' keimhaltige Gegenstande verwandt worden sind, niemals sichel' sein, 
da zu dem Gehalt des Wassel's noch del' del' Gebrauchsgegenstande kom
men wilrde. Deshalb durfen nur solche Gefasse und Apparate in Anwen
dung kommen, die vorher keimfrei gemacht worden sind. Zu diesem 
Zwecke werden die zur Wasseraufnahme bestimmten Erlenmeyersch en 
Kolbchen und Pipetten eine Stunde lang einer Temperatur von 150 bis 
1800 C. im Sterilisationsapparat fiir heisse Luft ausgesetzt. Dabei sind die 
Kolbchen bereits mit einem Wattepfropf verschlossen und dilrfen bis zu 
ihrer Benutzung nicht wieder geoffuet werden, was natfulich erst nach 
dem vollstaudigen Abkiihlen erfolgen kann. 8011en dieselben mit dem be
treffenden Wasser gefiUlt werden, so wird del' Wattepfropf, del' als Luft
filter dient, nul' so lange als zur FiUlung unbedingt notig geoffuet und 
wahrend diesel' Zeit am besten zwischen die Finger gepresst so zwar, dass 
die dem Innel'll des Kolbchens zugekehrten Flachen nicht mit keimhal
tigen Gegenstanden, als Tischen, Kleidern etc. in Berilhrung kommen. 

16 
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Je nach del' Art del' Entnahmestelle, ob Wasserleitungsrohr, WasserfHiche, 
fiiessendes Wasser, wird sich die Entnahme selbst verschieden gestalten. 
Bei einem Wasserleitungsrohr ist es geraten, vorerst den Wasserstrahl 
einige Minuten freilaufen zu lassen und dann erst mit geringem Druck 
30-50 ccm in das Kolbchen direkt einfliessen zu lassen, wenn moglich 
ohne die ausseren Rander desselben zu bespiilen. Aus einer Wasserfiache 
wird sich die Entnahme am besten mittelst vorher sterilisierter Glaspipette 
bewerkstelligen lassen, natiirlich unter abermaliger Vermeidung von Ver
UnreIlllgungen. Bemerkt sei hiermit, dass es an und fUr sich gleichgiiltig 
sein wird, wenn die sterilen Flachen des Wattepfropfes leicht bespiilt 
werden beim Transport, nicht aber, wenn del' Wattepfropf so durchtrankt 
wird, dass dadurch auch die an den ausseren Flachen haftenden Teile 
von dem Wasser beriihrt werden. 

Die eigentliche bakterioskopische Priifung muss sehr bald nach del' 
Entnahme vorgenommen werden, will man nicht Ergebnisse erzielen, die 
del' Wrrklichkeit nicht entsprechen, als hochster Termin muss ein halber 
Tag gelten. 

Die direkte mikroskopische Untersuchung der Wasserproben kann 
verschieden ausgefiihrt werden, am zweckmassigsten erscheint es, die bei
den nachstehenden Methoden anzuwenden, die Priifung des frischen Was
sel'S und des nach 1 Mal 24 Stunden gebildeten Riickstandes im hohlen 
Objekttrager und als eingetrockneter, gefarbter Tropfen. 

Von dem frischen Wasser wird mit vorher in der Hitze desinllcierter 
Pipette ein wenig Wasser entnommen und als kleiner Tropfen auf ein gut 
gereinigtes Deckglaschen gebracht. Die Randel' des letzteren bestreicht 
man, um ein besseres Haften auf dem Objekttrager zu erzielen, mit 
ganz wenig Vaselin. Darauf wu:d das Deckglaschen so iiber die Hohlung 
eines hohlgeschliffenen Objekttragers gebracht, dass del' Tropfen frei in 
dieselbe hineinhangt. In derselben Weise verfahrt man mit dem nach 
ki.i.rzerer Zeit (24 Stunden) bei ruhigem Stehen gebildeten Bodensatz. Die' 
ill Wasser suspendierten Flocken u. s. w. fasst man am besten mit einem 
vorher gegliihten Platindraht und untersucht sie im Tropfen ill hohlen 
Objekttrager. 

Neben der Prii.fung des 'Vassel's im gewohnlichen Zustand ist es zur 
genaueren Bestimmung des Gehaltes an niederen Organism en notwendig 
Bine solche eines eingetrockneten und gefarbten Tropfens vorzunehmen .. 
Man lasst zu diesem Zweck den auf die oben beschriebene Weise auf ein 
Deckglaschen gebrachten Tropfen des frischen Wassel's odeI' Ri.i.ckstandes 
unter Glasglocke - zum Schutz VOl' Luftbewegung - eintrocknen. Darauf 
wird das Deckglaschen mit einer Pincette gefasst, drei Mal durch die 
Flamme eines Bunsenbrenners odeI' eine Spiritusflamme gezogen, mit wass
riger Methylenblau- oder Fuchsinlosung iibergossen und Imrze Zeit del' 
Einwirkung del' Farbe ausgesetzt. Die Farblosung ist am besten so her
zustellen, dass eine gesattigte alkoholische Losung del' genannten Farb-
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stoffe durch Zusatz von destilliertem Wasser so lange verdiinnt Vieird, bis 
dieselbe ungefahr in einem 3 em dicken Glas gerade noch durchsichtig 
erscheint; die verdiinnte Farbliisung ist Of tel' zu erneuern und VOl' dem 
Gebrauch zu filtrieren. Nach geniigender EinVieirkung der Farbe Vieird das 
Deckglaschen unter geringem Druck mit destilliertem Wasser abgespiilt und 
entweder direkt im Wasser odeI' nach gehorigem Trocknen in CedernholzOl 
oder Canadabalsam auf dem Objekttrager Zllr mikroskopischen Unter
suchung fertig gestellt. 

Zur mikroskopischen UnteTsuchung ist em Instrument errorderlich, 
das den jetzigen AnfoTderungen entspricht d. h. es sind notwendig neben 
A b be' schem Condensier- und Blendapparat zwei OkulaTe (schwaches und 
starkes) und zwei Objektive (schwaches und 1/12 homogene Olimmersion). 
Bei der AusfUhrung der Untersuchung dient als Regel, die ungeflirbten 
Prliparate mit, die geflirbten ohne Blende zu untersuchen, im letzteren 
FaIle bedarf man der Blende urn die Sporenhaltigkeit zu bestimmen. Auch 
ist es ratlich, die Praparate zuerst mit schwacher und dann erst mit 
starker VergTosserllng zu durchmustern. 

Der Zweck einer direkten mikroskopischen Prl'tfung ist, dem Unter
sucher ein vorlaufiges Bild zu geben, welche Arten von Organismen 
pflanzlicher und tierischer Natur im Tropfen Wasser enthalten sind. Es 

Vieird hierbei hauptsachlich dm'auf ankommen, den Gehalt des Wassers an 
solchen Organismen zu bestimmen, die geeignet sind, dasselbe in seinen 
Eigenschaften zu verandern, als Algen und Baktel'ien. Bier moge ganz 
besonders aufmerksam gemacht sein auf das haufige V ol'kommen von 
Crenothrix in Leitungswassern. Urn die Organismen charakterisieren zu 
konnen, wird es sich der Untersucher angelegen sein lassen miissen, die 
Eigenschaften derselben, als Form, Beweglichkeit, Farbe, Conturen, Sporen
haltigkeit u. S'. w. moglichst genau festzustellen. Ein Vergleich der im 
Wasser gefundenen Mikroorganismen mit sol chen, die als gesundheits
schadlich bekannt sind, wird natfulich IDCht fehlen durren, jedoch ist 
wohl zu warnen VOl' vorzeitigen nur auf die mikroskopische Untersuchung 
basierten Schlussen. 

n. 
Die eben geschilderte direkte mikroskopische Untersuchung allein 

kann, wie oben el'wahnt, nicht fUr die Bemteilung des Gehaltes eines 
Wassers an niederen Organismen geniigen, es miissen vielmehr Methoden 
in Anwendung ge bracht werden, durch die sichere Schlusse auf die Qllan
titat und Qllalitat derselben ermoglicht werden. Dies Vieird in del' schon
sten Weise el'zielt durch die auch fUr diesen Zweck von Koch angewandte 
Nahl'gelatine, durch deren Durchsichtigkeit und Starrheit die Moglichkeit 
gegeben ist, die Keime in del' Form von entwickelten Kolonieen unseren 
Sinnen dil'ekt wabrnehmbar zu machen. 

16* 
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Die Bereitung der "Fleisehinfusgelatine" ist in km-zen Worten folgende: 
1 kg gehaektes rohes Rindfleisch wird in einem reinen Glaskolben mit 
2 I Wasser vermiseht und dann iiber Naeht auf Eis stehen gelassen. Da
rauf wird unter Zuhiilfenahme einer Fleisehpresse das Wasser ausgepresst 
und demselben 200 g einer gewohnliehen kaufliehen Gelatine, 20 g Pepton 
und 10 g Koehsalz zugesetzt. Bei massiger Warme wird naeh km-zem 
Stehen die Masse zur Losung gebraeht und mogliehst genau mit kohlen
sam-em Natron neutralisiert und naehdem der Kolben mit einem Watte
pfropfen versehen dem Eiswasserdampfsterilisationsapparat iibergeben. In 
demselben wird die Masse zwei Tage hinter einander je 1/2 Stunde erhitzt, 
dabei fallen bestimmte Stoffe aus und sehwimmen in del' Masse. Diese 
letzteren werden dm-ch Filtrieren im Heiswassertriehter abgesehieden, 
wahrend man das deshalb gelbliche Filtrat in sterilisierte, mit Wattepfropf 
versehene Reagensglasehen in einer Menge von 10 cem auffangt. In den 
Glasrohrehen wird die Nahrgelatine noehmals und zwar drei Tage naeh
einander je 1/4 Stunde im Dampfsterilisationsapparat behandelt. Darauf 
lasst man dieselbe erstalTen und kann sie Hingere Zeit bei Watteverschluss 
unverandert aufbewahren. 

Die so zubereitete 10 % Nalrrgelatine wird benutzt als Nahrboden fiir 
die un Wasser befindliehen, entwickelungsfahigen Keime und zwar lasst 
man dieselbe im Reagensglas dm-eh Anwendung von warmem Wasser 
(ca. 30 0 C.) fliissig werden. Von dem zu untersuehenden Wasser wird 
dann mit sterilisierter Pipette eine bestimmte Menge entnommen und der 
fliissigen Gelatine zugesetzt, mit welcher dasselbe naeh wieder erfolgtem 
Aufsetzen des Pfropfens innig vermiseht wird dm-eh langsames Wenden 
des Glases, wobei die Masse ohne Sehaden die innern sterilen Flaehen 
des Wattepfropfens beriihren darf. Was die Masse des zuzusetzenden 
Wassel's betrillt, so muss sich dieselbe ganz naeh del' durch einen Vor
versuch im ReagensgHischen zu bestimmenden Menge von suspendierlen 
Kelinen riehten. Es ist del' allgemeinen Ubersichtliehkeit wegen ratlieh, 
als das gewohnliche Mass 1 ccm anzunehmen, auf welches Quantum aueh 
bei etwaiger notwendiger Verdiinnung die Anzahl del' Keline zu bereehnen 
ist. Bei sehr stark kelinhaltigem Wasser wird es besser sein, das zu unter
suehende Wasser mit sterilisiertem Wasser d: i. Wasser, das 1 Stunde in 
mit Watte versehlossenem Glaskolben im Heisswasserdampfsterilisations
apparat gewesen ist, urn das 10-1000 faeh zu verdiinnen und von dem 
verdi.i.nnten einige Tropfen bis 1eem zuzusetzen. 

Naeh gehorigem Misehen im Reagensglas ist die weitere Behandlung 
eine zweifaehe, entweder lin Reagensglas odeI' auf Glasplatten. Bei der 
ersteren, die sieh am besten fUr V orversuehe, die iiber die ungefahre 
Kelinhaltigkeit Aufsehluss geben sollen, eignet, wird die Gelatine mit dem 
ilrr beigemisehten WasseT im Reagensglas belassen und in einem mit kaltem 
,Vasser oder Eis gefiillten Gefasse raseh zum ErstalTen gebracht, worauf 
sie bei gewohnlicher Temperatur stehen bleibt, bis eine deutliehe Ent-
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wickelung der aus den einzelnen Keimen hervorgegangenen Kolonien ein
getreten ist, was ungefahr nach' 1-3 Mal 24 Stunden erfolgt. Bei nur 
eipigermassen grosser Anzahl von Kolonien ist es schwer, im Reagens
glaschen die Menge derselben genau nach Zahl und Art zu bestimmen, 
es dient diese Methode vielmehr, wie schon erwahnt, mehr zur Orientierung. 

Es kam abel' darauf an, eine Met.hode zu besitzen, die es ermoglicht, 
genaue Zahlung del' Kolonien und direkte mikToskopische Untersuchung 
derselben vornehmen zu konnen, ja auch erforderlichen Falls aus den ein
zelnen Kolonien Reinklllturen weiter ziichten zu konnen. Diesen An
fordenmgen entspricht nun in vollem Masse die Anwendung von Glas
platten. 

Man benutzt dazu gewohnliche viereckige Glasplatten, die in einem 
Blechkasten aufbewahrt in del' Trockenhitze sterilisiert worden sind. Zum 
Gebrauch wird die einzelne Platte auf einen vollstandig horizontal einge
stellten Nivellu:stander gebracht, unter dessen oberster Glasscheibe eine 
Schaale mit Eiswasser sich befindet, so dass die Scheibe, auf del' die 
Glasplatte liegt, von dem Eiswasser bespiilt wu:d. Auf die so abgekiihlte 
Glasplatte wird die veTfHissigte, mit dem zu untersuchenden Wasser ver
mengte Gelatine aufgegossen und mit einem vorher in del' Hitze desin
ficierten Glasstab auf del' Flache ausgebreitet, so zwar, dass dieselbe nicht 
die leicht durch Anfassen verunreinigten Randel' del' Platte erreicht. Das 
Auffallen von Keimen aus del' Luft wahrend des Erstarrens verhindert 
man dUTch das Aufsetzen einer gewohnlichen Glasplatte. Nach dem Er
starren bringt man die Glasplatte in eine ZUT feuchten Kammer durch 
Einlegen von angefeuchtetem Fliesspapier hergestellte, mit einem Glas
bankchen versehene, gewohnliche Glasschale, die man auch im N otfall 
dUTch zwei mit den hohlen Flachen gegen einander gekehrte Teller er
setzen kann. So bleibt die Platte bei gewohnlicher TemperatUT rllhig 
liegen, bis sich nach 1-3 Tagen die Kolonien deutlich entwickelt haben. 

1st dies eingetreten, dann wird man, urn ein Urteil iiber die Keim-. 
haltigkeit des Wassel's zu gewinnen, eine direkte Zahlung del' entwickelten 
Kolonien vornehmen miissen. Zur Erleichtenmg del' Ausfiihrllng dient 
ein zu dies em Zweck construierter kleiner Apparat, del' aus einer Holz
platte besteht, auf deren mattschwarzer Flache die mit del' Gelatine ver
sehene Glasplatte aufgelegt wird. In Entfernung von 2-3 cm iiber diesel' 
Flache ist eine mit Quadratcentimeter-Einteilung versehene Glasplatte an
'gebracht, so dass die darunter liegende Gelatineschicht in Quadrate einge
teilt wird. Man kann dadUTch die Anzahl del' Keime in jedem Quadrat 
bestimmen, was bei grossen Massen derselben die Zahlllng bedeutend er
leichtert. 

Die un Wasser enthaltenen Keime haben sich in del' Gelatine ge
trennt an bestimmten Stellen abgelagert und sind daselbst zu Einzelkolo
nien ausgewachsen, die jede flir sich wieder eine ReinkultUT hildet. Aus 
del' Anzahl del' entwickelten Kolonien ist ein Schluss auf die Zahl der 
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im Wasser vorhanden gewesenen Keime ermoglicht. Und mit demselben 
Recht, wie ein Wasser, das hohen Gehalt an Zersetzungsprodukten auf
weist, als zum mindesten nicht geeignet fUr den Genuss bezeichnet wird, 
wird man auch ein Wasser mit gross en Mengen von ZersetzungselTegern 
als unzutraglich erachten miissen. Es gibt abel' diese Methode ausserdem 
noch ein Mittel an die Hand, die Filtrationstechnik zu kontrollieren und 
zwar wird sich die Wirksamkeit del' Filter zeigen in del' Differenz del' 
Anzahl del' Keime des nicht filtrierten und des filtrierten Wassel's. 

Es geniigt abel' nicht allein die Quantitat del' Mikroorganismen zu 
bestimmen, sondern man muss auch die Qualitat del' einzelnen entwickelten 
Kolonie priifen. Da die direkte mikroskopische Untersuchung del' Einzel
kolonie auf del' Platte moglich ist, so wird es sich zuerst darum handeln, 
bei schwacher Yergrosserung die Eigenschaften einer j eden zu bestimmen 
und dieselben zu vergleichen mit den als bekannt vorauszusetzenden Formen 
von pathogenen Mikroorganismen. Die letzte Entscheidung iiber die die 
Kolonien zusammensetzenden Bakterien muss die Untersuchung mittelst 
gefarbten Deckglaschenpraparates bringen im Anschluss an die Unter
suchung del' in einem klein en Tropfen Wasser auf dem Deckglaschen ge
brachten, mit einem vorher gegliihten Platindraht entnommenen Spur einer 
Kolonie im hohlen Objekttrager. Die Herstellung des Deckelglaschen
Priiparates geschieht, was die Farbung betrifft, genau wie oben beschrieben, 
nachdem aus einer Kolonie (eventuell unter dem Mikroskop) mit dem 
Platindraht eine geringe Menge gefasst und in einem klein en Tropfen 
Wasser auf dem Deckglaschen ausgebreitet worden ist; den Tropfen Hisst 
man dann eintrocknen und verfahrt wie oben beschrieben. Zu diesen 
Untersuchungen beniitzt man am besten die Immersion, um iiber die ge
naueren Eigenschaften Aufschluss zu bekommen. 

In den verschiedenen Wassern werden natiirlich den Yerhaltnissen 
entsprechend die verschiedensten Arten von Bakterien sich vorfinden. Im 
allgemeinen ist zu achten bei del' mikroskopischen Betrachtung auf die 
Farbe, Art des Wachstums, Yerfiiissigung del' Gelatine, Gasbildung u. s. w., 
bei del' schwachcn Yergrosserung auf die Lichtbrechung, Beweglichkeit in 
den Kolonien u. s. w. im ungefarbten Praparate, im hohlen Objekttrager 
bei Anwendung del' Immension auf die Beweglichkeit, del' Form derselben, 
auf die Kontouren des einzelnen u. s. w. und endlich im gefarbten Priipa
rat auf die Formen und Porenhaltigkeit del' einzelnen Bakterien. 

11ber pathogene Eigenschaften der gefundenen Formen wlirde schliess
lich das Tiel'experiment Aufschluss geben miissen. 

Nachtrag. 

Die zur gesamten bakterioskopischen Wasseruntersuchung notigen 
Gegenstande sind in vorschriftsmassiger Ausfiihrung zu haben bei Dr. 
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Miinke, Berlin NW., Louisenstr. 58, Dr. Rohrbeck, NW., Friedrichstr, 100 
u. s. w. und sind ungefahr die folgenden: 

Sterilisationsapparat fiir heisse Luft, 
Spirituslampe (nach Fuchs) oder Bunsenbrenner, 
Anzahl Erlenmeyerscher Kolbchen mit Wattepfropfen versehen, 
5-10 ccm Pipetten, 1 ccm Pipetten, Spitzglaser, Glasstabe, 
Deckglaschen, hohlgeschliffene und gewohnliche Objekttrager, 
Glasplatten mit zugehOriger Kapsel, 
Nivellirstander mit Zubehor, 
Glasschale mit Glasbankchen, 
Eine mit Quadratcentimeter-Einteilung versehene Glasplatte liber 

mattschwarzer Unterlage, 
Platinnadeln, 
Aile zm Hersteilung der Fleischinfllsgelatine notwendigen Ap

parate, wie solche in den Katalogen der genannten Firmen 
zusammengestellt sind. 

Farbstoffe: Methylenblau oder Fuchsin. 
Fiir diese Untersuchungen sind zu empfehlen als geeignete Instrumente 

die. Mikroskope von Zeiss in Jena, Seibert in Wetzlar, Leitz in Giessen 
u. A. m. 

Vereinbarnngen fur die chemische Untersnchnng 
von Trinkwasser. 

Bei der Untersuchung eines Trinkwassers sind in erster Linie notig: 
1. Kenntnis der geologischen, hydrogTaphischen Beschaffenheit des 

Ortes, von welchem das zu priifende Wasser stammt; 
2. Kenntnis der Beschaffenheit (Bestandteile) eines oder mehrerer nahe

gelegener Trinkwasser, am besten eines Wassel's, das ferne von be
wohnten Raumen liegt, von keiner Seite hinsichtlich del' Beschaffen
heit beeinfiusst werden kann; 

3. Priifllng und Feststellung des physikalischen Verhaltens (Farbe, Ge
schmack, Temperatur, Bodensatze). Nul' klares Wasser dad zur 
chemischen Untersuchung benutzt werden. 

Chemische U ntersuchung. 
Bei del' Probeentnahme del' Trinkwasser sind mindestens zwe.i Liter 

in gut gereinigten Gefassen von Glas mit n eu en, noch nicht benutzten 
Korken verschlossen, zu fUllen. Bei eingehender Priifung, spec. Feststellung 
del' Bestandteile, wie Bestimmung del' Schwefelsame, Magnesiamengen etc. 
sind bis sechs Liter notig. 
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I. Die Bestimmnngen des Abdampfriickstandes. 
Eine abgemessene Menge Wasser (200-500 ccm) wird auf dem 

Wasserbade in Geflissen von Glas oder Platin (auch Nickel) verdampft und 
bei 1000 O. bis zum konstanten Ge"VIichte getrocknet. 

n. Chlor, resp. Kochsalz. 
Bei Bestimmung des Ohlor, resp. des Kochsalzes wird die Mohrsche 

Methode bei Anwendung von 200 ccm Wasser beniitzt; die Resultate sind 
auf Ohlor und Kochsalz zu berechnen. 

m. Salpetersiinre. 
Zur Bestimmung der Salpetersaure geniigt in den meisten Fallen die 

Indigomethode. 

A.usidhrung der Indigomethode. 

1. Darstellung der IndigolOsung. 

Reines Indigotin wird mit der 20-30fachen Menge chemisch reiner 
konzenttierter Schwefelsaure in einer Reibschale irurig zerrieben, ,das Ge
menge einen Tag lang bei gewohnlicher Zimmertemperatur stehen gelassen, 
dann ohne zu filttieren in Wasser gegossen, auf 1 g Indigo beilaufig IH21 
Wasser; dabei scheidet sich das unveranderte Indigotin als auch die In
digomonosulfosaure unloslich ab - durch Absetzenlassen und Filtrieren 
erhalt man eine Losung del' Indigodischwefelsaure, welche noch so weit 
verdiinnt werden muss, dass 5 ccm derselben 5 ccm einer Kaliumnitrat
losung (0,0962 g KNOs pro Liter), die mit 5 ccm chemisch reiner konzen
trierter Schwefelsaure versetzt sind, eben dauel'lld blaugriin farben. 

5 ccm Indigo entsprechen unter diesen Bedingungen genau 60 mg 
NOs H im Liter. 

2. Ausfiihrung der Titration. 

Die Titration wird am besten in kleinen Glaskolbchen von 25-30 ccm 
Inhalt in der Weise vorgenommen, dass man zu 5 ccm konzentrierter reiner 
SO 4 H2 und 5 ccm des zu untersuchenden Wassers im raschen, doch noch 
tropfenweisen Strahl die Indigolosung aus einer Gay-Lussac Biirette unter 
stetem Umriihren zufliessen lasst. Es ist Sorge zu tragen, dass ein mo
mentaner Uberschuss der IndigolOsung vermieden wird, weil sonst zu 
niedtige Resultate erhalten werden. 

Zum Abmessen des zu untersuchenden Wassers bedient man sich 
zweckmassig Biiretten von 5 ccm, fUr die Schwefelsaure empfiehlt sich 
eine Biirette, deren oft'ene Ausflussoffnung nicht zu weit und deren oberes 
Ende durch Kautschuk und Quetschhahn leicht zu verschliessen und zu 
offnen ist, wodurch das Ausfliessen und Abmessen del' S04 H2 leicht be
werkstelligt werden kann. 

Bei salpetersaurereichen WaSSel'll ist das Ende del' Reaktion weniger 
gut zu erkennen als bei salpetersaurearmen, im anderen FaIle farbt sich 
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die Fliissigkeit stark gelb, del' Ubergang in Griin ist manchmal nicht sehr 
deutlich und rasch - es verschwindet die grine Farbe, die Fliissigkeit 
wird wieder gelb - daher ist darauf zu achten, dass die griine Farbe 
einige Zeit stehen bleibt; auch findet in solchen Fallen dUTch die grossere 
Menge zugefUgter Indigolosung eine ziemliche TemperatUTerniedrigung statt 
- daher es zweckmassig ist, das ~nde del' Reaktion dUTch Erwarmen zu 
unterstiitzen. Das gilt abel' nul' fUr sehr SalpetersaUTe reiche Wasser. 

Es mag dann als praktisch erscheinen, das zu untersuchende Wasser 
zu verdiinnen. Del' beste Verdiinnungsgrad ist derjenige, welcher die 
Probe auf eine wenigstens annahernd del' Salpeter - Titerlosung gleiche 
Konzentration bringt, und diesel' Verdiinnungsgrad lasst sich aus del' 
nebenstehenden, von Dr. J. Mayrhofer bearbeiteten graphischen Darstel
lung leicht ersehen. Auf derselben, welche zum Verstandnisse kaum eine 
Erklarung notig haben diirfte, sind die oberen Teile del' ccm Indigolosung 
in 1/10 eingeteilt aufgetragen; del' untere Teil lasst an den entsprechenden 
Teilstrichen dil:ekt die del' verbrauchten Indigolosung entsprechenden 
Mengen Salpetersaurc in mg perLiteI' ablesen. 

Bei sehr salpetersaurearmem Wasser, von dessen V orhandensein man 
sich durch einen einzigen Versuch sofort iiberzeugt hat, dad man die In
digolosung nul' sehr langsam zufliessen lassen. Es ist notig, die Fehler, 
welche bei den einzelnen Titrationen dUTch nicht genaues Einhalten del' 
Versuchsbedingungen entstehen konnen, durch oftere Wiederholung del' Be
stimmung zu beseitigen. Die Arbeit ist bei selbst 10maliger Wiederholung 
eine so rasche, dass diesel' Umstand gewiss nicht bei BeUTteilung del' 
Brauchbal'keit diesel' Methode ins Gewicht flillt. 

Es wil:d nicht iiberfliissig sein, hier zu betonen, dass die Genauigkeit 
del' Resultate von del' Gewandtheit des Experimentatol's abhlingig ist, und 
diese anfanglich wohl Jedem unbeqU:em scheinende Methode bei 
einigel' Ubung an Sicherheit del' Resultate bedeutend gewinnt. 

Die Genauigk€it, welche mit diesel' kleinen Veranderung del' Methode 
el'1'eicht ist, konnte selbstverstandlich noch dadUTch erhoht werden, dass 
die del' graphischen Dal'stellung zu Gnmde gelegten Intervalle von je 
60 mg Salpetersaure verkleinert und deren Indigowerte dUTch neue Ver
suche festgestellt wiirden. 

Handelt es sich um genaue Feststellung und Kontrollierung des Sal
petersaUTegehaltes, so ist die Methode von S c h u 1 z e zu beniitzen. (T i e
mann-Kubel, Anleitung ZUT Trinkwasseruntersuchung.) 

IV. Ammoniak. 
Dasselbe ist colorimetrisch nach Franklands Methode zu bestilnmen. 

Bei AusfUhrung diesel' Methode muss mit grosster Vorsicht verfahren 
werdeu. Insbesondere ist bei del' Probe-Entnahme stets eine grossere 
Menge Wasser (cil.'ca 1001) VOl' her auszupumpen, da das in del' Pump en-
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robre stehende Wasser sebr oft ammoniakreich ist, wabrend das betref
fende Brunnenwasser selbst frei von Ammoniak ist. 

Die Glasgefiisse, welche bei der Ammoniakbestimmung verwendet 
werden, sind stets mit ammoniakfreiem Wasser auszuspiUen, und insbe
sondere eine Verunreinigung durch Ammoniakge baIt del' Luft zu ver
hiiten. 

V. Organische Substanzen, Bestillllllung der Oxydirbarkeit. 
Dieselben werden mittelst Kaliumpermanganat in schwefelsamer Lo

sung bei 10 Minuten lang em Kochen nach Kubel bestimmt und das 
Resultat in Milligramm Sauer stoff (auch wohl in g Kaliumpermanganat) 
aufgefiihrt, welche zm Oxydation del' organischen Stoffe in 11 Wasser 
notig waren. 

(Diesel' Bestimmung kann die Ermittelung des Gliibriickstandes (bei 
Anwendung von kohlensamem Ammoniak) beigefiigt werden.) 

VI. Salpetrige Saure. 
Del' Nachweis del' salpetrigen Same geschieht in 100 ccm Wasser 

(auch 500 ccm) durch Zusatz von Jodzinkstarkelosung oder noch bessel' 
einem Komchen Jodkalium nebst frisch bereitetem Starkekleister und nach
herigem Ansauern mit verdiinnter Essigsaure. 

VII. Kalk und Schwefelsaure. 
Kalk und Schwefelsame werden zumeist gewichtsanalytisch bestimmt. 

Die Kalkbestimmung geschieht auch zweckmassig dmch Titrierung del' 
zm Fallung des Kalkes notigen Menge Oxalsame mittelst Kaliumperman
ganat nach Mohr. 

Die Bestimmung del' Magnesia ist in den meisten Fallen nicht notig. 
Die Hartebestimmungen mittelst Seifenlosung kon nen nul' zur 

Orientierung dienen. 
Samtliche Bestandteile sind auf Milligramme per Liter 

zu berechnen, gleichzeitig auch, auf 100,000 Teile berechnet, 
anzugeben. 

Die Aufstellung von Grenzzahlen fiir die Zulassigket eines 
Wassel's als Tl'inkwassel', ist nur mit Bel'iicksichtigung del' 10-
kalen Vel'haltnisse statthaft. 

Dmch die Untel'suchung des Wassel'S ist festzustellen, in welchem 
Masse verunreinigende Zufliisse stattgefunden haben, sowie von welcher 
Art dieselben sind. Zm Beseitigung konstatielter Verunreinigungen ist es 
notwendig, die Quellen del'selben auf Gnmd ortlichel' Besichtigung auf
zufinden und zu pl'iifen, um V orschlage zu ihrer eventuellen Beseitigung 
machen zu konnen. 

Anmerkung. Bei triiben Wassem, event. auch bei Untersuchungen 
von Flusswassem etc., ist es oft wichtig, die Menge der suspenc1ierten 
Teile kennen zu lemen. Dies wird erreicht durch Bestimmung des Ab
dampfriickstanc1es des mspriinglichen und filtrierten Wassel's. 



Moti vee 

Bei der Aufstellung von Vereinbarungen libel' die chemische Unter
suchung des Trinkwassers war der Grundgedanke, VOl' Allem anzustreben, 
dass bei del' chemischen Untersuchung nach einheitlichen Methoden gear
beitet wird, ein Bediirfnis, das jeder Sachverstandige anerkennen muss. 
Diese Methoden del' Untersuchung, welche in obiger ZusammensteHung 
festgesteHt sind, werden den Bediirfnissen entsprechen, wenn auch eine 
jede derselben, mit wenigen Ausnahmen, dem Kritiker einen odeI' den 
anderen Anhaltspunkt, sei es inbetreff del' Beurteilung des Resultates, 
sei es inbetreff del' AusfUhrung, zur Kontroverse bieten kann. Dennoch 
diirfte sich jeder erfahrene Sachverstandige mit Riicksicht auf die vor
liegenden Erfahrungen dem Vorgeschlagenen anschliessen kiinnen, da es 
sich hier VOl' aHem darum handelt, dass die Resultate von Wasserunter
suchungen, auch von verschiedenen Forschern ausgefiihrt, vergleichbar und 
diskussionsfahig werden. 

Die Frage del' Beurteilung der Giite eines Trinkwassers ist vorIaufig 
von del' freien Vereinigung nur vom chemischen Standpunkte aus in 
Angriff genommen worden. Die Frage beziiglich del' Ausfiihrung und auch 
des Wertes der mikroskopischen Untersuchung der Wasser, welche trotz 
der VervoHkommnung del' Methoden noch nicht als spruchreif angesehen 
werden kann, ist deshalb nul' in del' ausfiihrlichen Eriirterung der 
Koch'schen Untersuchungsmethode vorlaufig beriicksichtigt worden, ohne 
dass hiedurch irgendwelche SteHung zu diesel' Frage von Seiten der freien 
Vereinigung hiemit ausgedriickt werden solI. 

Ebensowenig ist die Beurteilung der Wasser fUr technische Zwecke 
zunachst in Betracht gezogen worden, welcher Gegenstand spateI' seine 
Erledigung finden wird. 

Wird ein Wasser zur Priifung auf Brauchbarkeit als Trinkwasser vor
gelegt, so ist unstreitig die erste Frage "welche geologische, sowie 
welche hydrographische Verhaltnisse besitzt jener Ort, von 
welchem das Wasser stammt"? 

.Reichardt hat zuerst auf die selbstverstandliche Verschiedenheit der 
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Wasser, den verschiedenen geologischen Formationen entstammend, hinge
wiesen und uns verschiedenes analytisches Material zur Verfiigung gestellt. 
Trotzdem ist diese Frage, deren Bedeutung und Tragweite doch ausser 
Zweifel steht und hier wohl kaum nochmals der naheren Erorterung be
darf, noch nicht in gewunschter Weise zur weiteren Entwicklung gelangt. 
Zahlreiche, ja unzahlige Wasseranalysen von Stadten, Dorfern u. s. w. liegen 
uns vor. Dieselben geben uns die chemische Zusammensetzung (oft mit 
Anwendung sehr zweifelhafter Methoden erhalten), geben uns leider aber 
vielfach nicht die geringste Andeutung uber die Gesteins- und Schichtungs
verhaltnisse del' Gegend, des Bodens, dem diese Wasser entstammen, den 
Wasserlauf, die Grundwasserverhaltnisse, ebensowenig uber die Beschaffen
heit del' fiiessenden Wasser jener Gegenden, denen diese untersuchten 
Trinkwasser angehoren. 

Es kann daher nicht genug auf die Bedeutung des hydrographischen 
Studiums, nicht bloss einer Stadt, eines Dorfes, eines beschrankten Terri
toriums, sondern auch einer ganzen Landschaft, eines ganzen Flussgebietes 
hingewiesen werden. 

Liegen beispielsweise Erfahrungen uber die Zusammensetzung einiger 
Wasser aus dem Keupergebiete vor, so wird sich der Sachverstandige einen 
groben Verstoss zu Schulden kommen lassen, wenn er ein beliebiges anderes 
Wasser, das demselben ebenfalls aus dem Keupergebiet zur Untersuchung 
vorgelegt wird, direkt mit dem vorhandenen Materiale vergleichen wurde, 
da namlich gerade in dieser Formation die Zusammensetzung der Quell
Trinkwasser, auch Flusswasser sehr grossen Schwankungen unterworfen 
ist, die besonders bezuglich des Gehaltes an Kochsalz oft eigentumlich in 
den Vordergrund treten und dadurch zu sehr bedenklichen Schlussen bei 
der Beurteilung fUhren konnen. Analog liegen die Verbaltnisse bei der 
Muschelkalkformation und anderer Sedimentarbildungen. Es bedarf ferner 
auch kaum des Hinweises auf die Bedeutung des Studiums der hydro
graphischen Verbaltnisse der Lander fUr die chemische Geologie. 

Gelangen Trinkwasser aus einer Stadt, uberhaupt einem von Menschen 
bewohnten Orte, von welchem keinerlei Erfahrungen uber die Beschaffenheit 
irgend welchen Trinkwassers vorliegen, zur Untersuchung, so wird es, abge
sehen von der im V orstehenden angeregten Frage, inbetreff der geologischen 
Verbaltnisse und der Hydrographie, unumganglich notig sein, in Besitz 
von weiteren Wasserproben desselben Ortes (Trinkwasser, Grundwasser) zu 
kommen und zwar solchen, welche, moglichst fern von organischen Zer
setzungsherden sich befindend, wenig von der Umgebung beeinflusst sind. 
Nur durch die vergleichende Untersuchung solcher Wasserproben ist ein 
sicheres Urteil uber die Brauchbarkeit als Trinkwasser moglich. Bei dieser 
Gelegenheit darf auch del' vergleichenden qualitativen Prufung del' Trink 
wasser gedacht werden, welche, bei den einzelnen Proben auf die in Be
tracht kommenden Bestandteile mit je gleichgrossen Wassermengen durch
gefiihrt, vielfach zur Orientieru~g wesentlich beitragt, ohne dass hierbei 
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nicht verschwiegen werden soil, wie verwerflich die ausschliessliche quali
tative Prufung bei Mangel an Erfahrung und oberflachlicher Arbeit werden 
kann. 

Die physikalische Beschaffenheit eines Wassel's, als Trinkwasser be
nutzt, d. h. Klarheit, Farbe, Geschmack, Temperatur wird bei 
del' Beurteilung der Brauchbarkeit eines Trinkwassers stets eine Rolle 
spielen. Ein gutes Trinkwasser soIl geruchlos, klar, farblos sein und eine 
erfrischende Temperatur haben, welche wahrend del' verschiedenen Jahres
zeiten keine allzu grosse Schwankungen erfahre. - Mage jedoch del' Sach
verstandige nicht allzu grossen Wert auf das V orhandensein odeI' Nicht
vorhandensein del' erwahnten physikalischen Verhaltnisse legen und die
selben nicht als erste Bedingung obenan steUen. Man denke daran, dass 
der W ohlgeschmack eines Wassel's auch durch vermehrten Gehalt au 
Kochsalz, Nitraten, ebenso durch freie Kohlensaure, wie durch hohen Ge
halt an in del' freien Kohlensaure gelasten Carbonaten von Calcium, Mag
nesium, Eisenoxydul veranlasst sein kann, ferner dass die Temperatur
differenzen im Sommer und Winter unvermeidlich sein konnen, auch die 
beim Stehen oft wahrzunehmenden Trubungen von gelosten nicht zu be
anstandenden Bestandteilen der Wasser, wie Calcium carbonat, Magnesium
carbonat herriihren konnen u. dergl. mehr. 

Endlich steht die hohe Bedeutung del' genauen Besichtigung del' 
Brunnen, Quellenfassung, des Brunnenschachtes, del' Leitung etc. an Ort 
und Stelle ausser Zweifel, weshalb auch in Fallen, wo solches schwer zu 
erreichen ist, nie davon Abstand genommen werden sollte. 

Die Aufgabe del' chemischen Untersuchung eines Trinkwassers zum 
Zwecke del' Beurteilung seiner Gute und Brauchbarkeit yom hygienischen 
Standpunkt ist es einerseits, durch qualitative und quantitative Arbeiten 
festzustellen, ob dem Wasser Bestandteile beigemengt sind, die direkt dem 
Organismus Nachteile bringen konnen, wie Blei, Kupfer (durch Leitungen, 
Reservoirs oder auch Zufalle irgend welcher Art veranlasst), oder Bestand
teile, von Gasleitungen herriihrend, wie Cyan-Sulfocyanammonium, Teer
bestandteile, Phenol etc., nicht minder ob Abfalle und Abwasser aus 
chemischen Fabriken, iiberhaupt technischen Werkstatten einen oder den 
anderen Bestandteil in grosseren Mengen einem Fluss-, Grund- oder 
Brunnenwasser zugefiihrt haben, andererseits zu ermitteln (wohl der am 
haufigsten vorkommende Fall), ob nicht ein Trinkwasser jene Bestandteile 
in vermehrtem Maasse enthalt, welche als die Produkte del' fauligen Zer
setzung organischer Stoffe zu betrachten sind, und in Folge dessen einen 
Zusammenhang mit einem Zel'setzungsherde organischer Stoffe, also auch 
mehr odel' weniger Seuchenherde vermuten lassen. 

Endlich kann es sich auch darum handeln, eine vollstandige quantita
tive Analyse eines Trinkwassel's vorzunehmen, eine Arbeit, welche nach 
allgemein feststehenden quantitativen Methoden zur Durchfuhrung gelangt. 



254 Trinkwasser. 

Die freie Vereinigung hat bei del' Feststellung del' oben mitgeteiIten 
Vereinbarungen keine Riicksicht auf den Nachweis von mineralischen 
Giften, in Form von Blei und Kupfer oder weiteren durch Gasleitungen 
oder andere oben erwahnte Quellen veranlassten Beim~ngungen genommen, 
sondern in erster Linie die Frage zu behandeln versucht, "weI che che
mische Arbeiten werden bei del' Beurteilung der Giite eines 
Trinkwassers yom hygienischen Standpunkte notwendig und 
welche Methoden sind hierbei zu verwenden"? 

Ueberall dort, wo eine faulige Zersetzung stattfindet, werden wir 
Ammoniak, salpetrige Saure, Schwefelwasserstoff auftreten sehen, 
gleichzeitig wird an jenem Orte eine Vermehrung der Salpetersaure 
stattfinden und ebenso wird vielfach auch eine Vermehrung der KohIen
saure bei Abnahme des Sauerstoffes wahrzunehmen sein. Sammeln 
sich die Abwasser des menschlichen Haushaltes, vor Allem die Secrete 
und Excrete des tierischen Organismus im Boden odeI' an einem anderen 
Orte, del' mit dem Grundwasser in Beriihrung treten kann, so gesellen 
sich noch zu den erwahnten Faulnisprodukten: Phosphate, Chlor resp. 
Chloride, Kochsalz und Schwefelsaure d. h. Sulfate, in unterge
ordnetem Maasse: Kalk und Magnesiasalze. 

Die Beriihrung, sowie das Hindurchtreten von Wassern, welche mit 
den erwahnten Bestandteilen, vor allem Nitraten, Phosphat en, Sulfaten, 
Ammoniumsalzen, Chloriden, reichlich versehen sind, durch porase 
Bodenschichten, besonders solchen, die reich an Thon, Hydrosilikaten, so
wie Hydraten del' Sesquioxyde des Aluminiums und Eisens sind, veran
Iasst A bsorptionserscheinungen, welche besonders fUr Ammoniaksalze, 
Phosphate, Sulfate, auch bis zu einer gewissen Grenze fur Chloride Geltung 
haben, wodurch begreiflicherweise Thatsachen hervortreten, welche fiir die 
Beurteilung des Wertes der Trinkwasser von hoher Bedeutung sind. So 
kann in einem Brunnenwasser, zu welchem Abwasser von fauligen Zer
setzungsherden Zutritt haben, durch die absorbierende Wirkung des Bo
dens veranlasst, Ammoniak vollkommen fehlen, ebenso Phosphorsaure, 
wahrend salpetrige - Salpetersaure, auch Chloride reichlich vorhanden 
sind. Diese Absorptionsverhaltnisse der Bodenarten haben daher unter 
Umstanden eingehende Beriicksichtigung zu finden. 

Mit Beriicksichtigung dieser Thatsachen muss auch die Aufmerksam
keit bei del' chemischen Untersuchung dahin gerichtet sein, ein allenfallsiges 
Vorhandensein oder eine Vermehrung der erwahnten Produkte organischer 
Zersetzungsheerde festzustellen und es wird daher in den meisten Fallen 
geniigen, bei del' chemischen Untersuchung eines Trinkwassers bei oben 
erwahnter Fragestellung ChI 0 r, S ch wef elsa ure, Sal peter sa ure, Kalk, 
sowie die Gesamtmenge der gelasten fixen Bestandteile "den Abdampf
riickstand" quantitativ zu bestimmen, sowie den Nachweis zu fUhren, ob 
salpetrige Saure oder Ammoniak in reichlicher Menge vorhanden sind, 
was meistens schon durch den qualitativen Nachweis erreicht werden kann. 
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Ebenso notwendig bleibt stets die quantitative Bestimmung der 0 1'

ganischen Substanzen, oder bessel' gesagt, die Feststellung del' Mengen 
von Kaliumpermanganat resp. Sauerstoff, welcbe zur Oxydation del' ge
losten organischen Stoffe notwendig sind. Nul' in selteneren Fallen wird 
es auch notig werden, Magnesia und die Alkalien quantitativ zu be
stimmen. 

Bestimmllng des Abdampfriickstandes: Sehen wir uns in del' Litte
ratur del' Wasseranalysen urn, so finden wir den Abdampfungsriickstand eines 
Wassel's bei 180 0, bei 1500, bei 1100, bei 100 0 getrocknet und bestimmt. 
Die Vereinbarungen haben die Temperatur von 100 0 festgestellt, wie 
solches auch von anderer Seite vorgeschlagen ist und wohl mit vollem 
Recbte. Wer Erfabrung auf dem Gebiete der Wasseranalyse besitzt, 
speziell Wasser reicb an Nitriten und Nitraten neben organischer Substanz 
untersucht hat, wird beobachtet haben, dass schon bei 120 0 O. die 
Entwicklung salpetriger Saure und Untersalpetersaure bei gleichzeitiger 
Schwarzung del' Masse eintritt, die sich mit Temperaturzunabme steigert. 
Was wird aus den Ammoniumverbindungen bei Temperaturen von 100 
bis 1800, welche Veranderungen erleiden Oalciumsulfat, Nitrite u. A. bei 
Temperaturen von 1800, wenn solche langere Zeit einwirken? Werden 
von ein und demselben Wasser drei und mehr Abdampfriickstandbestim
mungen bei 180 0 O. ausgefiibrt, so werden nur bei sehr salzarmen, 
ammoniakfreien, iiberhaupt reinen Wassern iibereinstimmende Resultate 
erzielt werden, im anderen FaIle werden kaum brauchbare Resultate zu 
erbalten sein. Wird der Abdampfriickstand bei 1000 O. getrocknet, so 
kann je nach del' Zeitdauer der Einwirkung diesel' Temperatur wohl eine 
Ammonverfliichtigung in geringer Menge, eine geringe Veranderung der 
gelosten ol'ganischen Stoffe, auch mancher anorganischer Bestandteile des 
Wassel's eintreten, niemals werden abel' tief eingreifende Veranderungen 
stattfinden konnen, welcbe das Resultat bedeutend alteriel'en konnen. -
Inbetreff del' bei der Bestimmung des Abdampfriickstandes zu verwen
denden Mengen von Wasser moge noch erwabnt sein, dass mindestens 
500 cern Wasser zur Anwendung kommen sollen (200 ccm nul' bei Mangel 
an Material). 

Die Feststellung der Menge des sog. Gliihriickstandes, auf den 
wohl Wert zu legen ist, wenn es sicb darum bandelt, nachzusehen, ob 
ein Wasser reich an organischen Stoffen ist, indem beim allmahlicben El'
hitzen des Abdampfriickstandes Braunung event. Schwarzung in geringerem 
oder hoherem Grade eintritt, wurde aus Griinden, die wohl kaum der 
Erorterung bediirfen, unberiicksichtigt gelassen. 

Bestimmllng del' Chloride: Bei der Bestimmung des Ohlors werden 
mindestens 200 ccm zur Anwendung kommen, falls del' Oblorgebalt des zu 
priifenden Wassel'S nach dem Resultate del' qualitativen Probe nicbt zu be
deutend ist. Die Mohr' sche Methode wird bei del' Ohlorbestimmung in den 
Trinkwassern stets zuverlassige Resultate liefern, weshalb kein Grund 
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vorhanden ist, die Volhard'sche volumetrische Methode, deren Zuver
lassigkeit anerkannt ist, hier in den Vordergrund zu stellen, oder gar die 
gewich tsanalytische Bestimmung. 

Bestimmnng der Salpetersanre: Es kann hier nicht der Ort sein, 
die verschiedenen Methoden del' Bestimmung der Salpetersaure einer 
kritischen Priifung zu unterziehen, welche bereits schon von anderen For
schern erfolgt ist und auch noch in nachster Zeit nach Erfahrungen, welche 
in diesel' Richtung in meinem Laboratorium gemacht wurden, an einem 
anderen Orte geschehen wird, sondern es handelt sich darum, die Berech~ 
tigung del' Anwendung del' Indigomethode bei del' Trinkwasseranalyse vor 
allem zu motivieren. Thatsache ist es, dass wohl kein Sachverstandiger bei 
del' Beurteilung eines Trinkwassers sich angstlich an Grenzzahlen halten, die 
friiher eine Rolle spielten, ebensowenig auf Grund eines etwas vermehrten 
Salpetersauregehalts ein Wasser als der Gesundheit schadlich bezeichnen 
wird. Wiirclen daher bei del' Salpetersaurebestimmung auch pro Liter 
einige Milligramme ocler auch Centigramme Salpetersaure zu viel gefunclen, 
so wircl ein solches Resultat bei del' Beurteilung eines Trinkwassers kaum 
einen Einfluss ausiiben. Eine Bestimmungsmethode bei Trinkwasserunter
suchungen, welche rasch zum Ziele fiihrt, zur Orientiernng geniigend zu
verlassige Resultate Iiefert, 1St daher unbedingt ein Bediirfnis. In del' That 
besitzen wir nun in del' Marx-Tromsdorff'schen Indigomethode eine 
solche, welche zur Orientierung iiber den Salpetersaurgehalt eines Trink
wassel'S geeignet ist. SoIl dieselbe abel' wirkIich ihren wahren Wert dar
stellen, so ist die Ausfiihrung mit del' gr~ssten Sorgfalt und auch gleich
zeitig grossten Schnelligkeit zu erledigen. Die freie Vereinigung hat diese 
Methode zu genanntem Zwecke aufgenommen in del' Hoffnung, dass die 
Sachverstandigen bei ihren Arbeiten nene Beweise deren Brauchbarkeit 
beibringen, welche jeder Unparteiische, nach zuvorigem Vertraut
machen mit del' Ausfiihrung derselben, anerkennen wird. Die zahl
reichen Erfahrungen, welche in diesel' Richtung in meinem Laboratorium 
schon seit Jahren iiber diese Methode gemacht, auch schon auf meine Ver
anlassung von Dr. E. Hoffmann (Archiv del' Pharmacie, 1876) mitge
teilt wurden, zu denen sich die durch Dr. Map'hofer gemachten Beobach
tungen gesellen, ebenso die in letzter Zeit von Herrn Grei therr in meinem 
Laboratorium ausgefiihrten vergleichenden Untersuchungen, iiber welche 
ausfiihrlicher noch berichtet werden wird, beweisen die Brauchbarkeit del' 
Indigomethode fUr den el'wahnten Zweck. Von Interesse diirfte es jedoch 
sein, hier eine Reihe von Zahlen mitzuteilen, welche bei Wassern mittelst 
del' Schulze'schen und Indigomethode erhalten wnrden und beweisen, 
dass clie beobachteten Differenzen del' Resultate wahrIich fiir den genannten 
Zweck nicht in Betxacht kommen. Es sind hierbei salpetersaurearme 
und salpetersaurereiche Wasser gewahlt worden. 
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1m Liter: 
S ch u!ze's ::IIethode Indigomethode 

Probe 1. 0,108 0,119 
2. 0,153 0,165 
3. 0,194 0,221 
4. 0,316 0,372 
5. 0,045 0,051 
6. 0,095 0,104 
7. 0,081 0,091 
8. 0,045 0,048 
9. 0,351 0,370 

10. 0,212 0,223 
11. 0,256 0,302 
12. 0,399 0,417 
13. 0,0017 0,002. 

Ube1' die Ausflihrung del' Methode selbst dlirfte wohl kaum hier weiteres 
zu erwahnen sein. 

Inbetreff del' Salpetel'saul'ebestimmung, als Kontl'olle del' Indigo
methode oder, wenn es sich urn eingehendere Prlifung del' Trink
wasser handelt, wurde der Schulze'schen Methode in ihrer Ausflih
rung nach Kubel-Tiemann del' Vorzug eingeraumt, wenn auch nicht 
in Abrede gestellt werden kann, dass die Methoden del' Salpetersaure
bestimmung, auf Uberflihrung del' letzteren in Ammoniak beruhend, eben
falls zuverlassige Zahlen liefern. Die S c h u I z e' sche Methode bleibt jedoch 
unstreitig, wenn del' zweckentsprechende Apparat vorliegt, die notige Ubung 
vorhanden ist und VOl' allem das Ablesen des V olumens von Stickoxyd 
nicht zu schnell nach dem Versuche (erst nach vollstandiger Abkiihlung) 
erfoIgt ist, diejenige, welche zuverlassig ist und verhaltnismassig rasch 
zum Ziele fiihrt. 

In hohem Grade beachtenswert bleibt auch der V orschlag von C. 
B 0 h m er (Zeitschr. f. analytische Chemie. 1883, 1884), das Stickoxyd 
mittelst einer Salpetersaure enthaltenden ChromsaurelOsung zu absorbieren, 
welche Methode einer eingehenden Priifung in meinem Laboratorium unter
zogen wurde, und durch diese Arbeiten eine Verbesserung erfuhr, woriiber 
an einem anderen Orte ausflihrlich berichtet werden wird. Auch bleibe 
hier nicht unerwahnt, dass n eu tr ale s Eisenchlorii.r zur quantitativen Be
stimmung von salpetriger Saure neben Salpetersaure bei Wasserunter
suchungen mit Erfolg Verwendung findet und zwar gegriindet auf die 
Thatsache, dass Nitrite sich mit neutralem Eisenchloriir beim Erwarmen 
umsetzen zunachst in Ferronitrit, das durch weiteres Eisenchloriir, F erri
hydroxyd, freie Salzsaure und Stickoxyd liefert, wahrend die Nitrate 
mittelst Eisenchloriir nul' bei Gegenwart ii.berschiissiger Salzsaure die Re
duktion zu Stickoxyd erfahren. Die nach diesem Principe dul'chgefiihl'te 
Methode wird ebenfalls, wie die spateren Mitteilungen beweisen werden, 
bei del' Wasseruntel'suchung eine Rolle zu spielen haben. 

17 
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Bestimmung von Ammoniak: Die Ammoniakbestimmung in 
Trinkwiissel'll, wenn solche· iiberhaupt notig erscheint, soli colorimetrisch 
nach Frankland bestimmt werden. Auch mit dem Bewusstsein, dass 
aIle colorimetrischen Methoden ihre grossen Schattenseiten haben, hat die 
freie Vel'einigung im Interesse del' Raschheit del' Ausfiihrung, da es sich 
auch hier nul' um eine Orientierung handelt, die Frankland'sche Me
thode aufgenommen, wegen deren Ausfiihrung wohl hier nm auf Kubel
Tiemann's Trinkwasseruntersuchung verwiesen werden soIl. Handelt es 
sich um genaue Bestimmung von den Ammoniakmengen, so werden be_ 
kannte Bestimmungsmethoden zum Ziele fiihren, beidenen abel' minde
stens 1 1 des untersuchenden Wassel's zur Verwendung gelangt. 

Bestimmung der organischen Substanz: Die Bestimmung del' 
organischen Substanzen, d. h. die Bestimmung del' Orxydierbar
keit mittelst Kaliumpermanganat bleibt stets eine Arbeit, deren Be
deutung kein zu grosser yo[ ert beigelegt werden darf. Eine anna
herude Feststellung der in elllem Trinkwasser ge16sten organischen 
Stoffe (herriihrend von fauligen Zersetzungsherden oder anderen Quellen) 
bleibt immer wiinschenswel't und, wenn wir aIle bis jetzt gemachten 
V orschliige insgesamt in ihrem Werte wiirdigen, miissen wir unbe
dingt del' Oxydationsmethode mittelst Kaliumpermanganat den Vorzug 
einraumen, da dieselbe VOl' aHem schnell dmchgefiihrt ist und auch bei 
Befolgung del' Vorsichtsmassregeln VOl' aHem genauem Einhalten del' Zeit
dauer beim Kochen, 10 Minuten, vergleichbare Werte liefert. Aus 
diesem Grunde soll hier der FehlerqueIlen, der mannigfaltig storenden 
Einfliisse (Vorhandensein von Ferrosalzen, Nitriten, freier Ubermangansaure 
etc. etc.) nicht gedacht werden, die jeder Sachverstandige zur Geniige 
kennt, son del'll nul' betont werden, wie notwendig es ist, dass nach e i n
h eitlicher Methode gearbeitet wird und VOl' aHem nicht wiHkiirlich in 
der Zeitdauer des Kochens vorgegangen wird. Kann auch nicht mit Be
stimmtheit gesagt werden, ob ein 10 Minuten langes Kochen wirklich das 
~ntsprechende ist (es werden 5 Minuten, 30 Minuten u. s. w. empfohlen), 
so diirfte doch die Thatsache hier wohl in Betracht kommen, dass die 
bis jetzt gemachten Erfahrungen bei der Ausfiihrung del' Methode mit 
10 Minuten langem Kochen zu Gunsten diesel' Zeitdauer sprechen. Die 
Concentration del' Same, del' Kaliumpermanganatlosung werde genau nach 
Ku bel-Tie mann gewahlt. 

(Siehe auch: Stap leton, Chem. News. 46. 284. - Reuben-Haines, 
ebendas. 229. - Fidy, Zeitschr. f. anal. Chern. 19.492. - Leroy, W. 
Chem. News. 47.195. - W. Bachmeyer, Zeitschr. anal. Chern. 23.353. -
A. R. Leeds, ebendas. 17. - G. W. Wigner u. R. H. Harland, The 
Analyst. 6. 39). 

Dass die bei del' Kaliumpermanganatmethode erhaltenen Resultate nul' 
in verbranchter Menge Kaliumpermanganat resp. in Milligramm Sauerstoff 



Motive. 259 

pro Liter Wasser, anzugeben, nicht auf organische Substanz zu be
rechnen sind, bedarf wohl keiner weiteren Begriindung. 

Die weiteren Reagentien, welche zur· Bestimmung der organischen 
Substanzen vorgeschlagen worden sind, die Fleck'sche Losung, Tannin 
etc. werden dem Sachverstandigen nach erfolgter Anwendung und ver
gleichender Pl'iifung bald in ihrem wahren Werte erscheinen. 

Nachweis del' salpetrigen Saure: Del' qualitative Nachweis del' 
salpetl'igen Saure wird nach del' gegebenen Vorschrift zum sicheren 
Ziele fiihren, wenn mit verdiinnter Essigsaure (ungefahr 1,04 spec. Ge
wicht) und nul' in der Kalte gearbeitet wird. Vorheriges Kochen des 
Wassel's odeI' zuvorige Konzentration und nachheriges Verdiinnen mit 
Wasser sind zu unterlassen, da hiedurch Reduktionen von Nitraten zu 
Nitriten, durch organische Substanzen veranlasst, eintreten konnen, ebenso 
moge die vielfach anstatt Essigsaure in Anwendung gezogene verdiinnte 
Schwefelsaure (1: 10) in ihrem Resultate mit Vorsicht gedeutet werden. 

Giebt ein Wasser mittelst Essigsaure auch bei langerem Stehen keine 
Reaktion auf salpetrige Saure, dagegen nach spaterem Zusatze von ver
diinnter Schwefelsaure BIallung, so darf diese Reaktion nicht mit Bestimmt
heit auf vorhandene Spuren von salpetriger Saure gedeutet werden, da 
erfahrungsgemass auch bei Gegenwart von viel Salpetersaure und organi
scher Substanz oder viel Salpetersaure und viel C'hloriden durch Reduktion 
del' Salpetersaure zu salpetriger Saure die BIauung veranlasst sein kann. 
Immerhin kann die Anwendung von Schwefelsaure, neben del' Essigsaure 
bei del' Priifung auf salpetriger Saure unter Umstanden diagnostischen 
Wert haben. 

Die Methoden del' Kalk- und Schwefelsaurebestimmung sollten 
stets die gewichtsaualytischen sein, wenngleich die M 0 h r' sche volumetri
sche Kalkbestimmung Anwendung finden kann. Dasselbe gilt fUr die 
Magnesiabestimmung. 

Die Hartebestimmungen bei Trinkwasseruntersuchungen mittelst Seifen
losungen von bestimmtem Gehalt konnen nul' untergeordneten Wert haben, 
weshalb dieses Thema, das mehr in das Gebiet del' technischen Wasser
analyse gehort, nicht weiter hier besprochen werden solI. 

Es bleibt noch ubrig, einzelner analytischer Methoden zu gedenken, 
welche hie und da zur Verwendung gelangen, um die durch die Unter
suchung bereits gewonnenen Resultate zu erganzen. Hierher gehoren: 

a) Priifung auf Schwefelwasserstoff. Dieselbe kann in 1/2-1 I 
Wasser mittelst alkoholischer Bleilosung geschehen odeI' auch nur 
durch Schiitteln von 2-3 I Wassel' in einer geraumigen Flasche, 
um den Geruch wahrzunehmen. 

b) Priifllng auf Phosphorsaure. Dieselbe ist in 500 ccm Wasser 
vorzunehmen, das in einer Porzellanschale zur Trockne verdampft 
wird. Der erhaltene Riickstand, schwach gegliiht, wird in Sal
petersaure gelost und mit Ammonmolybdat gepruft. Man beriick-

17* 
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sichtige stets, dass organische Substanzen, reichlich im Wasser 
vorhanden oft, mit molybdans. Ammon erwarmt, gelbe Farbung 
veranlassen, ohne dass Phosphorsaure vorhanden ist. 

c) Del' Nachweis freier Kohlensaure. Derselbe kann mittelst 
v. Pettenkofer's Rosolsaureliisung geschehen, von welcher 1/2 CO. 
auf 50 ccm Wasser zugesetzt wird. Entstehende Gelbfarbung 
odeI' Farblosigkeit beweist freie Kohlensaure, Rotfarbung lasst 
nul' doppeltkohlensaure Salze erkennen (Rosolsaureliisung: 1 Teil 
Rosolsaure in 500 ccm 80% Alkohol geliist, wird mit Aetzbaryt 
neutralisiert bis zur beginnenden Rotfarbung). 

Del' Nachweis von Blei, Kupfer, Zink geschieht in grosseren 
Mengen Wasser, 1-5 I, die unter Umstanden zur Trockne verdampft 
werden konnen, um den Trockenriickstand mit Sauren aufzunehmen und 
eingehender nach bekannten Methoden zu priifen. 

Bei del' Mitteilung del' Resultate von Wasseruntersuchungen haben 
wir bisher lange Zeit die Berechnung del' Bestandteile auf 100,000 Teile 
gesehen, dann spateI' auf einen Liter. Die letztere ist unstreitig die rich
tigste und wird auch allgemein befolgt. Wenn dennoch die Vereinigung 
die beiden Darstellungen empfohlen hat, so ist dies VOl' allem, inbetreff 
del' Berechnung auf 100,000 Teile, im Interes.se des Laien, des grossen 
Publikums geschehen, da hierdurch eine bessere Ubersicht geboten ist, 
abgesehen davon, dass auch die Schwankungen del' Bestandteile bei wieder
holten Untersuchungen ein und desselben Wassel's mehr in die Augen 
fallen. 

Die Bedeutung del' Bestimmung des freien Sauerstoffes bei Trink
wasseruntersuchungen ist nach den bis jetzt gemachten Erfahrungen noch 
nicht spruchfrei. 

Die Beurteilung del' Zulassigkeit eines Trinkwassers aus den 
Resultaten del' chemischen Untersuchung ist von Fall zu Fall festzu
stellen, darf nie auf Grund aligemeingiltiger Grenzzahlen geschehen. Letztere 
konnen nur fUr lokale Verhaltnisse aufgestellt werden und auch hier nul' 
mit Vorsicht bei steter Beriicksichtigung del' Grundwasser-, del' geologischen 
Verhliltnisse des betreffenden Ortes, sowie del' Hydrographie der ganzen 
Landschaft. NUl" fUr die Oxydierbarkeit eines Wassers mittelst Kalium
permanganat diirfte die Grenze "1 g Kaliumpermanganat pro 100,000 
Wasser" in del' That einigen Wert behalten (vorausgesetzt, dass die Wasser 
nicht zu reich an Nitriten, Ferrocarbonat sind), indem bei Uberschreitung 
von 1 g pro 100,000 in den meisten Fallen sich Zufliisse von organischen 
Zersetzungsherden (Jauche etc.) ergeben, in solchen Fallen del' Gehalt an 
Chloriden, Sulfaten, Nitraten vermehrt sein wird, auch Ammon und Nitrite 
vorliegen. 

Del' diagnostische Wert del' VermehTUng del' Chloride VOl' allem, del' 
Sulfate, des Abdampfriickstandes fUr das Vorhandensein von infiltrierten 
Jauchen und analogen Zersetzungsfliissigkeiten steht ausser Zweifel, beson-
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ders wenn der qualitative Nachweis von Ammon und salpetriger Saure 
gefUhrt ist und sich noch Phosphorsaure nachweis en lasst. Letztere mage 
jedoch in ihrer Bedeutung nicht iiberschatzt werden, auch mage man 
sich stets daran erinnern, dass die Phosphorsaure so leicht von thonigem 
Boden absorbiert wird. Der Sachverstandige mage ferner bei oft sehr 
starker Oxydierbarkeit eines Wassel's bei normalem Gehalt an Chloriden, 
Sulfaten stets eingedenk sein, dass sehr oft durch andere Zersetzungs
herde (Verwesung von Holzteilen del' Pumpbrunnen, zufalligen Beimen
gungen, Abwasser von Fabriken etc.) del' Gehalt an organischer Substanz 
vermehrt sein kann, ohne dass Bestandteile tierischer Sekrete und Exkrete 
in das Wasser gelangt sind. Endlich sei daran erinnert, dass ein bedeu
tend vermehrter Gehalt an Nitraten durchaus nicht direkt den Schluss 
zulasst, (wie solches leider oft geschieht), dass das vorliegende Wasser als 
Trinkwasser unbrauchbar ist, da schadliche In:tiltrationen stattgefunden 
haben. Es kannen Trinkwasser einen hohen Gehalt an Nitraten zeigen, 
dagegen frei von Ammon, Nitriten, geringe Mengen organischer Substanz 
enthalten, und dabei einen hohen Abdampfruckstand zeigen, ohne dass 
dieselben im Zusammenhange mit einem fauligen Zersetzungsherde tieri
scher Stoffe stehen. Die Beschaffenheit des Bodens, hier grosse Porositat, 
fruher stattgehabte Impragnation mit tierischen Resten werden solche Er
scheinungen erklaren. Vermehrter Gehalt an Chloriden allein bei sonst 
normalen Verhaltnissen, wird seine ErkIarung vielfach in den geologischen 
Verhaltnissen :tinden. 

Wenn von mil' im Vorstehendem versucht wurde, einzelne FaIle beziig
lich del' Beurteilung del' Zulassigkeit del' Trinkwassel' hel'auszugl'eifen, so 
geschah es nul', urn die Bedeutung und die Bel'echtigung des von del' 
Vereinigung aufgestellten Satzes inbetl'eff del' Grenzzahlen VOl' Augen zu 
fiihren und zur grassten Grundlichkeit und Vorsicht bei Beurteilung del' 
Resultate von Trinkwassel'untersuchungen zu mahnen. 

A. Hilger. 



Thee, Ka:ffee, (jaeao. 

I. Thee. 

Die Untersuchung der Theesorten ist 
a) eine botanische, event. mikroskopische. 

5-10 g Theeblatter werden JJ?it lauwarmem Wasser aufgeweicht, die 
Blatter auf einer Glasplatte zum Zwecke der naheren Priifung ausgebreitet. 
Bei dem Aufweichen der Theeblatter kommen auch die absichtlichen Far
bungsmittel, sowie fremden mineralischen Beimengungen zum Vorschein. 

b) eine chemische, welche sich erstreckt auf: 
a) Bestiinmung der Feuchtigkeit (6-10%) (Trocknen bei 

100 0 C.) 
/3) Bestimmung der Asche. (Anwendung von 6 g Thee.) Die 

Aschenmenge nicht unter 3 % und nicht iiber 7 %. Die Asche 
bestehe aus 2,5-4 % wasserloslichen Bestandteilen und ent
halte nicht mehr als 1 % in Sauren unlosliches Material. 

r) Bestimmung des TheIngehaltes. 1O-20g Thee werden 
durch wiederholte Behandlung mit siedendem Wasser voll
kommen extrahiert und der erhaltene Auszug nach erfolgter 
Konzentration bis auf die Halfte mit bas. Bleiacetat bei Ver
meidung von grossem Uberschuss ausgefallt. Nach Filtration 
vom Bleiniederschlage, der gut mit heissem Wasser auszuwa
schen ist, beseitigt man das iiberschiissige Blei durch Schwe
felwasserstoff und verdampft das vom Bleisulfid getrennte Filtrat 
unter Zusatz von Magnesia und grobkornigem Marmor oder 
Magnesia und Sand zur Trockne. Del' so erhaltene Verdam
pfungsriickstand wird mit Chloroform vollkommen extrahiert 
(am besten ill Soxhlet'schen Apparate) und del' Chloroform" 
auszug zur Trockne gebracht, del' direkt als TheIn gewogen 
werden kann. 1st derselbe noch stark gefarbt, so ist ein Um
krystallisieren desselben aus Wasser von Erfolg. 

Bei der Bestimmung der Asche und des TheIns ist 
bei 100 0 C. getrockneter Thee zu verwenden. 
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Fiir die botanische und mikroskopische Untersuchung sind 
notig 30 g; bei weiterer Priifung, insbesondere del' chemischen 
Untersuchung 100 g. 

II. Kaffee. 
A. Ungebrannter ganzer Kaffee. Derselbe wird hie und da ge

farbt und zwar mit Berlinerblau und Chromgelb, Indigo und Curcuma, 
auch mit Ammon zum Zwecke der Veranderung del' Kaffeegerbsaure 
(Viridinsaure) besprengt. 

Beim Schiitteln der Kaffeebohnen mit Wasser sind Farbstoffzusatze 
del' erwahnten Art, sowie andere grobe Zusatze zu erkennen. 

B. Gemahlenel' gebranntel' Kaffee. Verfalschungen: 
1. Kaffeesatz (schon einmal beniltzter Kaffee). 2. Surrogate (Cicho

rien, Feigen, gebrannte Bohnen und gebranntes Getreide etc.). 3. Mine
neralische Zusatze. 

a) llIethoden del' Untersllchung, mit bei 100 0 C. getrocknetem 
Materiale ausgefiihrt. 

1. Bestimmung der in Wasser loslichen Stoffe: Nach 
C. Kra uc h geschieht diesel' Nachweis durch 6stiindiges Dige
rieren von 30 g Kaffee mit 1/2 1 Wasser im Wasserbade, Sam
meln des Niederschlages auf einem gewogenen Filter unel Aus
waschen, bis das Filtrat 1 1 betragt. Der Riickstand wircl 
gewogen und aus demselben die Menge der loslichen Teile be
rechnet. 

2. Bestimmung des fertig gebildeten Zuckers: Del' bei 
der Bestimmung der im Wasser IOslichen Stoffe erhaltene 
wassel'ige Auszug wircl verclampft mit 90 % Alkohol allmahlich 
aufgenommen, wieder verdunstet, und nun wieder mit Wasser 
aufgenommen. In dieser Losung wird del' Zucker gewichts
analytisch nach Allihn oder titrimetrisch nach Soxhlet be
stimmt. 

3. Bestimmung des sich durch Behandlung mit Saul'en 
bildenclen Zuckers. Die Bestimmung geschieht wie folgt: 
3 g Kaffee werden mit 100 ccm Wasser 4 Stunden bei 3 At
mosphal'en in Dl'uckflaschen oder geeigneten Apparaten behan
delt, clie Losung heiss durch ein Asbestfilter filtriel't, heiss 
ausgewaschen. Das Filtrat, auf 200 ccm gebracht, wil'd mit 
20 ccm rauchender Salzsaure 3 Stun den in offenem Gefass im 
Wasserbade digeriert, nach clem Erkalten mit Natronlauge 
versetzt bis zur schwachalkalischen Reaktion, auf 250 oder 
500 cern gebracht und hiel'in del' Zucker wie oben bestimmt. 

4. Bestimmung des Fettes. 
5. B estimmung del' Asche. 5 g Substanz sind zu veraschen. 
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Die hochste Grenze der Asche wird bei reinem Kaffee mit 
3,5 % erreicht. 

b) Methoden der Benrteilnng. 
Zu beanstanden, als mit Surrogaten verfalscht, ist gebrannter Kaffee, 

welcher enthalt: 
mehr als 25 % wasserlosliche Stoffe, 

0,5 % fertig gebildeten, Fehling'sche Losung re
ducierenden Zucker, 

- 25 % durch Sauren gebildeten Zucker. 
o ri e n t ierun gspro b e. 
Reiner Kaffee, auf Wasser geworfen, schwimmt obenauf, Surrogate 

sinken unter und flirben das Wasser schnell braun. 
Bei del' Vornahme del' mikroskopischen Priifungen sind 

stets vergleichende Untersuchungen auszufiihren. 

III. Cacao. 
Cacao kommt meistens als entoltes Pulver (abel' me vollkommen 

fettfrei, sondern bis zu 25 % Fett enthaltend) in den Handel. 
Zur Erkennung del' Echtheit einer Cacaosorte dienen neben der 

mikroskopischen Untersuchung, der Nachweis von Theobromin nach 
Wolfram. 

Verfalschungen geschehen durch Zusatz: 1. fremder Fette, 2. Ge
treidemehl, Eichelmehl sowie anderer Starkesorten und Mehle, 3. von 
Cacaoschalen in grosserer Menge, 4. mineralischer Substanzen. 

lUethodell der Ulltersuchullg. 
1. Bestimmung des Fettgehaltes. Priifung des mit Ather 

extrahierten Fettes auf seinen Schmelzpunkt. 
Reines Cacaofett schmilzt bei 29-32°. 

2. Bestimmung del' Starke: Dieselbe geschieht wie bei Kaffee 
(a, 2) angegeben. 100 Teile Zucker = 93,7 Teile Starke. 

3. Bestimmung del' Rohfaser nach der Weender Methode. 
3,5 g Substanz, zuerst 1/2 Stunde mit 200 ccm 1,25 %iger Schwefel
saure, dann zweimal mit Wasser, hierauf mit 200 ccm 1,25 %iger 
Kalilauge und wieder zweimal mit Wasser ausgekocht, dann auf 
einem gewogenen Filter mit Wasser, Alkohol und Ather ausge
waschen, getrocknet und gewogen, dann verascht und die Asche 
in Abzug gebracht. 

Cacaobohnen enthalten 3-4 %, Cacaoschalen 14-15 % Holz
faser. 

4. Bestimmung del' Aschenmenge. 
Reine Cacaomasse enthiilt hochstens 5 % Asche (meistens 

3-4%). 
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Die Beurteilung der Giite, Reinheit der im Handel vorkommenden 
griinen und schwarzen Theesorten, des rohen, sowie gebrannten und ge
mahlenen Kaffee's, der Cacaosorten bietet dem Sachverstandigen mancherlei 
Schwierigkeiten, vorwiegend durch den Mangel an Erfahrung hinsichtlich 
der wirklich beobachteten Verfalschung, del' normalen Beschaffenheit dieser 
Materialien, sowie auch der Untersuchungsmethoden veranlasst. Wir haben 
hier ein noch sehr vernachliissigtes Gebiet del' Nahrungsmittelchemie vor 
u us, weshalb auch das in den V erein barungen zunachst Festgestellte nicht 
absolut massgebend sein kann, nul' als das Resultat unserer jetzigen Er
fahrungen zu betrachten ist. Vergessen wir es nicht, dass gerade hier, 
sowie auch bei den Gewiirzen, noch viel zu wenig die Beschaffenheit der 
reinen Waren studiert wurde und analytische Methoden, wie Starke
bestimmungen, Bestimmungen von Cellulose etc. noch auf sehr schwachen 
Fiissen stehen. Miigen diese nicht zu leugnenden Thatsachen von unseren 
Sachverstalldigen gewiirdigt und durch eingehende Untersuchungen bese1-
tigt werden. 

The e. 
Auf Grund meiner eigenen Erfahrungen auf diesem Gebiete diirfte in 

Nachstehendem ein kritischer Beitrag zur Priifung del' Theesorten geliefert 
seln. - Die Verfiilschungen del' Theesorten bediirfen noch eingehenden 
Studiums und genauer Pracisierung. Wir hiiren von 20-30 verschiedenen 
Blattern, Weiden-, Schlehen-, Hollunderblattern etc., von den verschie
densten mlueralischen Farbungs- und sonstigen Belastungsmitteln, ver
missen abel' Thatsachen, dass wirklich die zahlreichen Verfalschungen 
vorgekommen sind. (Unsere Litteratur ist leider zu sehr gewohnt, her
kiimmlich das einmal Geschriebene ohne Kritik wieder aufzunehmen und 
fortzufiihren.) 

Farbungsmittel bei griinen Theesorten, wie beim Kaffee, besteheud in 
Mischungen von blauen und griinen Farben (Berlinerblau, Chromgelb, 
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Indigo und Curcuma) sind in del' That schon vorgekommen, ebenso Be
lastungs-, Gewichtsvermehrungsmaterialien wie Talk, Speckstein. Inbetreff 
del' fremden Blatterzusatze geht meine Erfahrung dahin, dass von mir in einem 
einzigen Faile Beimengungen von Weidenblattern konstatiert wurden, die 
geringen Theesorten meistens aus schon benutzten Blattern, parfumiert, 
aus reichlich Blattstielen, Blattern . verschiedenen Alters, in verschiede
nen Stadien. der Entwicklung entnommen, bestanden. Die botanisch
mikroskopische Untersuchung ist daher auch eine vortreffliche Orientie~ 
rungsprobe, ja! reicht in den meisten Fallen zur Charakteristik einer 
Theesorte aus. Die aufgeweichten, am besten auf einer Glasplatte ausge
breiteten Blatter werden mit Hilfe einer Loupe und auch mikroskopiseh 
untersucht. Das Hinglieh lanzettliehe, oder aueh verkehrt eiformige zuge
spitzte, ausgewaehsene Theeblatt zeigt versehiedene Lange bis 12 em, ist 
lederartig, glanzend. Die kaum zur Entfaltung gelangten Blatter sind 
immer mit feinen Seidenhaaren versehen. Das Blatt besitzt eine Haupt
rippe mit 5-7 Nebenrippen, zeigt vor allem in seiner Struktur neben 
eharakteristisehem Pallisadenparenchym, Parenehym mit Krystalldrusen 
von .oxalsaurem Kalke, die sehr eharakteristisehen Steinzellen, 
welche in grosser Menge in del' Nahe del' Gefassbiindel das ganze Blatt 
durehsetzen und die eigentiimlichsten Verastelungen. zeigen, stark verdickt 
sind. Diese Steinzellen zeigt nul' das Blatt von Camellia, der verwandten 
Gattung, dagegen keines del' als Verfalschung bis jetzt aufgefllhrteu 
Blatter. 

Mit Rucksicht auf den Nachweis del' Farbungsmittel, sowie del' son
stigen groben Zusatze sei auf die allgemein hier zu benutzenden analyti
schen Methoden hingewiesen und nul' daran erinnert, dass sich hier fLir 
die Erke~nnung von Berlinerblau, Curcuma, Chromgelb die Anwendung 
der kaustischen Alkalien, sowie del' Salpetersaure empfiehlt, Chloroform 
fiir Indigoerkennung beachtenswert bleibt. 

Bei den chemischen Untersuchungsmethoden bleibt die Feststellnng 
del' Aschenmenge, sowie del' in Wasser loslichen Teile, sowie des in 
Sauren unloslichen Teiles der Asche zweifellos von Wert. Die zahlreichen 
Aschenanalysen von Bell, deren Resultate vielfach von mil' bestatigt 
wurden, beweisen die Berechtigung del' aufgestellten Grenzzahlen, den en 
noch hie~ beigefUgt werden moge, dass del' Eisenoxydgehalt del' Asche 
del' TheebJatter nie bis jetzt uber 2 % gegangen ist. 

Von den zahlreichen in del' Litteratur vol'handenen Bestimmungsme
thoden des Theins hat nach meinen jetzigen El'fahrungen die in die Ver
einbarungen aufgenommene die besten Resultate geliefert. Wenngleich 
langwierig, hat dieselbe den V orteil, dass das Verdampfen des Chlorofol'm
auszuges bei genauer Al'beit ein Thein, fast frei von Farbstoff, liefel't, das 
direkt gewogen werden kann und selten noch eines weiteren Umkrystalli
sierens bedarf. Die fruher von mil' angewendete Methode del' Extraktion 
der Blatter mit Alkohol etc. (siehe Handbuch der Hygieine: 1. 278), welche 
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beziiglich der Quantitaten des The'ins mit der obigen Methode iiberein
stimmt, bat wohl den Vorteil scbnellerer Erzielung des Resultates, liefert 
aber ein The'in, das stets nochmals aus Wasser umkrystallisiert werden 
muss, wodurcb stets kleine Verluste entsteben. 

Die Bedeutung der Gerbstoffbestimmung mitteIst del' unvollkommnen 
Metboden bei der Beurteilung del' Reinheit del' Theesorten kann vorlaufig 
nicbt anerkannt werden, ebensowenig del' Wert del' ;Feststellung des spec. 
Gewichtes del' wassrigen Tbeeblatterextrakte (wie solcbes auch bei Priifung 
der gebrannten, gemahlenen Kaffeesorten vorgeschlagen wurde) fUr die 
Beurteilung der Ware. 

K a ffe e. 
Bei den Kaffeesorten des Handels sind merkwiirdigerweise die kiinst

lichen Fiirbungen noch nicht in den Hintergrund getreten, neben den in 
den Vereinbarungen erwahnten tauchen immer wieder neue auf, so unter 
anderem das Schiitteln del' Bohnen mit Eisenfeile, das Abbriihen derselben 
mit heissem Wasser und behandeln mit Ocker u. a. Auch muss der aller
dings abenteuerlich klingenden kiinstlichen Herstellung aus Thon und Far
bungsmitteln gedacht werden, die mil' speciell zweimal begegnete. Bei 
dem Nachweis derartiger Manipulationen und Verfalschnngen werden von 
Fall zu Fall die feststehenden analytischen Methoden zur Verwendung 
kommen, die hier keinel' weiteren Erwahnung bediirfen. 

Die Frage der Beurteilung der Giite del' gemahleneD, gebrannten 
Kaffeesorten, des Nachweises der sichel' en Erkennung der unzahligen 
Kaffeesurrogate kann augenblicklich noch nicht als voIlkommen spruchreif 
betrachtet werden, weshalb ich als Referent auf Grund meiner und meiner 
sachverstandigen Kollegen Erfahrung Anhaltspunkte der freien VereiDigun g 
vorzulegen bestrebt war, dazu bestimmt, das bis jetzt gewonnene, zuver
lassige Material entsprechend zu verwerten. Auch hier kann nicht genug 
der Wert der mikroskopischen U ntersuchung mit steter Berucksichtigung 
zuverlassiger Vergleichsobjekte betont werden. 

Die scbarf charakterisierte mikroskopische Bescbaffenheit des Samen
eiweisses der Kaffeepflanze wird stets die reine Ware erkennen lassen, die 
sich zunachst, um hier nul' an das Wesentlicbe zu erinnero, darin besteht, 
dass die ausserst dunne Samenhaut langgestreckte, faserahnlicbe Stein
zellen (Sklerenchym) aufzuweisen hat, mit Spaltentiipfel verseben, 
die q uer zur Langsachse stehen, dass ferner die inneren Zellen des Eiweiss
karpel's polyedrisch'sind und eigentiimlicbe knotige Verdickungen 
zeigen. 

Die einfacbe Orientierungsprobe, eine empirische, einfache Arbeit, das 
Aufwerfen del' gemahlenen, gebrannten Kaffeesorten auf Wasser mage nie
mals in ihrem Werte unterschatzt werden, denn ich hatte vielfach Gele
genheit, mich von deren Brauchbarkeit zu iiberzeugen. Die Methoden 
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der aufgenommenen chemischen Untersuchung finden ihre Berechtigung in 
folgenden Thatsachen: 

1. Eine grosse Zahl der im Handel vorkommenden Surrogate des 
Kaffee's enthiilt mehr durch Wasser extrahierbare Substanzen, 
als der gebrannte, gemahlene Kaffee. Letzterer enthiilt durch
schnittlich 20-30 % an wiissrigem Extrakt, Cichorienkaffee 70 %, 
Feigenkaffe 50-70 %, Getreidekaffee stets iiber 30 %. 

2. Der gebrannte Kaffee enthiilt hOchstens 2 % Zucker (F eh lin g's 
Losung reducierend), die Surrogate 3-50 % (Cichorienkaffee bis 
20%). 

3. Der bei Einwirkung von Siiuren auf die Waren sich bildende 
Zucker betriigt beim Kaffee bis 26 %, wiihrend bei den Surro
gaten, die hiiufig im Handel vorkommen, die erzeugten Zucker
mengen bis fast 80 % ausmachen konnen. 

4. Der hohe Fettgehalt des Kaffees, 15-16 %, gegeniiber 1-3 % 
bei den gangbaren Surrogaten. 

5. Der Gehalt an Mineralbestandteilen betriigt bei den Kaffeesorten 
zwischen 4 und 5 % (seltener iiber 5 %), bei Cichorienkaffee 
5 %, den iibrigen Surrogaten 3-4 %. Besonders eigentiimlich 
ist der geringe Gehalt der Kaffeeasche an Kieselsiiure selten mehr 
als 0,5 %, gegeniiber einem bedeutenderen Gehalt an Kieselsiiure 
bei dem Getreide-, Feigenkaffee, Cichorienkaffee u. a. 

(Schon extrahierter Kaffee enthiilt hOchstens 2 % Asche, Sacco
kaffee 5-7 %.) 

Die freie Vereinigung hat sich zuniichst dem C. Kra u c h 'schen Vor
schlage der Extraktbestimmungen angeschlossen mit dem Bewusstsein, 
dass diese Methode noch der Ausbildung fahig, vor allem der weiteren 
Priifung bed"arf. Ebenso ist die Bestimmungsmethode des durch Einwir
kung von Siiuren gebildeten Zuckers auf Grund bis jetzt gewonnener 
brauchbarer Zahlen nicht als unfehlbar zu bezeichnen, da jeder Sachver
stiindige zur Geniige weiss, welche Fehlerquellen und Schattenseiten die 
Stiirkebestimmungsmethoden besitzen. Bei dieser Methode, die hier in 
Vorschlag gebracht wird, ist die direkte Einwirkung der Siiure auf die 
Gewebselemente, speciell Cellulose, moglichst vermieden. Es mogen hier 
erwiihnt sein, dass bei sechs mit einer Kaffeesorte ausgefiihrten Proben nach 
dieser Methode Differenzen im gefundenen Zuckergehalte von 0,2-0,4 
beobachtet wurden. - Die Bestimmung des Fettgehaltes geschieht im 
Soxhlet'schen Apparate. 

Die Bestimmung des Coffeins in den gebrannten, gemahlenen Kaffee
sorten, auf welche von anderer Seite grosser Wert gelegt wird, wurde zu
niichst nicht beriicksichtigt, da die Arbeit selbst vor aHem eine sehr lang
wierige ist und die bis jetzt in Vorschlag gebrachten Methoden noch sehr 
der kritischen Priifung bediirfen. 
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Cae a o. 

Unter Cacao oder Cacaomasse verstehen wir allgemein die von 
Keimen und moglichst von Schalen befreiten, durch Rosten, Zerkleinern 
und Zusammenschmelzen befreiten Cacaosamen. Die freie Vereinigung hat 
sich zunachst nur mit der Cacaomasse, nicht mit den Cacaofabrikaten, 
Chokoladen etc. beschaftigt und versucht, hier die zur Beurteilung der 
Reinheit notigen Untersuchungen zu pracisieren. Zunachst ist auch hier 
der Bedeutung der mikroskopischen Untersuchung zu gedenken, welche 
Charakteristisches hinsichtIich der histologischen Beschaffenheit der Samen 
feststellt. Die aussere Samenschale, schwierig zu erkennen, besteht aus 
sehr dunnwandigem Parenchym, Gefassbundeln und Kubischen, sehr stark 
verdickten Steinzellen. Die innere Samenhaut besonders besitzt charakte
ristische Gewebselemente in den eigentumlichen, keulenformigen, schlauch
ahnIichen Drusenkorpern (Mi tscherIich 's Korper), aus zahlreichen klei
neren Zellen mit vielfach braunem harzigen Inhalte bestehend. Die 
Keimlappen bestehen aus polyedrischen, die kleinen Starkekorner ein
schliessenden ZeIlen, welche teilweise den violetten Farbstoff einschliessen. 

Zur Charakterisierung einer kauflichen Cacaomasse als solche oder 
bei der Prufung eines Cacaofabrikates auf wirklich beigemengte Cacao
samen leistet auch die Dragendorff'sche Prufung auf Theobromin gute 
Dienste, welche darin besteht, dass nach del' Entfettung mit Petroleum
ather oder Ather del' Ruckstand mit Schwefelsaure en thaI tend em Wasser 
digeriert, und das erhaltene Filtrat mit Amylalkohol ausgeschuttelt wird. 
Der Amylalkoholanszug wird rasch verdampft zur Trockne und mit dem 
Ruckstande die Probe auf Theobromin mittelst Chlorwasser und Ammon 
versucht. 

Von chemischen Arbeiten ist vor Allem die Extraktion des Fettes 
aus del' Cacaomasse von Wichtigkeit, um festzustellen, dass kein fremdes 
Fett beigemengt ist. Der Schmelzpunkt (bestimmt im Capillarrohre) diirfte 
zwischen 28-32° schwankend, bezeichnet werden, nicht mit 21 odeI' 27°, 
wie solches noch immer hie und da angenommen wird. Daran reiht sich 
die Prufung auf fremde Starkebeimengungen, wobei das Mikroskop vor 
allem wieder eine Rolle spielt, die quantitative Bestimmung der Starke 
erganzend zur Seite steht, wenngleich ich, auf Grund del' sehr wider
sprechenden Erfahrungen, es nicht wage, eine Grenze fUr den normal en 
Starkegehalt del' Cacaosamen festzustellen. Die Rohfaserbestimmungen 
trag en besonders dazu bei, allzugrosse Beimengungen von Cacaoschalen 
zu entdecken, welch letztere, was wohl berucksichtigt werden moge, bei 
del' Herstellung del' Cacaosorten des Handels niemals ganz beseitigt wer
den konnen. Del' Aschengehalt del' rein en Cacao schwankt zwischen 
3 und 5 % (Cacaoschalen konnen bis 12 % enthalten). Die Asche del' 
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remen Cacao ist kieselsaurearm, sehr reich an Alkaliphosphat, wahrend 
bei den Cacaoschalen ein viel grosserer Kieselsauregehalt (bis 6 %) beob
achtet wurde. Die quantitative Bestimmung von Theobromin, das durch
schnittlich in einer Menge von 1-1,5 % vorliegt, wird selten in Erwagung 
zu ziehen sein. Gelangt dieselbe zur Ausfiihrung, so kan~ nur die Me
thode von Wolfram (Jahresber. del' kg!. Centralstelle fiir offentliche Ge
sundheitspflege in Dresden 1878) inbetracht kommen. 

A. Hilger. 



Gewiirze. 

Bei del' Priifung del' Gewllrze auf Reinheit bleibt die ml
kroskopisehe Untersuehung in erster Linie massgebend, wo
bei selbstverstandlich wieder die vergleiehenden Untersu
chungen in zweifelhaften Fallen mit reiner Ware niemals zu 
versaumen sind. 

Die chemischen Arbeiten bei del' Untersuchung del' Gewiirze be
schranken sich in den meisten Fallen nur auf Feststellung des Gehaltes 
an Asche, event. naherer Untersuchung del' Aschenbestand
teile. Bei del' Aschenbestimmung sind 1-2 g Substanz zu verwenden. 

Hochste~ zuHissige Grenze des 
Aschengehaltes 

Pfeffer 
1. schwarzer 
2. weisser 

Piment .. . 
Paprika .. . 
Gewiirznelken 
Zimmt 
Muskatbliite. 
Safran 

6,5% 
3,5% 
5 % 
7 % 
5,5% 
6 % 
2 % 
6 %. 

Pfeffer: Bei del' Untersuchung del' Pfeffersol'ten wird neben del' 
mikroskopischen Untersuchung und del' Feststellung des Aschengehaltes 
auch die Bestimmung des Wassel'gehaltes von Wert sein, del' bei weissem 
wie sehwarzem Pfeffer zwischen 12 und 15 % schwankt. (Die Wasser
bestimmung wird mit 3 Stunden libel' Schwefelsaul'e getrocknetem, nieht 
zu grobem Pulver, bei 100 0 C. durchgefiihrt.) Die Bestimmung des al
koholisehen Extl'aktes kann nur in speeiellen Fallen von Bedeutung, n i e
mals massgebend sein. Wird dieselbe ausgefiihl't, so ist dieselbe nul' 
naeh del' in den Motiven gegebenen Methode zu erledigen. Endlich kann 
die eingehendere Priifung del' Asche, speciell Feststellung des in Wasser 
loslichen und unlosIichen Teiles, del' Phosphorsauremenge, 
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auch der Alkalien in zweifelhaften Fallen Aufschluss geben, sowie auch 
die Piperinbestimmung hier Erwahnung :linden. 

Safran: Bei der chemischen Prufung der pulverisierten Safransorten 
ist die voriibergehend blaue Farbung mittelst konzentrierter Schwefelsaure 
zuverlassig, VOl' aHem abel' hier bei diesel' so sebr del' Verfalschung un
terworfenen Ware daran zu denken, dass die kiinstlicbe Farbung von 
scblechten alten Sorten, sowie von seines Farbstoffes beraubtem Safran 
mit Teerfarbstoffen, Zusatze von Sailor, Ringelblumen, anderen Farbhiilzern, 
ja sogar Metalloxyden vorkommen und daber die griisste Umsicht bei del' 
Untersuchung notwendig ist. 

Fiir die mikroskopiscbe Priifung sind mindestens 20 g der Gewiirze 
niitig, fur notwendig werden de eingebendere Untersucbung 50-100 g. 



Ho ti vee 

Bei del' Aufstellung von Vereinbarungen auf dem Gebiete del' Ge
wiirze musste die freie Vereinigung bestrebt sein, nm dort Bestimmtes 
festzustellen, wo die bis jetzt gewonnenen Erfahnlllgen solches zulassen. 
Auf dem Gebiete del' Gewtlrze fehlt leider die kritische Arbeit und manche 
Gebiete sind ftlr uns noch vollkommen unaufgeschlossen, welche beklagens
werten Thatsachen nm durch gemeinsame Arbeit, VOl' aHem dmch einge
hende Studien del' einzelnen Gebiete in Form von monographischer Arbeit 
erledigt und beseitigt werden konnen. Rein Gebiet del' Nahrungsmittel
chemie bedarf grosserer V orsicht und Erfahrung als die Prtlfung der ge
mahlenen Gewtlrze auf Reinheit, welch' letztere noch vieles zu wiinschen 
tlbrig lasst, indem die fremden Zusatze in der l'affiniertesten Weise ge
wah It werden und dem Sachverstandigen l'eichliche Abwechslung bieten. 
Die Motivierung dieses umfangreichen Gebietes kann sich dahel' nm auf 
die Pfeffersol'ten, Piment, Nelken, Paprika, Muskatbltlte, 
Safran, Zimmt zunachst beschl'anken, auf Grund eigenel' kritischer Ar
beit und wird nul' das thatsachlich Feststehende bertlhren, selbstverstand
lich die Verfalschungsfrage in ihren Einzelnheiten, unserem Zwecke zu
nachst fernliegend, nicht beriihren. 

Die mikroskopische Untersuchung, unstreitig die. wel'tvollste Arbeit 
des Sachverstandigen, darf sich niemals mit Beobachtung einer einzigen 
Probe begniigen, sondern muss zahlreiche Proben, aus verschiedenen 
Teilen des vorliegenden Materiales entnommen, in Betracht ziehen. 
SchJammarbeiten zm Sichtung des feineren von dem groberen, sowie des 
schwereren von dem leichtel'en vorliegenden Materiale, sind oft von grossem 
Werte, nicht mindel' Hel'stellung zahlreicher Schnitte aus den groberen 
und feinel'en Teilen, die zu diesem Zwecke in Paraffin zweckmassig ein
gebettet werden. Del' Sachverstandige wil'd bei del' mikroskopischen Be
obachtung stets der Thatsache eingedenk sein, dass bei del' Herstellung 
der gemahlenen Gewiil'ze eine absolut reinliche Arbeit unmoglich ist, 
und die Beobachtung vereinzelter fremder Gewebselemente, odel' fremder 
Starkekorner nicht ohne weiteres als absichtliche Vel'falschung erklart 
wird. Zur mikroskopischen Charaktel'istik dienen folgende Mitteilungen: 
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1. Pfeffer. Der gemahlene schwarze Pfeffer zeigt unter dem Mikro
skope VOl' aHem die charakteristischen zahlreichen, vielkantigen, 
zu zwei und mehr vereinigten ZeHhaufen des Endospermes, ebenso Reste 
der Spira1geHisse, sowie die star kv erd ickten gel b gefar b t en Stein
z ell en d er 0 be r ha u t del' Frucht, ferner zahlreiche Starkekorner, klei n, 
unrege1massig, getiipfelt bei starker Vergrosserung erschei
nend, vereinzelnd oder Reihen bi1dend, endlich auch krystallinische 
Bildungen, besonders bei alteren, Hinger ge1agerten odeI' piperinreichen 
Sorten und zwar in Form von RrystaIlbiische1n odeI' vereinze1ten Stabchen, 
die stets auf Zusatz von Weingeist verschwinden. Ausserdem werden die 
po1yedrischen, oft 01 fiihrenden Parenchymzellen neben ldeineren, dick
wandigen, langgestreckten, vie1fach in einander geschobenen Steinzellen del' 
Innenhaut del' Frucht sichtbar sein. - Bei dem weissen Pfeffer fehlen 
oder sind nul' vereinzelt zu beobachten die Bestandtei1e des Pericarpiums, 
sowie der Epidermis, auch die Steinzellen. 

2. Pimento Das Pimentpu1ver bietet folgende charakteristische Bilder 
bei der mikroskopischen Beobachtung dar: Das Zellengewebe der Frucht
scha1e besitzt Haare, Spa1toffnungen und schliesst Olzellen ein, das po1ye
drische Gewebe des vio1etten Reimes zeigt mit Eisench10rid Blaufarbung, 
zahlreiche, dickwandige Steinzellen, oft von der :Form einer Feige, mit 
eigentiimlicher Verzweigung. der Porenkana1e, die einer spinnenartigen 
Zeichnung gleichen, sind aus del' Fruchtscha1e vorhanden, ebenso Spiral
gefassfragmente, end1ich k1eine runde, oder an der einen Seite abgep1attete 
Starkekorner, einzeln oder zu zwei. Rrystal1e von Calciumoxalat treten 
vereinzelt auf. 

3. Paprika. Das Paprikapu1ver des Hande1s, das meistens von den 
k1einfriichtigen Capsicumarten stammt, zeigt unter dem Mikroskope als 
charakteristisch das eigentiim1ich gebi1dete, ge1be, dickwandige Zellgewebe 
der Fru chth aut , neb en den dickwandigen, po1ypenahnlich verzweigten 
Steinzellen der Samenhaut und farb10sen ParenchymzeIlen, die Starke
korner und den spindelformigen roten Farbstoff einschliessen, ausserdem 
Spira1gefasse. 

4. Gewiirznelken. Die Gewiirznelken entha1ten in keinem Gewebs
teile Starke. Charakteristisch sind bei dem mikroskopischen BiJde das 
aus klein en Zellen bestehende Gewebe mit den grossen Olzellen, die ge
fiiIlt dunkel erscheinen, neben Gefassbiindel, aus feinen Spira1gefassen be
stehend, sowie neben den langgestreckten, an beiden Enden sich zuspitzen
den Bastfasern. Ausserdem zeigt das Parenchym Driisen von Calcium
oxa1at, und dreieckige Pollenkorner sind hie und da sichtbar. - Die 
N elken stie Ie sind an den treppenformigen Spiralgefassen, sowie keuligen, 
gestreckten Steinzellen mit Porenkanalen leicht zu erkennen. 

5. Mnskatbliite. Die gepulverte Muskatbliite zeigt als charakteristi
sche Gewebselemente das V orhandensein von langgestrecktell Epidermis
zellen, Parenchymgewebe, mit grossen blauen Olzellen, durchsetzt von 
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Gefiissen, und mit einem kornigen Inhalte versehen, der sich mit Jod tief 
rotbraun flirbt. 

6. Safran. Charakteristisch sind bei dem Safranpulver das senk
recht, langgestreckte Parenchymzellgewebe, von Spiralgefassbiindeln durch
setzt, des sen Zellen den roten Farbstoff, auch Aleuron und Oltropfchen 
einschliessen. Die Zellen del' Epidermis, mehr quadratisch, zeigen k e in e 
Streifung. - Die Ringelblumen (Calendula officinalis) lassen sich an den 
langsgestreiften Epidermiszellen leicht erkennen, deren Farbstoff mit 
Kalilauge griin wird, ausserdem sind an del' Basis del' Zungenbliiten farb
lose Haarbildungen vol'handen. - Bei den Safflol'bliiten (Cal'thanus 
tinctol'ius) bleiben leicht erkennbar durch das Mikroskop die dreiseitigen, 
dl'eiparigen Pollenkol'ner, welche selten dem Pulver fehlen, Deben den 
rechteckigen Epidermiszellen, die pol'os verdickt sind. Der Safflor ent
halt einen mit Wasser extrahierbaren gel ben und mit heissem Alkohol in 
Losung gehenden roten Farbstoff. 

7. Zimmt. Von den Zimmtsorten des Handels kommen in Betl'acht 
der Ceylonzimmt, chinesische Zimmt (Kanel, Zimmtkassie), 
Malabarzimmt (Holzkassie). Bei dem Ceylonzimmt treten bei der 
mikroskopischen Untel'suchung isolierte, langgestreckte Bastfasern auf, 
ausserdem Steinzellen mit Porenkanalen, vielfach verzweigt, ferner Pal'en
chymzellen mit Stal'kekornern, Raphiden von Calciumoxalat und Schleim 
in besondel'en Schlauchen. Die zahlreichen, vereinzelten Starkekorner sind 
klein, ohne Tiipfel, vereinzelt oder zu zwei, drei und mehr vereinigt. 
Korkgewebe fehlt. 

Bei del' Zimmtkassia ist im grossen und ganzen derselbe mikroskopi
sche Befund, nur sind vielfach die Bastfasern breiter entwickelt mit Bast
parenchym verbunden, es treten Steinzellen mit einfachen Poren auf, ebenso 
Parenchym'mit Starke, Calciumoxalat, dessen Krystalle prismatisch breiter 
entwickelt sind. Die Starkekorner sind getiipfelt, im iibrigen in del' Form 
und Lagerung tlbereinstimmend mit dem Ceylonzimmt. Del' Malabarzimmt, 
der mit dem Ceylonzimmt vielfach hinsichtlich der mikroskopischen Be
funde iibereinstimmt, zeigt einige Merkmale, die sich zur Unterscheidung 
geeignet zeigen, wie die Bastfasern, die stets mit Bastparenchym ver
wachsen sind, Ferner die Steinzellen, reihenformig an einandel' gelagert. 
Kol'kgewebe ist wegen del' unvollkommenen Schalung del' Rinde vielfach 
Torhanden. Die Starkekorner sind meist etwas kleiner, nicht getiipfelt. 

Eingehende Studien iibel' die chemischen Untersuchungsmethoden des 
Pfeffers, speziell der Extraktbestimmung, del' Bestimmung des Was sel'ge
haltes, Aschenbestandteile, des Piperins, des Stickstoffgehaltes, des durch 
Sam'en entstehenden Zuckers etc., welche in meinem Laboratorium durch 
Herrn Dr, Rottger zur Ausfiihrung gelangten, berechtigen zu nachstehen
den kritischen Bemerkungen. Del' Wassergehalt del' Pfeffersorten des 
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Handels, der schwarz en, wie weissen ist ziemlich konstant. Derselbe 
schwankt, wie bereits erwahnt, zwischen 12 und 15%. - Die Be
schaffenheit der Aschen ist eine schwankende, hinsichtlich der Mengen del' 
einzelnen Bestandteile. Besonders beachtenswert bleibt der hoh e Kali
gehalt des schwarzen Pfeffers (27-32%) gegeniiber dem weissen (5 und 
7%), der hohe Mangangehalt (bis 0,89%, Mn2 0 3), del' hohe Chlorge
halt der Asche des schwarz en Pfeffers (5-8%) gegeniiber dem weissen. 
Der Phosphorsauregehalt ist grossen Schwankungen unterworfen. 

Beziiglich des Wertes der sog. Extraktbestimmungen darf ausge
sprochen werden, dass die direkte Extraktbestimmung (durch Verdampfen 
des alkoholischen Auszuges) absolut zu verwerfen ist, nur die indirekte 
Bestimmung zulassig sein kann, welche, wie oben erwahnt, nie massgebend 
fiir die Beurteilung sein kann. Gelangt dieselbe zur Anwendung, so muss 
folgende Methode befolgt werden: 

"Das zu verwendende Pfefferpulver· ist vor dem Abwagen 3 Stunden 
iiber Schwefelsaure in den Exsiccator zu stellen. Die Extraktion mittelst 
90% Alkohol geschieht im Soxhlet'schen Apparate, indem das Pfeffer
pulver in eine Papierhiilse mit aufgelegtem entfetteten Wattepfropf gebracht 
wird. Die Extraktion, die 38-40 Stunden in Anspruch nimmt, ist erst 
dann als beendet anzusehen, wenn ein zweiter Extraktionskolben nach 
dem Verdunsten des Alkoholes keine Gewichtszunahme mehr zeigt. Nach 
vollendeter Extraktion wird das Pfefferpulver in einem Wageglaschen bei 
100° eine Stun de getrocknet und drei Stunden iiber Schwefelsaure im 
Exsiccator stehen gelassen." 

(Diese Extraktionsarbeit diirfte bei notwendig werden den Extraktbe
stimmungen der Gewiirze iiberhaupt zu beriicksichtigen sein.) 

Die Bestimmung des Piperins, dessen Menge in den Pfeffersorten 
nicht unter 3 % herabsinkt, geschieht nach den gemachten Erfahrungen 
nach der Methode von Cazeneuve & Coillol (Journ. de Pharm. et de 
Chim. 4. Ser. 25. 421. J. Konig, die menschl. Nahrungsmittel. I. 148). 

Der Stickstoffgehalt der Pfefferfrucht, auf lufttrockene Substanz be
rechnet, stellt sich auf 1,59 - 2 ° / 0, ist demnach geringen Schwankungen 
unterworfen. Der Lenz'sche Vorschlag (Zeitschr. f. anal. Chem. 1884. 
501), den Wert des Pfeffers, resp. dessen Reinheit aus den durch Inversion 
der vorhandenen Starke gebildeten Zuckermengen zu ermitteln, kann be
riicksichtigt werden, ohne allzugrossen Wert darauf zu legen. Unsere 
Arbeiten, die an einem anderen Orte ausfiihrlich veroffentlicht werden, 
haben bei 14 Pfeffersorten Schwankungen in den gebildeten Zuckermengen 
nach Lenz ergeben von 41-71 % (auf aschenfreie Trockensubstanz be
rechnet). 

Die Extraktbestimmungen mittelst Aether, Alkohol, Wasser, die bei 
vielen Gewiirzen schon als wertvoll bezeichnet worden sind, ebenso die 
Erfahrungen hinsichtlich des spec. Gewichts der wassrigen Ausziige, nicht 
minder die Mitteilungen iiber den atherischen Olgehalt von Nelken, Zimmt 
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etc., oder auch liber die Beschaffenheit del' Asche berechtigen vorHiufig 
noch nicht, allgemein zuverHissige Methoden der Untersuchung noch Be
urteilung festzustellen. Eine Anzahl Littel'aturangaben in dieser Richtung 
diirften hier am Platze sein: 

Safransurrogat: G. Heppe. Chemikerzeitung 1882. 1170. Safranpulver 
mit Zinnsalz und Teerfarbstoff. R. Kayser. Repert. d. analyt. Chemie 
S. 122. 1883. - Ebendas. S. 228. - E. Schmidt. Thonerdehaltigel' 
Safran: Arch. Pharm. 1883. 676. J. Bill, Ph arm. Z. f. RussI. 21. 815. 
Zeitschr. analyt. Chem. 1883. 463. Petroleum ather lost den echten Safran
farbstoff nicht, dagegen Dinitrokresolkalium. - Jules Joffre, Reaktionen 
auf Farbstoffe. Monit. scientif. (3) 12. 595. Zeitschr. f. analyt. Chem. 
1883. 610. - Uber die Bestandteile des Safrans. R. Kayser, Ber!. 
Bel'. 1884. 

A. Hilger. 



Mehl. Brot. 

1. Methoden del' Untersnchung. 
Bei del' Untersuchung del' Mehlsorten (Roggen- und Weizenmehl) 

kommen inbetracht: 
A. Die mikroskopische Untersuchung. 
Bei del' mikroskopischen Untersuchung, bei welcher die Bedeutung 

del' vergleichenden Untersuchung mit reinen Mehlproben nicht genug be
tont werden kann, ist besonders zu achten auf: 

Das Vorhandensein und die B~schaffenheit der beigemengten Teile 
des Samenkornes (Kleienbestandteile), speciell die Form und Beschaffen
heit del' Barthaare, der Querzellenschicht, die Form der Starkekornel'. 
Beim Weizen ist der Durchmesser des Lumens der Barthaare kleinel' als 
die Dicke der Wand, beim Roggen tritt del' umgekehrte Fall ein. Die 
Quel'zellenschicht beim Weizen enthalt langere Zellen als beim Roggen. 
Die Starkekorner des Roggens sind im allgemeinen grosser, zeigen hie 
und da im Innern sternformige Risse. Das Mehl von ausgewachsenem 
Getreide zeigt stets schon aufgelockerte Starkekorner mit konzentrirter 
Schichtung, d. h. zahlreiche Risse, sogar Spalten. 

Bei der El'kennung von sehr geringen Mengen von Weizen
mehl im Roggenmehle, oder umgekehrt, eine in vielen Fallen 
unmoglich mit Sicherheit zu erledigende Aufgabe, ist der Vor
schlag von Wittmack empfehlenswert, welcher darin besteht, ein Gramm 
Mehl mit 50 g Wasser bis 62° C. zu erwarmen und hierauf mikroskopisch 
festzustellen, ob zahlreiche Starkekorner nicht zerplatzt, nicht verkleistert 
sind, wie sich die Barthaare verhalten und ob poros verdickte Querzellen 
(Weizenmehl) in der Kleie vorhanden sind. Roggenstarkekornel' verklei
stern fast sammtlich bei dieser Temperatur, Weizenstarkekorner nicht. 
Die Bal'thaare tl'eten zum grossen Teile bei diesem VerBuche an die Ober
Hache. Schwefelsaul'es Anilin farbt die Barthaal'e stark gelb. 

Von den verschiedenen Methoden zur Beseitigung del' Starke zum 
Zwecke del' scharfel'en Charakteristik der Kleienbestandteile des Mehles 
bei der mikroskopischen Untel'suchung ist del' 1-2stlindigen Digestion 
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des Mehles mit 5-6 % Salzsaure bei Siedhitze der Vorzug zu geben. -
Der Steenbusch'sche VorschIag (Berl. Ber. 14. 2449) der Verzuckerung 
der Starke mit MaIzauszug verlangt bei der Ausfuhrung V orsicht, weil 
aus dem GerstenmaIze leicht die Barthaare der Gerste sich beimengen 
konnen. 

B. Die chemische Untersuchung. 
1. Bestimmung des Wassergehaltes (der Feuchtigkeit) bei 

100 0 C. 
2. Bestimmung der Asche. Hierbei ist bei 1000 getrocknete 

Substanz zu verwenden. 
Ais Orientierungspro ben sind zu empfehlen: 

1. Fur die Beimengung von Mineralbestandteilen die sog. ChI oro -
formprobe. 2-4 g Mehl werden im Reagensglase oder Cylinder 
mit 30-40 ccm Chloroform geschutteIt, 40-50 Tropfen Wasser 
zugesetzt und einige Zeit stehen gelassen. Die fein gepulverten 
minera1ischen Beimengungen fallen zu Boden. 

2. Fiir die Erkennung der Mehle der Unkrauter (Raden, Wicken, 
Wachtelweizen etc.) die Vogel'sche Probe. 2 g Mehl werden 
mit 10 ccm eines 70 % Alkoholes, dem 5 % Salzsaure zuge
setzt sind, einige Zeit stehen gelassen. (Am besten bei 40 bis 
50 0 C.) Die bei Gegenwart gewisser Unkrauter auftretenden 
Farbungen del' Fliissigkeit (rot, griin etc.) m6gen jedoch nicht 
ohne weiteres als massgebend betrachtet werden. 

Der Nachweis des Mutterkornes im Mehle geschieht nach E. Hoff
mann: 10 g Mehl werden mit 20 gAther und 10 Tropfen verdiinnter 
Schwefelsaure (1: 5) 5 -6 Stunden stehen gelassen, hierauf filtriert und 
mit Ather bis zu 20 ccm wieder nachgewaschen. Diese 20 ccrn Filtrat 
versetzt man mit 10-15 Tropfen einer kaIt gesattigten wassrigen L6sung 
von doppelt kohlensaurem Natron und schiittelt stark urn. Diese letztere 
L6sung farbt sich bei Gegenwart von Mutterkorn violett. Diese Probe 
lasst mit Sicherheit 0,01 % Mutterkorn erkennen. 

II. Methoden der Beurteilung. 
1. Der Wassergehalt der Mehlsorten darf nicht mehr als 18 % be

tragen. 
2. Roggenmehl darf nicht mehr als 2,5 % Asche liefern, Weizenmehl 

nicht mehr als 2 %. 
3. Ein h6herer Gehalt eines Mehles an Sand als 0,2 % ist unzu

lassig. 
4. Die Mehlsorten seien frei von Schimmelpilzen, Bakterien, ubel'

haupt PiIzmycelien, enthalten keine aufgequollenen, mit Rissen 
odeI' gar mit H6hIungen versehene Starkekorner. 



280 Mehl. Brot. 

Bei der Untersuchung der Brotsorten sind die oben festgestellten 
Gesichtspunkte massgebend. Die Prufung anf Alaun oder Kupfer muss 
unter Umstanden in Erwagung gezogen werden. 

Von einer guten Brotsorte haben wir zu -verlangen, dass die Ober
Hache glanzend ist, keine Risse zeigt, allmahlich in die Krume iibergeht, 
dass keine sog. Wasserstreifen -vorhanden sind, die Krume ein feinporiges, 
gleichmassiges Gefuge hat. (Bei Kartoffelmehlzusatz ist die Krume feucht, 
auch bei langerem Liegen). 

Zur Untersuchung einer MehIsorte sind 500 g n5tig. 
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Die Bedeutung del' mikroskopischen Arbeit bei del' Untersuchung del' 
Roggenmehl- und Weizenmehlsorten des Handels steht aussel' jedem 
Zweifel, nicht bloss bei del' Feststellung del' Mehlsol'ten hinsichtlich ihres 
Ursprunges, del'en Reinheit, sondern auch bei del' Erkennung und dem 
Nachweise der verschiedenen U nkr1iutel' und zufalligen Beimengungen, 
denen die Mehlsol'ten ausgesetzt sein konnen, wohin gehoren: 

Kornrade (Agrostemma Githago), Taumellolch (Lolium temulentum), 
Roggentruspe (Bromes secalinus), Ackerstein (Lithospermum arvense), 
Feld-Rittersporn (Delphinium Consolida), Ackel'winde (Convolvulus al'ven
sis), die sog. Wick en (Samen von Vicia, Lathyrus und anderel' Legumi
nosen), Ackerwachtelweizen (Melampyrum arvense), Ackerklappel'topf 
(Rhinanthus hirsutus). Erganzend zur Seite stehen chemische Arbeiten 
in beschranktem Masse unter denen Bestimmungen des Wassel'gehaltes, des 
Gehaltes del' Asche, an fertig gebildetem Zucker u. a. 

Die Thatsache, dass auf diesem Gebiete eine Anzahl Monographieen 
und Werke vorliegen, welche in erschopfender und zugleich kritischer 
'Weise die Priifung del' Mehlsol'ten behandeln, veranlasst mich, den oben 
el'wahnten Vel'einbarungen nur Weniges beizufiigen. VOl' aHem seien 
nachstehende Al'beiten el'w1ihnt: 

Anleitung zur El'kennung organischer und anorganischel' Beimengungen 
im Roggen- und Weizenmehle von Dr. L. Witt mack. Leipzig. 
M. Schafer. 

Die Starke- und Mahlprodukte. Fr. V. Hohnel, Kassel-Berlin 1882. 
Die gegenwartig am haufigsten vol'kommenden Yerfalschungen und 

Yerunreinigungen des Mehles. A. YogI. Wi en 1886. 
Die Mehlfabrikation von F. Kick. 1878. 
Das Brotbacken. K. Birnbaum. Braunschweig 1878. 
N ahl'ungs- und Genussmittel aus dem Pflanzenreiche. A. YogI. 1872. 
Die Nahrungs- und Genussmittel des Pflanzenreiches von F. F. Ha-

nauseck. Kassel 1884. 
Inbetl'eff del' mikroskopischen Priifung sei hier speziell noch auf die 
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Erkennung des Mutterkornes hingewiesen, welche auf mikroskopischem 
Wege dadurch sehr gesichert wh·d, dass die betr. Mehlprobe nach dem 
Steenbusch'schen Verfabren behandelt wird, wohei in den erbaltenen 
Riickstanden das charakteristische, feinmaschige, unregelmassige Hyphen
gewebe des Mutterkornes leicht zu erkennen ist, dessen Cellulose mit Jod 
und konzentrierter Schwefelsaure nul' gelb bis braun wird, mit Kalil.auge 
eine tiefgelbe bis braune Farbung zeigt. 

Bei del' Bestimmung der Asche del' Mehlsorten werden Porzellange
fasse den Platingefassen vorgezogen, das Erhitzen geschehe ganz all
mablich bei kleiner Flamme, erst nach vollkommener Vel'kohlung werde 
die Hitze gesteigert. Auf diese Weise ist del' Einaschel'ungsprozess in 
del' kiirzesten Zeit erledigt. Dass die hergestellte Asche zur sichel'en 
Konstatierung del' fremden Mineralzusatze bei Mehl und Brot dient, bedal'f 
hier nul' del' kurzen Erwahnung. 

Del' chemische Nachweis des Mutterkornes im Mehl und Brot kann 
mit Sicherheit, wenn es sich urn geTinge Mengen handelt, nur allein nach 
E. Hoffmann nachgewiesen weTden, welche Methode noch Resultat liefert, 
wenn das Mikroskop im Stiche lasst. Diese oben beTeits el'wahnte Me
thode, welche in meinem Laboratorium zueTst angewendet und in letzter 
Zeit im Vergleich mit allen bis jetzt vorgeschlagenen Nachweisungsmethoden 
verglichen wurde, iibertrifft an Empfindlichkeit und SicheTheit, auch Ein
fachheit die iibrigen, auch spectralanalytischen Methoden, welch letztere 
an Empfindlichkeit nachstehen. Dies del' Grund, warum dieselbe allein in 
die VereinbaTungen aufgenommen wUTde. 

Die Zweckmassigkeit der aufgenommenen OTientierungspTo ben, die 
schon IangeTe Zeit bekannt sind, wil'd kein Sacbverstandiger, del' Erfah
rung besitzt, in Abrede stellen, nur muss hier, was bel'eits geschehen ist, 
auf die Vol'sicht bei del' Beurteilung del' Vogl' schen Reaktion nochmals 
hingewiesen werden. Entsteht bei Einwil'kung des salzsaurehaltigen Alko
holes eine braungelbe odel' rote bis violette Farbung, so kann die Beimen
gung von Muttel'korn, Wicken odel' Raden, Leguminosenmehl angenommen 
werden, eben so bei Griinfarbung die Gegenwal't von Melampyrum arvense, 
des sen Samenmehl auch Brot violett (blan) farbt, eine Farbung, die, wie 
es scheint, Rhinantbin enthaltende Samen veranlassen kannen. Doch auch 
hieriiber fehlt die absolute Sicherheit. 

Die unzuverlassigen, ja vielfach vollkommen unbrauchbaren Kleher
bestimmungsmethoden, welche bis jetzt bekannt gewol'den sind, konnten 
keine Veranlassung geben, die Klebel'bestimmung bei der Untersuchung 
del' Mehlsorten zu beriicksichtigen. 

Die Bedeutung eingehendel' chemischel' Untersuchung in zweifelbaften 
Fallen del' Mehlpriifung mage nie unterschiitzt werden, wobei es notwendig 
erscheint, neben del' Wasser- und Ascbenbestimmung, die Mengen des 
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Gesamtstickstoffes, des Fettes, der Protei'nstoffe (aus dem Stick
stoff berechnet), sowieder Kohlenhydrate zu bestimmen und zwar nach 
allgemein iib1ichen Methoden. Nachstehende Ubersicht diirfte den Wert 
solcher Arbeiten klar legen: 

Wasser Fett Protei"nstoife Asche Kohlehydrate 

Ofo % % Ofo Ofo 
Weizenmehl 10-16 0,4-2 8-13 0,3-1,5 68-74 
Roggenmehl 11-15 1,5-2,5 8-13 0,9-2,0 68-86 
Gerstenmehl 14-16 0,7-2,3 8-14 0,4-0,7 87-88 
Hafermehl 10-13 5 -7 12-19 1 -2 70-74 
Buchweizenmehl 12-15 0,9-3,5 8-10 0,8-2 70-77 
Maismehl 10-12 4 1-8 0,86 70 
Leguminosenmehle 14-17 0,8-2 22-27 2 -3,5 55-60. 

Ferner sei daran erinnert, dass die Asche des Gerstenmeh1es 
2-4% Kiese1saure entha1t, die wassrigen Ausziige des Hii1senfruchtmeh1es 
meist sauer reagieren, wahrend die wassrigen Ausziige der Cerealienmehle 
meist schwach a1ka1isch reagieren. 

Die Frage der Backfahigkeit des Mehles, womit der Nachweis von 
Meh1, von ausgewachsenem Getreide herrlihrend, innig zusammenhangt, 
wurde bis jetzt noch nicht in Beratung gezogen, da diese Frage noch nicht 
spruchreif erscheint, wenng1eich von verschiedenen Forschern, zu1etzt von 
Halenke und Mii slinger (siehe unser Korrespondenzblatt No.1) beachtens
werte Beitrage ge1iefert worden sind. 

Zuletzt fo1gen einige beachtenswerte Litteraturangaben liber K1eberbe
stimmung, sowie die Veranderungen des Mehles beim Lagern: 

Dankwordt, Zeitschr. f. ana1yt. Chemie 1871. 366. - Balland, 
Compts. rend. 97. 496 (1883), sowie ebendaselbst 97. 346. 

A. Hilger. 
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