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Vorrede.

Die Ernihrung des Menschen hat bislang seitens der Physio-
logie nicht die Beriicksichtigung gefunden wie andere Zweige dieser
Wissenschaft. Wihrend wir iiber die Beschaffenheit, Art und
Menge des Futters, welches zur Ernihrung der landwirthschaft-
lichen Nutzthiere nothwendig ist, schon recht gut informirt sind,
besitzen wir iiber die Zusammensetzung und Menge der fiir den
Menschen nothwendigen und zweckmissigen Nahrung nur sehr
mangelhafte Kenntnisse. Es hat dieses verschiedene Griinde. Zu-
nichst ist die Nahrung des Menschen eine sehr vielseitige und
complicirte, sowohl in Riicksicht der einzelnen Arten und der Zu-
bereitung der Nahrungsmittel, als auth nach den Berufsclassen
und den ortlichen Verhiltnissen. In diesem Labyrinth einen leiten-
den Faden zu finden, ist gewiss nicht leicht und mag dieses man-
chen Forscher von dem Gebiet fern gehalten haben. Auch er-
scheint die Erforschung desselben wenig dankbar; denn der grosste
Theil der menschlichen Gesellschaft wird sich derartigen Forschun-
gen gegeniiber indolent verhalten, indem er entsprechend seinen
Mitteln die Nahrung nicht nach wissenschaftlichen Grundsétzen,
sondern nach seinem Geschmack auswahlt. So auch mag es ge-
kommen sein, dass die Regierungen dieser Frage bis jetzt gleich-
giiltig gegeniiber gestanden haben, insofern sie keine hinreichenden
Mittel zur Erforschung dieses Gebietes zur Verfiigung stellten.

Den grossartigen unermiidlichen Forschungen besonders der
Miinchener physiologischen Schule iiber die Erndhrungs-
vorginge des Menschen in den letzten 20 Jahren jedoch konnte
man sich nicht linger verschliessen. Diese Forschungen haben
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nicht nur Licht in das verworrene Dunkel gebracht, sie haben
auch in den weitesten Kreisen das lebhafteste Interesse hervor-
gerufen, So sehen wir denn, dass in den letzten Jahren von den
Aerzten und Regierungsbhehbrden der Erndhrung des Menschen,
besonders in den offentlichen Anstalten, in der Volkskiiche, in den
Gefdngnissen etc. mehr Aufmerksamkeit zugewendet wird.

Um in dieser Hinsicht zu richtigen Regeln zu gelangen, ist
vorzugsweise dreierlei zu wissen nothwendig:

1. Die chemische Zusammensetzung der einzelnen menschlichen
Nahrungs- und Genussmittel, ihr Gehalt an einzelnen Néhrstoffen,

2. die Grosse ihrer Verdaulichkeit,

3. die Art und Menge der téglich fiir den Menschen verschie-
denen Alters und Berufes erforderlichen Nahrstoffe, ihr Schicksal
und ihre Function im menschlichen Organismus.

Um einen Beitrag zu diesen Fragen zu liefern, habe ich seit
einigen Jahren eine Reihe menschlicher Nahrungs- und Genuss-
mittel einer chemischen Untersuchung unterworfen, deren erste
Reihe durch die Zeitschr. f. Biologie 1876. 8. 497 mitgetheilt
wurde. In Fortsetzung dieser Untersuchung habe ich den Entschluss
gefasst, eine ,,Chemie der menschlichen Nahrungs- und Genussmittel
zu schreiben, welche nicht nur den mittleren, Maximal- und
Minimal - Gehalt der Nahrungs- und Genussmittel, sondern auch die
chemische Constitution der einzelnen Bestandtheile derselben, ferner
die Veréinderungen, welche dieselben durch Fabrikation und Zu-
bereitung erleiden, enthalten soll. Ich habe mich dazu entschlossen,
weil alle bis jetzt iiber diesen Gegenstand vorliegenden Werke,
entweder wie z. B. die seiner Zeit hochgeschitzte ,,Physiologie der
Nahrungsmittel“ von Jac. Moleschott veraltet, oder wie die
meisten neuesten Werke ungemein liickenhaft sind.

Man begegnet in den physiologischen Lehrbiichern durchweg
nur einzelnen und meistens #lteren Analysen, die zum Theil in
Folge verianderter und verbesserter Methoden ganz unbrauchbar ge-
worden sind. Diese iibertragen sich von einem Buch.in das andere,
ohne dass man neueres Untersuchungs - Material beriicksichtigt.
Eine moglichst vollstindige Zusammenstellung von Nahrungs- und
Genussmittel - Analysen unter besonderer Beriicksichtigung der
neueren Analysen diirfte daher sehr an der Zeit sein, und nicht
bloss von dem eben angefiihrten Gesichtspunkt aus, sondern auch
noch aus einem eben so wichtigen anderen Grunde.

Die Nahrungs- und Genussmittel werden nimlich wie alle
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Handelsartikel, nach denen die Nachfrage gross ist, in der ge-
wissenlosesten und groblichsten Weise verfédlscht. Dieser Unfug
hat in den letzten Jahren einen solchen Umfang angenommen, dass
die deutsche Reichsregierung sogar Veranlassung genommen hat,
demselben durch besondere Gesetze Schranken zu setzen. Das
Schicksal dieser Gresetzesvorlage im Reichstage ist allerdings noch
nicht abzusehen. Inzwischen aber haben schon viele grossere Stadte
und Vereine Untersuchungsdmter eingerichtet, denen die chemische
Untersuchung der Lebenswaaren des Handels obliegt. Fiir der-
artige Untersuchungen ist es aber in sehr vielen Fallen wichtig,
die mittlere chemische Zusammensetzung der reinen, unverfilschten
Nahrungs- und Genussmittel und deren Schwankung zu kennen,
um evt. aus dem Vergleich mit dem Untersuchungsobject auf eine
Verfilschung erkennen zu konnen.

Man muss nach meinen Erfahrungen zur Zeit in den ver-
schiedensten Werken wund Zeitschriften suchen, um {ber die
chemische Zusammensetzung dieser oder jener Nahrungs- und Ge-
nussmittel im reinen, unverfalschten Zustande einige Aufklirung
zu erhalten.

Ich glaube daher auch dem analytischen Handelschemiker fiir
viele Fille dadurch einen Dienst zu erweisen, dass ich die brauch-
baren Analysen der Nahrungs- und Genussmittel in iibersichtlichen
Tabellen zusammenstelle und Mittelwerthe herausziehe.

Anfangs beabsichtigte ich, diese Tabellen mit einem erliutern-
den Text zu versehen, um sie auch dem Liaien zuginglich zu machen.
Da dieselben aber zum Theil einen grossen Umfang angenommen
haben, so habe ich hiervon Abstand genommen; denn fiir den
Laien haben diese grossen Zahlenreihen keinen Werth, fiir ihn
geniigt es, die mittlere chemische Zusammensetzung und deren
Schwankungen zu kennen. Der Fachmann aber bedarf des er-
lauternden Textes nicht, fiir ihn geniigen die einfachen Zahlen.

Ich habe mich daher entschlossen, die ,,Chemie der mensch-
lichen Nahrungs- und Genussmittel“ in zwei von einander unab-
héngigen Theilen herauszugeben, von denen der erste Theil eine
Zusammenstellung aller bisherigen brauchbaren Analysen, der zweite
Theil nur die Mittelzahlen und den erliuternden Text unter- den
oben angedeuteten Erweiterungen enthilt.

Den ersten Theil iibergebe ich hiermit der Oeffentlichkeit.
Ich Dbin mir wohl bewusst, dass die entworfene Zusammenstellung
noch manche Mingel und Liicken besitzt. Wenngleich ich mir alle

ok
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Miihe gegeben habe, das brauchbare Material in der Literatur seit
1848 zusammenzulesen, so kann es doch sein, dass mir hier und
da Analysen entgangen sind. Fiir jeden Wink in dieser Hinsicht
werde ich den Herren Fachgenossen sehr dankbar sein, noch mehr
aber, wenn sie die, etwa selbst ausgefiihrten, bis jetzt noch nicht
veroffentlichten Analysen an mich gelangen lassen wollen, um sie
den Tabellen zuzufiigen

Ich bitte daher die nachstehende Zusammenstellung in dem
Sinne aufzufassen, dass sie das Gute anstrebt, nicht aber bereits
erreicht hat.

Nichtsdestoweniger wollte ich mit der Verdffentlichung der-
selben nicht linger zdgern, denn iiber zahlreiche Nahrungs- und
Genussmittel liegt ein umfangreiches Untersuchungs-Material vor,
so dass es kaum einer Erweiterung bedarf. Aus dieser Zusammen-
stellung ersieht man daher am ersten, wo weitere Untersuchungen
am nothwendigsten sind.

Ich muss an dieser Stelle dankbar hervorheben, dass mich
mein erster Assistent Dr. C. Krauch sowohl durch Ausfiihrung
sehr vieler Analysen, als auch durch Zusammenstellung von Tabellen
und Berechnung der Mittelwerthe aufs eifrigste unterstiitzt hat.

Miinster im Juli 1878.

Der Verfasser.



Inhalts- Uebersicht.

Seite

Vorbemerkung zu den Tabellen . . . . . . . . . . . . . XVII

I Animalische Nahrungsmittel . . . . . . . . . . . . . . . 353
Fleisch und Fleischwaaren . . . . . . . - ) |

Procentische Zusammensetzung des ganzen Thierkorpers (Kalb,
Ochs, Lamm, Schaf, Schwein)
Ochsenfleisch, sehr fetter Ochs
» mittelfetter Ochs .
” magerer Ochs .
' innere Theile
Kuhfleisch, fette Kuh
' magere Kuh .
’ innere Theile
Kalbfleisch, fettes Kalb .
" mageres Kalb .
" innere Theile .
Hammelfleisch, sehr fetter Hammel
” halbfetter ”
. innere Theile .
Schweinefleisch, fettes
” mageres
' innere Theile . e e e e e
Pferdefleisch . . . . . . . . . . . . . .. . . . 10—-1
Blut. . . . . . . . . . 0. 00 11-1R
Blutkorperchen und Serum . . . . . . . . . . . L . . 12
Rindstalg . . . . . . . . . . . . . . . ... ... 12
Fettgewebe . . . . . . . . . . . . . . oo ... .18
Schweineschmalz . . . . . . . . . . . . . . . . . . 13

WO 0 WWPOW=TTINO O 1w

©
i
o o



_ X —

Seite

Zusammensetzung thierischer Fette, Hammelfett . . . . . . 13
o ' , Ochsenfett . . . . . . . 14

. ’s 5 Schweinefett . . . . . . 15

’ 5 ,, sonstige Fette . . . . . . 15

Fische, Fleisch (Lachs oder Salm, frisch und gerduchert, Merlan,
Schellfisch, Stockfisch, trocken und gesalzen, Hecht, Héiring,
Biicklinge, Sprotte, Sardellen, Neunaugen, Roche, Meeraal,
Makrele, Seezunge, Karpfen, Griindling, Uklei, Austern, Caviar,

Fischrogenkase, Krebsfleisch) . . . . . . . . . . 16—17
Fisclie, Leberthran . . . B O )
Fleisch von Wild und Geﬂugel e e e oo ... 18-19

Hase (Fleisch und innere Theile) . . . . .. . . 18

Kaninchen, franzosisches (Fleisch und innere Thelle) .. . 18

Reh (Fleisch) . . P £

Haushuhn (mager und fett) O L]

Junger Hahn . . . O

Ente (wilde) . . . . . . . . . . . . . . . ... .19

Feldhubn . . . . . . . . . . . o . .. ... 19

Krammetsvogel . . . . . . . . . . . . . . . . . .19

Taube . . . B )

Leber von Haus- Feldhuhn und Taube P £
Gerducherte und gesalzene Fleischwaaren . . ..o 1921

(Rauchfleisch, eingemachtes Fleisch, Zunge, Schmken Speck,

Génsebrust) . . . .. . . 1920
Wiirste (Mettwurst, Cervelatwurst Frankfurter Wurst Blutwurst,

Leberwurst) . . . . . . . . . . . . . . . .. 20
Fleischextract . . . e e e e 20—21

desgl. Asche desselben . : Los o2
Eier (Hiuhner-, Enten-, Kibitz-Eier, Huhner—Elwelss und Hiihner-

Figelb) . . . . . . . . . . . . . . ... 22

Mileh und Molkerei-Produete . . . . . . . . . . . . 23—53
Fravenmilch . . . . . . . . . . . . . . . . . . 2325
Kubhmileh . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 2-—33
Ziegenmileh . . . . . . . . . . . . . . . . . . 84—3p
Sehafmileh . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 36
Lamamileh . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 86
Kameelmileh . . . . . . . . . . . . . . .. . . . 86
Stutenmileh . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .87
Eselmileh . . . . . . . . . . . . . . .. .. .. .87
Schweinemilch . . . . . . . . . . . . . . . . . .. 37
Hundemile¢h . . . . . . . . . . . . . . .. .. . . 88
Katzenmileh . . . . . . . . . . . . . . . . L L. 38
Condensirte Mileh . . . . . . . . . . . . . . . . 39—40
Rahm . . . . . . . . . . . . ... ... . 404

Butter . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. 4244



Kisge, Fett-Kise
,, halbfetter Kise
,» Mager-Kase .
» Molken-Kise
Ziger
Abgerahmte Mﬂch
Buttermilch .
Molken . .
Kumys (Mllchwem)

11, Vegetabilische Nahrungsmittel .

Seite
45—47
48

48

49

49
9—50
51

52

53

57—144

Elementar - Zusammensetzung von Pflanzen - Fetten und fliichtigen

Oelen .

Cerealien und Leguminosen efe. (Samen).

Weizen .

Spelz (Dinkel) .

Einkorn

Roggen

Gerste .

Hafer

Mais

Reis .

Hirse

Buchweizen . .

Bohnen, Buff- oder Feldbohnen .
" Schmink- oder Vitsbohnen

Erbsen .

Linsen .

Mehl- und Stiirke-Sorten ete.

Weizenmehl (feines und groberes) .

Weizengries (oder Griesmehl)
Graupen

Roggenmehl .

Gerstenmehl .

Hafermehl

Buchweizenmehl
Starkemehlsorten

Nudeln (Macaroni)
Kleberbisquit

Griesmehl (sogen. condenmtes fur Suppen)

Erbsenpurée (fiir Suppen) .

57—58
5984

59—66
67
.. 67
68—69
T0—74
7476
76—78
78—79
79

. 80
80—81
.. 81
82—83
83—84

8488

84—85
85
85
86
86
87
87
88
88
88
88
88



— XII —

Seite

Brod und Conditorwaarem . . . . . . . . . . . . . . 89—95
‘Weizenbrod (feines und grobes, Zwieback) . . . . . . . 89—90
Roggenbrod (frisch und trocken als Zwieback) . . . . . . 91—92
Pumpernickel . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 93
Haferbrod . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. 93
Gerstebrod . . . . . ... . 98
Sonstige Brodsorten (Commls- lmd schwedlsches Brod) P o ¢
Conditor-Waaren (Bisquits, Lebkuchen) . . . . . . . . . 95
Wurzelgewdichse . . . . . . . . . . . . . . . . . 9-109
Kartoffeln . . . . T L
Wurzel von Dioscorea alata O ¢ <
Bataten oder Igname . . . . . . . . . . . . . . . . 98
Topinambur . . e e e 9899
Apios tuberosa de Candolle T
Wurzel von Chaerophyllum bulbosum . . . . . . . . . . 99
Cichorie, frisch . . . T
desgl. trocken und gebrannt e e e e e ... ..o 100
Runkelribe . . . . . . . . . . . . . . . . . . 100—102
Zuckerrtbe . . . . . . . . . . . . . . . . . . 103-106
Mangoldwurzel . . . . . . . . . . . . . . . . . . 106
Mohren, grosse Varietat . . . . . . . . . . . . . . . 107
desgl. kleine Varietat . . . . . . . . . . . . . . . 108
Kohlriibe (Stoppelritbe) . . . . . . . . . . . . . . . 108
Teltower Riabe . . . . . . . . . . . . . . . . . . 109
Gemiisearten . . . . . . . . . . . . . . . . . . 109-119
Einmach-Rothriibe (Beta vulgaris conditiva) . . . . . . . . 109
Rettig  (Rapbanus sativus tristis) . . . . . . . . . . . 109
Radieschen ( ,, » radicula) . . . . . . . . . . 109
Meerrettig (Cochlearia armoracia vulgaris n.) . . . . . . . 110
Schwarzwurz (Scorzonera hisp. glastifolia) . . . . . . . . 110
Sellerie, Knollen (Apium graveolens L.) . . . . . . . . . 110
desgl. Blatter ’ ' ’ .. . . . . 110
Kohlrabe, Knollen (Brassica oleracea cau]orapa) - .. 110
desgl. Blatter und Stengel (Brassica oleracea caulorapa). L1111
Perlzwiebel (Allium cepa lutea n.) . . . A S b |
Blassrothe Zwiebel, Knollen (Allium cepa rosea n) S § 1)
desgl. Blitter ’ ' R § ]
Lauch, Zwiebel und Wurzel (Allium porrum la,tum n) oL 112
desgl. Blatter . ” “ ... . 112
Knoblauch (Allium sativum vulgare) . . . . . . . . . . 112
Acussere Schalen dieser Zwiebeln . . . B B £
Schnittlanch (Allium Schoenoprasum vulgare) .. . . . . . 118
Gurke (Cucumis sativas L) . . . . . . . . . . . . . . 113

Melone (Cucumis melo L.) . . . . . . . . . . . . . . 113



— XII —

Seite

Kiirbis (Cucurbita Pepo L.) . . . . S b £
Liebesapfel (Lycopersicum esculentum vulgare) oo oo 114
Spargel (Asparagus officinalis L.). . . . ... . 114
Griine Gartenerbsen, unreifer Samen (Plsum satlvum) R §
Griine Saubohnen, unreifer Samen (Faba vulgaris picea Al). . 115
Schnittbohne, unreife Hiilse (Phaseolus vulgaris) . . . . . . 115
Blumenkohl (Brassica oleracea botrytis L.) . . . . . . . . 115
Butterkohl (Brassica oleracea luteola L.). . . . . . . . . 116
Winterkohl (Brassica oleracea var. percrispa AL) . . . . . . 116
Rosenkohl (Brassica oleracea var. gemmifera Al). . . . . . 116
Savoyerkohl, Herzkohl (Brassica oleracea var. bullata De.) . . 116
Rothkraut (Brassica oleracea var. rubra AL). . . . . . . . 117
Zuckerhut, Spitzkohl (Brassica oleracea var. conica Al) . . . 117
Weisskraut, Kabbes (Brassica oleracea capitata alba AL) . . . 117
Blattrippen (Stengel) der Steckriibe (Brassica napus rapifera M.) 118
Spinat (Spinacea oleracea L.) . . . . .. . .. 118
Endivien-Salat (Cichorium Endivia crispa et pa]hda) . . . . 118
Kopfsalat (Lactuca sativa vericeps) . . . . . . . . . . . 118
Feldsalat (Valerianella Locusta olitoria L.) . . . . . . . . 119
Romischer Salat . . . . . . . . . . . . . . . . . . 119
Dill (Anethum graveolens) . . . O § £}
Petersilie (Petroselinum sativum Hoffm) S B
Beifuss (Artemisia dracunculus sativas) . . . . . . . . . 119
Pfeffer- (Bohnen-) Kraut (Satureja hortemsis) . . . . . . . 119
Becherblume, Bimbernell (Poterium sanguisorba glaucescens). . 119
Sauer-Gemiise-Garten-Ampfer (Rumex patientia L) . . . . . 119
Sonstige Gewiirzze . . . . . . . . . . . . . . . . 120—-122
Pfeffer. . . . . 2
Senfsamen und Senf . 121 §
Zimmet . . . . . . . . . . L L . . .. .. .01
Safran . . . . . . . . . L L L ... L. 122
Vanille . . . . . . . . . . . . . .. ... ... 122
Ingwer . . . . . . . . . . . . . . ... 0122
Zittwer . . . . . . . . . L . L. ..o 122
Galgant . e £
Muskatnuss O, %222
Pilze und Sehwimme . . . . . . . . . . . . . . . 128-126
Agaricus-Arten (Champignon) . . . . . . . . . . . 123—124
Triiffel (Tuber cibarium) . . . B 7
Steinmorchel (Hevella exculentum) e e e e e 124
Speisemorchel (Morchella esculenta). . . . . . . . . . . 124
Kegelformiger Morchel (Morchella conica) . . . . . . . . 124
Hahnenkamm (Clavaria flava Schaeﬁ'.) P 25
Boletus-Arten . . . . . ... . 125

Tistulina hepatica, Polyporus ovinus, Lycoperdon Bov1sta, .. . 186



— XIV —

Seite

Zuekerrohr, Zucker, Honig ete. . . . . . . . . . . . 126—129
Zuckerrohr . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. 12
Rohrzucker . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1271—128
Ribenzucker . . . P 11 ]
Colonialzucker (Melassenzuckel) . 2]
Syrup . . . . . . L. oo .. oL 129
Honig. . . . . . . . . . . . . . . .. . ... .12
Manna . . S X ]
Milch des Kuhbaumes . 7t

Obstsorten und sonstige Friichte . . . . . . . . . . 130—144
Frisch:
Aepfel. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 130—131
Birnen . . . . . . . . . . . . . .. . .. . 131—1382
Zwetschen . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 132
Pflaumen . . . . . . . . . . . . .. ... ... 132
Reineclaude . . . . . . . . . . . . . . . . . .. 183
Mirabellen . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 133
Pfirsiche . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 133
Aprikosen . . . . . . . . . . . . . . .. . . .. 134
Kirschen . . . . . . . . . . . .. . .. L. . 134
Weintrauben . . . . . . S & 13
Erdbeeren . . . . . . . . . . . . . . . . . . 186—137
Himbeeren . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .13
Heidelbeeren . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 187
Brombeeren. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 187
Maulbeeren. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 137
Stachelbeeren . . . . . . . . . . . . . . . . .. . 138
Johapnisbeeren . . . . . . . . . . . . . . . . . . 188
Fruchtsafte . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. 139
Citronensaft . . . . . . . . . . . . . . . .. . 139
Getrocknet:
Zwetschen . . . . . ., . . . . . . . . . . . ... 140
Birmen . . . . . . . . . . . . .. . .. . ... 140
Aepfel . . . . . . . . . . . . . ... ... .. 140
Kirschen . . . . . . . . . . . . . .. ... .. 14
Travben. . . . . . . . . . . . . . . ... ... 14
Feigen . . . . . . . . . ... .. ... ....14

Sonstige Friichte:
Mandeln. . . . . . . . . . . . . . ... ..., 142
Wallnuss . . . . . . . . . . . . . . .. ... 142
Haselmuss . . . . . . . . . . . . . . . . . ... 142
Kastanien . . . T ]
Eicheln (geschalt und ungeschalt) S V%
Erdouss . . . . PO 2.1
Cocosnuss . . . . . . . e e e e e e e e e ... 143
Mohnsamen . . . . . . . . . . . . . . ... .. 144



Seite
Genussmittel . . . . . . . . . . . . . . . .. ... 145—198

Alkoholische Getriinke:

Bier:

Hopfen . . . . . . . . . . . . . . . .. . . 145-146
Malz . . . . . . . . . . .. ... ... . ... 148
Malzextract . . . . . . . . . . . . . . . . . .. 147

Bier (Winter-, Lager-, Doppelbier der verschiedensten Orte
Deutschlands und Oesterreichs ete.) . . . . . . . 147—158

Wein:

Most . . . . A £t
Mosel- und Saarwelne e (11
Rheingauweine, Weissweine. . . . . . . . . . . . 161—162
desgl. Rothweine . . . . . . . . . . . . . . 162
Ahrrothweine . . . O
Rhein-Hessische Weme o .
Hessische Weine (Bergstrasse). . . . . . . . . . . . . 164
Pfalzer Weine. . . . . . . . . . . . . . . . . . . 165
Franken-Weine . . . . . . . . . . . . . . .. 166
Badische Weine . . . . . . . . . . . . . . .. 16'7—168
desgl. . . . O 1 1¢]
Wiirttembergische Weme R F O (1]
Elsasser Weine (Weiss- und Rothweme) S V(2 !
Schweizer Weine . . . P U]
Oesterreichische Rothweme T V1
Ungarweine . . P V£
Oesterreichische und Bohmlsche Weme B Ve L
Franzosische Rothweine . . . oo 177178

Siissweine (Malaga, Madeira, Sherry, Portwem, Tokayer, Ruster
Ausbruch, Champagner) . . . . . . . . . . . . 178—179
Italienische Weine . . . .+ . . . 180-—181
Krim-, bessarabische und kaukasnsche Weme P . 182—183
Durchschnittszusammensetzung der Weine aller Lander . 184185
Aepfelwein. . . . . . . . . . . . . .. .. ... 18
Pulque fuerte . . . . . . . . . . . . . . . ... . 186
Branntwein. . . . . . . . . . . . . . . . . . 186—187
Liqueure . . . . . . . . . . . . . . . . . . 187—188
Essig., . . . . . . . . . . . . . . ... . ... 188
Alkaloid-haltige Genussmittel. . . . . . . . . . . . 189—198
Kaffee . . . e e e e e oo oo o0, 189—190
Sogen. Felgenkaﬁ'ee S 2 1)
Thee . . . . e e e e .. 191—192
Cacao-Bohnen (enthulst und unenthulst) coe e o .. 192193
Chocolade des Handels . . . . . . . ., . . . . . . . 193

Tabak . . . . . . . . . . . . . . . . . .. 19—198



— XVI —

Anhang:

Verdaulichkeit der Nahrungs- und Genussmittel

Berechnung des Nahrgeldwerthes der mensch-
lichen Nahrungsmittel

Nahrungsbediurfniss des Menschen

1. Tabelle: Mittlere Zusammensetzung der menschlichen
Nahrungs- und Genussmittel im natiirlichen
Zustande . . . . . . . o .. oo .
II. Tabelle: Mittlere Zusammensetzung der menschlichen
Nahrungs- und Genussmittel im wasserfreien
Zustande. . . . .
Alphabetisches Inhaltsverzeichniss

Seite
201—206

206—213
214—222

223—233

234—242
243—248



Vorbemerkungen zu den Tabellen.

Bei der nachstehenden Zusammenstellung der Analysen habe ich thunlichst
die alteren Analysen mit beriicksichtigt?), jedoch sind solche Analysen, durch
welche nur der eine oder andere Bestandtheil bestimmt worden ist, durchweg
nicht oder nur bei solchen Nahrungsmitteln aufgenommen, bei denen nur sehr
wenige Analysen itberhaupt vorliegen.

Sind ausser den in den allgemeinen Tabellen aufgefithrten Bestandtheilen
noch andere bestimmt, so habe ich diese in den Anmerkungen aufgefiihrt.

Was die wichtigste Rubrik ,,Stickstoff-Substanz“ anbelangt, so sind
alle nicht eingeklammerten Zahlen in der Weise gewonnen, dass in der Stickstoff-
Substanz 16 pCt. Stickstoff angenommen, der N-Gehalt also mit 6.25 pCt. multi-
plicirt wurde. Diese Zahl wird namlich in dem letzten Decennium nach Ueber-
einkunft der Agriculturchemiker bei Berechnung der Stickstoff-Substanz fast
allgemein zu Grunde gelegt. In den é#lteren Analysen hat man durchweg
15.75 pCt. Stickstoff in der Stickstoff-Substanz angenommen. Ich habe jedoch
alle solche Zahlen, welche auf diese Weise gewonnen wurden, unter der An-
nahme obigen Stickstoff-Gehaltes umgerechnet. Bei manchen &lteren Analysen
war jedoch weder der Stickstoffgehalt angegeben, noch anch, wie der Gehalt an
Stickstoff-Substanz berechnet war. Solche Zahlen sind alsdann von mir ein-
geklammert und bei der Mittelwerthsberechnung nicht mit beriicksichtigt.

Eine Ausnahme hiervon bilden nur einige Fleisch-Analysen. Zwar habe
ich bei den an hiesiger Station ausgefithrten Fleisch-Analysen ebenfalls firr die
N-Substanz einen N-Gehalt von 16 pCt. zu Grunde gelegt und als N-freie Ex-
tractivstoffe bezeichnet, was nach Abzug des Wassers - N-Substanz -} Fett
-} Asche von 100 iibrig bleibt. Diese Menge ist aber in den meisten Fallen
sehr gering, so dass man das Fleisch als ein Nahrungsmittel bezeichnen kann,
welches ausser Wasser nur aus N-Substanz, Fett und Salzen besteht. Ich habe
daher bei manchen Anhalysen, bei denen nur Wasser, Fett und Salze bestimmt

1) Freilich hat die Aufnahme mancher #lterer Analysen kaum einen anderen Zweck,
als zu zeigen, dass sie in Folge neuerer Untersuchungsmethoden vollstindig unbrauchbar
geworden sind. Andere sind in Folge neuerer Untersuchung so unwahrscheinlich ge-
worden, dass ich von ihrer Aufnahme glaubte Abstand nehmen zu miissen,
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waren, den Rest als N-Substanz angenommen. Wo dieses geschehen, ist es in
den Anmerkungen angegeben.

Bei den meisten Obst-Analysen habe ich ebenfalls iiber den N-Gehalt oder
die Berechnung der N-Substanz in den mir zu Gebote stehenden Quellen keine
niheren Angaben finden konnen. Ich habe daher hier die #alteren Angaben
ober den Gehalt an Eiweiss, resp. Stickstoff-Substanz einstweilen als richtig an-
genommen und glaubte dieses thun zu dirfen, weil hier die letztere gegeniiber
den anderen Nahrstoffen eine untergeordnete Rolle spielt.

Einer besonderen Erwahnung bediirfen die Zahlen fiir die N-Substanz der
Wurzel- Gewichse. Diese enthalten nicht selten kleine Mengen von Salpetersiure,
ferner auch Ammoniak. Durch Umrechnung des ganzen N-Gehaltes auf Stick-
stoff-Substanz erhilt man daher fir letztere zu hohe Zahlen. Andererseits hat
E. Schulze (Landw. Jahrbiicher 1877. S. 157 u. Landw. Versuchsstationen 1877.
Bd. XX. 8. 193) nachgewiesen, dass in Kartoffeln und Riiben ein erheblicher
Theil des Stickstoffs neben Eiweissverbindungen in Form von Amiden vorhanden
ist, die einen hoheren Stickstoff-Gehalt als erstere haben.

Auch findet H. Ritthausen (die Eiweisskorper der Getreidearten,
Hiilsenfrichte und Oelsamen. Bonn 1872) den N-Gehalt des Conglutins
in den gelben Lupinen zu 18.40 pCt, den des Gluten-Caseins im Weizen zu
17.14 pCt. Ja neuerdings giebt derselbe (Pfliger’s Archiv f. Physiol. Bd. 16.
S. 299) den N-Gehalt?) des Lupinen- und Mandeln-Conglutins zu 19.44 pCt., den
des Legumins aus Bohnen und Erbsen zu 18.22 pCt., den des Haferlegumins zu
18.64 und endlich des Maisfibrins zu 16.91 pCt. an. Diese Stickstoffverbindungen
enthalten daher alle mehr Stickstoff, als jetzt allgemein und auch von mir fiir
Berechnung der Stickstoff-Substanz aus dem N-Gehalt angenommen wird. Die
von mir aufgefiihrten Zahlen fiir Stickstoff-Substanz geben daher nach
vorstehenden Untersuchungen in den genannten Gruppen von
Nahrungsmitteln keinen richtigen Ausdruck fir den wirklichen
Gehalt an Stickstoff-Substanz; sie miissen, wenn die bezeichneten Ei-
weisskorper in vorwiegender Menge vorhanden sind, im allgemeinen als etwas zu
hoch bezeichnet werden. Der Fehler wird sich einigermassen ausgleichen, wenn
neben diesen Verbindungen mit hoherem Gehalt auch solche vorhanden sind,
welche weniger als 16 pCt. Stickstoff enthalten. Hieriiber liegen bis jetzt noch
keine Untersuchungen vor. Der Gehalt an Stickstoff-Substanz aber wird sich
erst correct angeben lassen, wenu iiber die Menge und das Verhaltniss, in wel-
chem die einzelnen Eiweiss- resp. Protein-Verbindungen in den Nahrungsmitteln
durchschnittlich aufzutreten pflegen, mehr Untersuchungen vorliegen. Aus diesem
Grunde habe ich einstweilen an der Zahl 16 fiir den procentischen Gehalt der
Stickstoff-Substanzen an Stickstoff festgehalten. Sollte sich nun diese Zahl auch
durch fernere Untersuchungen als zu hoch oder zu niedrig herausstellen, so be-
halten doch die von mir berechneten Mittelzahlen ihren vollen Werth, da sie
gich leicht durch einen anderen festzusetzenden Factor umrechnen lassen.

1) Der N-Gehalt wurde nach der Dumas’schen Methode bestimmt; die fritheren Be-
stimmungen geschahen nach der Will-Varrentrapp’schen Methode, durch welche der N-Ge-
halt zu niedrig ausfallen soll. Xch sage ausdriicklich ,,8011*, denn viele Experimentatoren
haben nach beiden Methoden itbereinstimmende Zahlen erhalten. Der N-Gehalt in nach-
stehendien Analysen ist fast ausschliesslich nach der Will- Varrentrapp’schen Methode
ermittelt.
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Bei den Analysen der Milch- und Molkereiproducte war aus den Quellen
meistens nicht ersichtlich, weder wie die N-Substanz, noch auch wie die anderen
Bestandtheile erhalten wurden. Fast jeder Chemiker hat hier seine eigene
Untersuchungsmethode; die verschiedenen Methoden der Milchuntersuchung liefern
aber fiir eine und dieselbe Milch sehr verschiedene Resultate, und sind daher die
Analysen der verschiedenen Analytiker kaum mit einander vergleichbar, gerade
wie bei den Bier- und Weinanalysen. Fir die Mittelwerthe gleicht sich der
Fehler nur dadurch aus, dass eine grosse Anzahl von Analysen zur Berechnung
gelangte.

Unter der Rubrik ,,Fett“ ist allgemein der Aetherextract zu verstehen.
Auch diese Zahlen bringen den wirklichen Fettgehalt nicht correct zum Aus-
druck, denn sie schliessen ausser Fett noch andere in Aether losliche Sub-
stanzen mit ein. Diese Menge ist aber durchweg (ausser bei Chlorophyll- und
Wachs-haltigen Nahrungsmitteln) #usserst gering, so dass sie vernachlassigt
werden kann.

Die Rubrik ,,N-freie Extractstoffe“ bezeichnet iiberall diejenigen Nahr-
stoffe, welche nach Subtraction der anderen summirten Bestandtheile von 100 iibrig
bleiben. Diese Gruppe Nihrstoffe besteht in den menschlichen Nahrungs- und
Genussmitteln vorzugsweise aus Zucker, Dextrin, Gummi, Stiarke, Alkohol etc.;
hierzu kommt haufig noch ein Rest anderer Bestandtheile, deren Coustitution
uns zur Zeit noch véllig unbekannt ist.

Mit ,,Holz- oder Rohfaser” bezeichnen wir die Cellulose incl. der diese
umhiillenden, incrustirenden Cuticularsubstanz oder auch Lignin genannt. Die
Menge der Holz- oder Rohfaser wird dadurch bestimmt, dass man auf die Sub-
stanzen entweder Diastase einwirken lisst, welche alle Stirkemehl-artige Sub-
stanzen in Losung bringt, oder dadurch dass man dieselben successive mit ver-
dinnter Ssure und Alkalien behandelt. In manchen Fillen ist unter Holzfaser
einfach die in Wasser unlosliche Substanz aufgefiihrt. Diese wie die erste Me-
thode sind aber unrichtig, weil sie nicht alle Stoffe ausser Cellulose und in-
crustirender Substanz in Lésung bringen. Desshalb wendet man jetzt allgemein
zur Bestimmung der Holzfaser verdiinnte Schwefelsiure und Kalilauge an und
zwar nach dem von den agriculturchem. Versuchsstationen adoptirten Weender
Verfahren 1%/, procentige Schwefelsiure und Kalilauge.

Nur die auf diese Weise (durch verdiinnte Siure und Alkalien) ermittelten
Zahlen fir Holzfaser habe ich zur Mittelwerthsberechnung herangezogen; alle
nach anderen Methoden erhaltenen und solche Zahlen, fiir welche ich die Be-
stimmungs-Methode aus dem Original nicht ersehen konnte, sind eingeklammert.

Unter ,,Asche* ist durchweg Sand- und Kohle-freier Verbrennungs-Riick-
stand zu verstehen, ob in allen Fillen auch Kohlensiure-freier Riickstand, kann
ich nicht mit Sicherheit behaupten. Die niheren Bestandtheile der
Asche (Salze) habe ich nicht mit aufgenommen, weil wir in den ,,Aschen-
Analysen von landw. Producten etc. von E. Wolff. Berlin 1871 eine ausgezeich-
nete und ausfiihrliche iibersichtliche Zusammenstellung besitzen, auf welche ich
hier verweisen will.

Zur Mittelwerthsberechnung bemerke ich, dass zunichst der mittlere
Wassergehalt festgestellt wurde; dieser wurde alsdann fiir die Analysen, welche
sich auf die Trockensubstanz bezogen, zu Grunde gelegt. In einigen Fillen
liegen von diesem oder jenem Bestandtheil der Nahrungsmittel nur eine oder
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einige Bestimmungen vor, wihrend beim Wasser und einem hervorragenden
anderen Bestandtheil mehrere Bestimmungen. Alsdann ist meistens der mittlere
‘Wassergehalt der Gesammt-Analysen anders als der Wassergehalt fir die Ana-
lyse oder Analysen, welche den Gehalt besonderer Bestandtheile auffiihren. Man
kann alsdann aus letzteren nicht einfach das Mittel nehmen, sondern muss dieses
ebenfalls auf den berechneten mittleren Wassergehalt zuriickfithren. Dieses ist
auch stets geschehen,

Am Schlusse stelle ich die Mittelwerthe in zwei Haupttabellen zusammen,
von denen die eine die Mittelwerthe iiber die Zusammensetzang im natiirlichen,
frischen Zustande, die andere im trockenen, wasserfreien Zustande enthalt.

Diesen Zahlen sind beigefigt in der I. Tabelle eine Columne fiir das
Nihrstoffverhaltniss und eine zweite iiber den Nahrgeldwerth?),

1) Ueber die Art der Berechnung siehe weiter unten im Anhang. S. 206.



I. Animalische Nahrungsmittel.

Fleisch und Fleischwaaren.

K onig, Nahrungsmittel. 1



Procentische Zusammensetzung des gesammten Thierkérpers
von Lawes u. Gilbert?).

1. Schlachtergebniss:

Halb- Mage-| Halb- Sehr
Pettes royger PetterFettes) yog fottes Fettes| fettes

Kalb | geps | Ochs Lammigepat| Senaf| Sehaf| genaf

Mageres
Schwein
Fettes
Schwein

Alter des Thieres. . .| Y| 4 4 | Y, 1 89, 1Y, 1%, = ? ?Jahre

Lebendgewicht. . . .| 258|1832 1419i 84 | 97 | 105 127 252 | 93 |185 Pf.
Dieses ergab in Procenten:
Knochen . . . . . .[124|11.4|104| 81| 95| 7.7 7.0 83| 569,
Muskelfleisch . . . . |45.5|47.9|402|36.9 375 384|208 § 35| 476|373 %
Fett . . . . . 111.0]12.7|25.8|23.7|14.8|18.1[32.4| 40.8(20.0(39.49,
Eingeweide, Fell etc. . |31.1]28.0|25.6|51.3|382|35.8|30.8| 242|241 1779/,
Also: 100| 100| 100] 100] 100 100| 100] 100 | 100] 100

Gesammtschlachtabfille | 37.9(85.2183.8(40.2 [46.7146.4|42.5| 86.9|26.3[17.2 9,
Reines Schlachtgewicht*) | 62.1|64.8|66.2|59.8|55.853.6|57.5| 63.1|73.7|82.8 %,

2. Procentische Zusammensetzung des ganzen Thieres:

Wasser . . . . . .|[68.0]|51.5(45.5|47.8|57.3|50.2|48.4| 35.2|55.1|41.3 9/,
Eiweissstoffe . . . .[152]16.6{14.5]12.3|18.4/14.0{12.2 ' 10.9|13.7|10.9 %,
Fett . . . . . . .]148]19.1]80.1|28.5|187(23.5|35.6 45.8|23.324.2,
Salze . . . 3.80(4.66(3.92|2.94/3.163.17|2.81| 2.90|2.67(1.65°/,
Magen- und Darm—Inha.lt

(excl. Diinndarm) . .| 32| 82 60| 85| 6.0/ 9.1/6.0 52| 5.2| 4.0%,

3. Proecentische Zusammensetzung des ausgeschlachteten Rumpfes
nach Abzug der Knochen:

Wasser . . . . . .|[67.0/60.7|51.5/53.9|62.0|57.2|45.1| — |57.6|38.59,
Eiweissstoffe . . . . |158/165{131| 9.7/11.1]/123| 99| — |11.1| 8.6,
Fett . . . . . . .116.3/22.0{84.7/85.8/25.4|29.8|44.5| — |80.7(52.6 %/,
Salze . . . . . . .]094/0.82(0.69({0.57]1.490.70|054| — |0.62]0.27°,

1) Philos. Transactions 1859. T. II. 8. 494 u. s. f., vergl. auch Grouven’s Vortrige iiber
Agric, Chemie, III. Aufl. 1872. S. 344—346. Die Zahlen fir die procent. Zusammensetzung
des ausgeschlachteten Rumpfes konuten fir die Gewinnung der Mittelzahlen fir die
chemische Zusammensetzung des Fleisches nicht mitbenutzt werden, da sie sich nicht
blos auf die Zusammensetzung des Fleisches beziehen, sondern auch das Fettzellge-
webe etc. mit einschliessen.

*) Im Mittel mehrerer Thiere fanden Verf. das Schlachtgewicht wie folgt:

Fette  Fette  Fette Magere Halbfette Sehr fette

Kilber Rinder Ochsen Schafe Sohafe  Schafe [0 SCNVein®

Anzahl d. geschlachteten Thiere 2 2 14 5 100 45 59 Stiick
Lebendgewicht (Mittel) . . 250.7 853.9 1182 93.0 14564 192.0  212.7 Pfd.
Schlachtgewicht (Mittel) . . . 63.1  53.6 59.8 3534 58.9 64.0 82.6 Proc.

1%*
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Fleisch.
Ochsenfleisch.
Stick- N-freie
stoff- Ex-
No. Nihere Bezeichnung Wasser) sup. | P | traop. | ASChe Analytiker
stanz stofte
o/0 o/0 0/0 0/0 0/0
I. Sehr fetter Ochs:
1 | Halsstick. . . . . . .|735 |195 | 58 | — | 1.2
2 | Lendenstick . . . . . .|634 |188 |167 | — | 1.1 }Siegerti)
8 | Schulterstick . . . . .[50.5 (145 |840 | — | 1.0
4 ||Vom Hinterviertel . . . .[55.01/20.81|23.32| — | 0.86
5 desgl.  durchwachsen|47.99]15.93(85.33| — | 0.75|\ J. Kinig w.
6 | Backhast, mag. Vordertheil|65.05/19.94|19.97| — | 1.14 J B. Farwick?)
7 || desgl. durchwachs. Vorderth.|32.49|10.8756.11| — | 1.53
8 | Fettes Ochsenfleisch . . .|50.18]15.18{29.72| — [(5.02)] F. Buckland®)
Minimum |32.49|10.87| 580 - 0.75
Maximum |73.50{19.94|56.11| — | 1.53
Mittel  [5476[16.93 27.23] — | 1.08
II. Mittelfetter Ochs:
1°) |Halsstiick . . . . . . .|70.35]23%)| 6.86| — | 141
2°) | Seitenstiick . . . . . .|68.50|2414| 635| — |1.01
8%l Schenkel (Hinterviertel) . .|70.90|24.21| 411| — | 0.78
4°) | Lendenstick . . . . . .[71.20118.19] 986| — | 0.75
5%) ! Nierenstack . . . . . .|69.89/1761] 128 — | 1.22 y \
- n. Mene#)
6°) | Bugstuck . . . . . . .{70.83[2462|3.08| — | 145
7°) | Ruckenstick. . . . . .|746019.05| 542 | — | 0.93
89) | Seitenstiick (entre cote) . .[72.10(/2054| 641 | — | 0.95
991 Vorderbug . . . . . .|7529/173833/625| — | 113
10°) | Wangenstick . . . . .|75.28/2028| 851 | — | 1.04

1) Grouven’s Vortrige tiber Agric.-Chem. 3. Aufl, 1872. §. 374.

2) Zeitschr. f. Biologie 1876. S. 497.

3) Archiv fur Pharm. 1874. Bd. 203. S.178.

4) Compt. rendus 1874. T. 79. S. 896 u. 529. — *) Die Stickstoff-Substanz der Analysen

von Cn. Méne Ist von mir aus der Differenz berechnet, Mene hat auch die Elementar-
zusammensetzung fir die einzelnen Fleischsorten angegeben. Jul. Bertram u., M. Schiifer
zeigen aber (Zeitschr. f. Biologie 1876. S. 558), dass diese Zahlen durchaus unrichtig sind.

Ob

hiernach die Zahlen fiir die chem. Zusammensetzung der Fleischsorten ebenfalls mit

Vorsicht aufgefasst werden miissen, lasse ich dahingestellt.

0) In der Stickstoff-Substanz:

Albumin Faser etc. Leim + Verlust Albumin Faser ete. Leim 4 Verlust
% % % % % %%

1. 2.07 13 52 5.79 6. 3.09 15.22 6.23

2. 3.17 13.21 7.76 7. 2,51 13.54 3.00

3. 3.0 15.22 5.94 8. 4.13 10.10 5.71

4. 2.01 11.46 4.72 9. 38.01 10.28 4.14

5. 3.06 18.11 6.44 10. 2.59 15.61 1.97



Stick- ‘ X-freie
stoff- Ex-
Xo. Nahere Bezeichnung Wasser! sup. | Fett | graop. | Aseh Analytiker
stanz stoffe
G I B AR B
119 || Stiick vom Gelenkkopf . .|69.91(25.08| 416 | — | 0.90
129) | Oberlendenstiick . . . . 70.25(23.88| 385 | — | 2.02
18°) || Schwanzstiick . . . . .|72.50(21.83| 516} — }1.01
14% | Bruststack . . . . . .]7210(19.65| 746 | — | 0.79 |} Cn. MineY)
15%) | (Tranche) . . . . . . . 71.20124.19 3.10 | — | 151
16°) { (Faut filet) . . . . . . 71.40] 6.99: 960 | — | 2.01
179 | (Faut gite) . . . . . . 705222471580 — |1.71
18 |Vom Hals. . . . . . ,j780 (20.1%| 1.0 — |LO¥*)
19 |Vom Bein. . . . . . .175.0 [20.0%) 4.0 — (1.0 l J. Leyder u.
20 ||[Vom Bauch . . . . . .|76.8 |17.9%) 43 — [ 1.0 J. Pyro?)
21 |Von den Lenden . . . .}70.6 |204*) 8.0 — |10
Minimum |68.50/16.99| 1.00 | — 0.75
Maximum [178.00(25.03| 9.86 | — |2.02
Mittel 72.25(21.39 519 | — | 117
1II. Magerer Oehs:
1 jHalsstick . . . . . . .177.56 |04 |09 — |12
9 jLendenstick . . . . . .|77.4 [2031) 1.1 — 112 } Siegert 8)
3 | Schulterstick’. . . . . .|765 21.01) 1.3 — | 1.2
4 |Muskelfleisch. . . . |75.98]22.17] 061 | — | 1.14 | H. Grouvent)
5 Ochs A {Vom Vorderthell 7722 M) 076 | — —
6 Vom Hintertheil |75.75 20.25 301, — — |\ . Petersens)
7 Ochs B {Vom Vordertheil |78.16120.181 086 | — —
8 Vom Hintertheil |75.21]20.93 | 3.46 = —
Minimum |75.21(20.18] 061 | — | 114
Maximum |78.16 [22.17| 8.46 | — 1.20
Mittel 76.71[20.61{1.50 | — | 118
1 (ompt. rendus 1874. T. 3. 396 u. 529,
2) Journ. de Médic. de Bruxelles 1874. S. 497, — *) Gleich Muskelsubstanz. *) Von
den Verfassern willkiirlich angenommen.
3 Grouven’s Vortrige #iber Agric,-Cbhem. IIIL. Aufl, 1872. 8. 347. — ¥) Die Fleisch-
faser enthielt: Hals Lende Schulter
Muskelfibrin ., . .. . 136 14.4 14.8
Leimgebende GeWebe 2.6 1.1 1.8
Albumin, . . . . . L. 2.4 2.2 2.5
Wasserextract 2.6 1.8 2.3

4) 1lbidem 8. 342

5) Zeitschr, f. Blologle 1871, §. 166, — 1) Aus dem N-Gehalt durch Multiplication mit
6.25> von mir berechnet.

0y In der Stickstoff-Substanz:

Albumin Faser etc. Leim + Verlust Albumin Faser etc. Leim + Verlust
%o % % % % &)
11, 4.05 13.53 8.45 15, 3.%0 12.41 8.08
12. 5.11 12.35 6.42 16. 2.72 8.18 6.09
13. 3.65 10.49 7.19 17, 6.99 9.64 5.84
4. 411 10.C0 4,94



Stick- N-freie
stoff- Ex-
No. Nihere Bezeichnung  |" ™% sun- | P | tract- | 45| Aja1otiker
stanz stoffe
% 1 % 1 % U % | %
IV. Innere Theile vom Ochsen:
Herz. . . . . . . . .|6876]|83%)] 2.80] — | 0.57 | Cn. Méne?)
desgl.®) . . . . . . . .|7141|14.65[12.64| 0.32 | 0.98 | J. Ainig?)
Mittel |70.08/21.51| 7.47|0.16 | 0.78
Lunge . . . . . . . .{8310(7.38%) 274 — | 6.78 | Cn. Méne?)
desgl®) . . . . . . . .|7897|17.87| 2.19| 0.40 | 1.07 | J. Kinig®)
Mittel | 81.03(12.37| 2.46| 0.21 | 3.93
Leber . . . . . . . .[7296|08%| 515 — |1.95 | Cn. Menet)
desgl®) . . . . . . . .|7192|0.8*) 328|281 | 1.10 | v. Bibra?)
desgl. . . . . . . . [|7117|1794| 8.38| 047 | 2.04 | J. Kinig?)
Mittel | 72.02/19.59| 5.60| 1.10 | 1.69
Milz®) . . . . . . . .|7571]19.87| 255|017 | 1.70 | J. Kinig?)
Knochenmark . . . . .| 8.49|1.30%) 9253 — | R.78 | Cn. Meéne
Kuhfleisch.
I. Fette Kuh:
1°)/Vom Hals. . . . . . .[762 |200 | 28 | — |1.0
2°)Vom Bein . . . . . . .|73.3 [200 | 58 — |10 lJ Leyder u.
3%) Vom Bauch . . . . . .|678 |224 | 88 | — | 1.0 J. Pyro*)

49 Von den Lenden . . . .|674 [18.8 |129 — (1.0 I
5 | Muskelfleisch. . . . .]72.9411983| 5.92] — | 1.08
6 || Lendenstiick 1. Sorte . .]7348119.17| 586} 0.11 | 1.38 }

H. Grouven®)

J. Kinig u.

7 | Backhast v. Vorderth. II. S.|65.11]17.94|15.55| 0.62 | 0.78
B, Farwick?)

8 . , IIL 8.|71.66]18.14| 718! — | 1.20
9 | Rostbeaf einer fetten Kuh|70.88|22.51| 452! 0.85 | 1.24 |f 7 &onig w.

C. Krauch®)

Minimum |65.11|17.94| 2.80| 0.11 | 0.78

Maximum | 76.20 | 22.51 |15.55 | 0.85 ] 1.38

Mittel  [70.96[19.86| 7.70 0.41\ 1.07

1) Compt. rendus 1874. T. 79. S. 396 u. 529. — *) Aus der Differenz von mir berechnet.
2) Zeitschr. fitr Biol, 1876. S. 497.
3) Moleschott: Physiologie der Nahrungsmittel. 1859. II. Thl. S. 79. — *¥) Dieselbe

zerfallt nach Verf. in: Eiweiss Hiweiss-Substanz Leimbildner
(loslich) (unldslich)
2.35 ), 11.29 % 6.259/,

4) Journ. de Médic. de Bruxelles 1874. S. 493,
5) Dessen Vortrage iitber Agric. Chem. III. Aufl. 1872. S, 342.
8) Original-Mittheilung.

%) Fetter Ochs. — ™) Unter Stickstoff-Substanz ist fettfreie Muskelsubstanz zu verstehen,
die Salze sind zu 19, angenommen.



|
‘ Stiek- iN-freie

[ stoft- . Ex-
. . Wasser, Fett | Asch .
Xo. Nahere Bezeichnung | Sub- O tragt- | O Analytiker
| stanz stoffe

% v o |y,

II. Magere Kuh:

1°) {Vom Hals. . . . . . .|765 |21.2 | 13 — |10
2% {Vom Bein. . . . . . |71 [210 | 09 | — |10 lJ. Leyder u.
3% |Vom Bauch . . . . . |75 (207 | 08 | — |10 J. Pyro?)
4% |Von den Lenden . . . .[766 {198 | 26 | — | 1.0
5 | Muskelfleisch einer halbf. Kuh|74.48 | 21.79| 4.09| — | 098 | H, Grouven?)
6 | Muskelfleisch. . . . . .|75.90]18.75| 1.01| 2.09 | 2.95 | Girardin3)
Minimum |74.48|1875| 080 — [ 098
Maximum {77.50 | 21.79| 4.09| — | 2.95
Mittel  |76.35[20.54 1.78] — | 1.32

III. Innere Theile von einer Kuh:

. J. Kinig .
”Nlere"") . .|76.93ll5.23l 6.66] 0.08 ‘ 1.10 | Bl g i
Kalbfleisch.
I. Fettes Kalb:
1009 Bruststick . . . . . .[69.66|ub*) 742 — | 1.7
200)| Halsstiick . . . . . . .}75.22(|17.53| 6.18] — | 1.07
3%0) || Nierenstiick . . . . .]|7625(15.12 7.1 — | 1.b1 |, Cn. MeneS)
4000)} Rippenstiick (cotelette) . .|72.66{20.57| 512 — | 1.65
5000)) Bugstick . . . . . . .|7657(18.10| 3.62, — | 1171
6 Hals-Carbonade . . . . .|7891)1951| 557, — 1101y , .. .
i . Konig u.
7 Kalbsbrust . . . . . .16466/18.81|16.05; — , 092 |, Brimmer4)
8 Kalbskeule . . . 170.80(18.87] 9.25| 044 | 114 {)
9 Rippenstiick (cotelette) |71.55120.28] 6.40| 0.61 | 1.16 | C. Krauch®)
Minimum |64.66|15.12{ 3.62| 0.44 | 0.92
Maximum {76.57 |21.15]16.05| 0.61 | 1.77
Mittel 72.31/18.88 | 7.41/0.07 {11.33

1) Journ. de Médic. de Bruxelles 1874, 8. 498.

?) Dessen Vortrige ttber Agric. Chem, III. Aufl. 1872, S, 342.

3) Compt. rendus. Bd. 41. 8. 746.

4) Zeitschr. f. Biologie. 1876. 8. 497.

5) Compt. rendus. 1874, S. 396 u.529. — *) Vergl. die Anmorkung zu den Analysen des
Verf, vom Ochsenfleisch.

6) Original-Mittheilung.

0) Unter Stickstoff-Substanz ist fettfreie Muskelsubstanz zu verstehen, die Salze sind zu

19, angenommen, — %) Fette Kuh. — 000) In der Stickstoff-Substanz:
Albumin Fager etc. Leim + Verlust Albumin Faser etc. Leim -2)- Verlust
% % % % o
1. 1.53 6.49 14, 12 4. 1.33 6.72 12.52
2. 1.49 2.20 12.83 H, 2.01 3,09 13.00

3. 1.bb 1.82 12.0%



| ! Stiek- ‘N-fl'eie]
stoff- Ex-
. .. . Wasser! Fett Asche .
XNo. Nihere Bezeichnung Sub- tract- Analytiker
stanz stoffe

0/0 0/0 0/0 0/0 0/0
II. Mageres Kalbfleisch:

1 | xap o] Vom Vorderschenkel | 79.29 | 0.2%)| 0.92] — ' —
2 |Vom Hinterschenkel [77.85 2081 081} —  — [l Petersen)
3 | Kalb B]Vom Vorderschenkel | 79.19 (19.56 | 0.78| — = —
4 | Vom Hinterschenkel |79.05{19.81| 096 — = —
Mittel  |78.82]19.86] 0.82] — [(0.50]
I Innere Theile vom Kalbe:
!Herz") e . . .|72.48|15.39]10.89] 0.18 | 1.06 }Kc’inig u. Ham-
Lunge® . . . . . . .|7834]1633| 2.32] 1.69 | 1.82 || merbucher?)
Niere . . . . . . . .|7285|2213| 877 — | 125 | Cn. Mened)
Leber . . . . . . . .{72.80Mn6*) 2.39] 547 | 1.68 | v. Bibrat)
Hammelfleisch.
I Sehr fetter Hammel
1 |Vom Hintertheil . . . .|41.97|1439/48.47) — 1066 )) .
2 | Von der Brust . . . . .[41.39|15.45/4207| — |1.08 [l /- “om9 w

3 | Von den Schultern . . .|6038|14.57(23.62| 0.58 | 0.85 [\ Mutschler®)

Mittel ~ |47.91/14.80(36.39] 0.05] 0.85

II. Halbfetter Hammel:

1°%) | Hammelskeule . . . . .]75.50|44.%t)| 877 — | 1.47
209 || Bugstick . . . . .|75.70114.02| 908 — | 1.25 Cn. Mone®
3%) | Rippenstiick (cotelette) . |ms50]1433| 855 — | 162 |[ O Mere?)
499 | Halsstiick . . . . .|7453]15.63] 852 — 11.32
5 Hammel A {Vorderschenkel 76.22 120.06%)| 3.03) — —
6 Hinterschenke! 76.68]20.12| 2.57| — ~ |\UP. Petersent
7 Hammel B Vorderschenkel | 76.78(19.00| 8.02| — -
3 {Hinterschenkel 76.98119.50| 2.67| — —

Minimum |[74.53114.02] 257 — | 1.25

Maximum [76.98[20.12] 9.08] — | 1.62

Mittel  [¢5.99[18.11] 5.77| — [1.33

1) Zeitschr. f. Biologie 1871, 8. 166. — *) Die Stickstoff-Subst. ist von mir durch Multi-
plication des Stickstoffs mit 6.25 berechnet.

?) Zeitschr. f. Biologie. 1876. S. 497.

3) Compt. rendus 1874. T.79. $.396 u. 529. — 1) Vergl. meine Anmerk. zu den Analysen
des Verf.s vom. Ochsenfieisch.

4) Moleschott: Physiologie der Nahrungsmittel 1859. II. Bd. 8. 79. — **) Dieselbe zer-

fillt nach Verf. in: Fiweigs Kiweissstoffe Leimbildner
(16slich)  (unloslich)
1.90 %, 11.04 %, 4729,

5) Chem. u. techn. Untusuchungen d. landw. Versuchsst. Munster von J.Konig, 1878, S.104.
Y) Fettes Kalb, — 00 In der Stickstoff-Substanz:

Albumin Faser etc. Leim + Verlust Albumin Faser etc. Leim + Verlust
1. 3.839,  10.289), 0.159, 3. 3.54%  10.50, 0.289%,
2, 4.149%, 9.75 9, 0.130), 4. 3.250,  11.549%, 0.299,



“ Stiek- | N-freie
| stoff- Ex-
Yo. | Nihere Bezeichnung || sub- | T tract- | 4*M)  Apalytiker
| stanz stoffe
E 0/0 0/0 0/0 “/0 o/0
III. Innere Theile vom Hammel:
| Niere®) . . . . . . . .|7860]16.56| 3.33| 0.21 | 1.30
/Lebero) . . . . . . .|6925|1%)| 524|620 | 113 | v. Bibra?)
jdesgl. . . . . . . . .|6318/28.22  508| 168|184
i|desglo®) . . . . . . .|70.28|23.51| 4.62| 1.52 | 1.07
Leber (Mittel) . . . . .][69.3021.64|4.98 |273 |1.35 J. Kiniy,
Zunge®) . . . . . . .166.57 13.15(18.87| 1.03 | 0.88 C. Brimmeru,
desgl.®) . . . . . . .|6831|15.441599| — | 1.12 || L. Mutschler?)
Zunge (Mittel) . . . . .[67.4414.29(17.18|0.51 |1.00
Herz und Lunge®) . . .{7057|16.29|10.57| 1.58 | 0.99
Schweinefleisch.
I Fettes Schweinefleisch:
11°) || Schinken . . . . . . .|4871|15.98|84.62| — | 0.69
2+°) || Vom Hals (Hals-Carbonade) |54.63|16.58{28.03! — | 0.76 || J. Adnig w.
31°)| Von den Rippen . . . .|43.44|13.37|42.59| — | 0.60 |¢ Fr. Ham-
41°) | Von den Schultern . . .[40.27|12.55|46.71| — | 0.47 || merbacher 3)
5§ || Vom Kopf. . . . . . .|49.96/14.23|3474| — | 1.07
Minimum |40.27|12.55 |28.08| — | 0.47
Maximum |54.63]16.58(46.71| — | 1.07
Mittel 47.40/14543734| — [0.72
II. Mageres Schweinefleisch:
119°9)| Lendenstick . . . . . .|78.15n.a**) 843| — | 1.10
21°9) | Rippenstiick (cotelette) . .|73.00|17.40] 8.65| — | 0.95
31°) | Schinken . . . . . . .|69.60(2097| 829| — | 114 |, Cn. Méne*)
49| Kleiner Schinken . . . .|69.32|24.47| 512| — |1.09
51%) | Seitenstiick . . . . . .|741117.95| 716 — | 0.98
1) Moleschott: Physiologie der Nahrungsmittel. 1859, TII. Bd. 8.79. — *) Die N-Sub-
stanz zerfillt nach Verf. in:
Eiweis Eiweissstoffe Leimbildner
(Loslich) (unloslich)

2.75 9 10.13 9, 3.12 9

2) Chem. u. techn. Untersuch. d. Versuchsstat. Miinster. 1878. S. 105.

3) Zeitschr. f. Biologie 1876. S. 497.

4) Compt. rendus 1874. T. 79. S. 396 u. 529. — *¥) Die N-Substanz ist von mir aus der
Differenz berechnet; vergl. meine Anmerkung zu den Analysen des Verf.s vom Ochsenfleisch.

0) Mittelfetter Hammel. — %) Sehr fetter Hammel. — 19) Das Fleisch stammte von einem
133 Kilo schweren Schwein. — 100) In der N-Substanz

Albumin Faser etc. Leim + Verlust Albumin Faser etc. ILeim + Verlust
1. 2.02 9 6.00 9, 9.20 9o 4, 3.7 9 7.15 % 13.56 9,
2. 2.08 9 10.46 9y 4.86 9y 5. 3.01 9 12.80 9y 11.93 0jy

3. 3.80 9 7.10 9 13.07 9,



| Stiek- | Nefrete
stoff- Ex-
No. Nahere Bezeichnung WASSEr! Sup. | FEU | ragy. | Asche Analytiker
stanz stoffe
% |t % 1 % | % | %
6 || Schwein {v. Vorderschenkel [74.89 [ 081*)| 878 — | — \
7 A v. Hinterschenkel |73.99 \109¢*)| 465 — | — | , Petersent)
8 | Schwein {v. Vorderschenkel | 76.14 | 956*)| 3.78| — | — ’
9 B v. Hinterschenkel [71.93 | 29%*)| 655 — | —
10 | Speck eines mag. Schweines|69.55 | 2.31*) [11.77| — | 1.64 | Girardin?)
Minimum [69.82|17.32| 3.73| — | 0.98
Maximum |76.14|2447|1177| — | 164
Mittel 72.57/19.91/ 681 | — | 110
IIL Innere Theile eines Schweines:
19 ||Herz. . . . . . . . .|75.07|17.65| 5.73| 0.64 | 091 |} J. Konig u.
2% ||Lunge . . . . . . . .|81.61[13.96| 2.92| 0.54 | 0.97 |» Fr. Hammer-
89 (Milz. . . . . . . . .|7524|1567| 583|284 | 142 bacher3)
4°) |[Niere . . . . . . . .|7420|B.44*%) 6.69| — | 097 | Cn. Menct)
59 | Leber . . . . . . . .|71.16|18.61] 8.32 191 | J. Kinig®)
69 " N L L ) 3001361'112 v. Bibra®)
Leber (Mittel) . . . . .[72.37]18.65| 5.66| 1.81 | 151
Pferdefleisch.
1 Vom Hals . . .]75.0 | 299)| 1.1 — | L0T)
2 Eﬁ:”def{ Von den Lenden |760 (218 | 12 | — | 1.0
3 8" | Vom Schenkel .{75.2 (283 | 05 | — |10 |\J. Leyder u.
4 . Vom Hals . . {751 (222 | 17 | — |10 J. Pyro®)
5 I:};rderB{ Von den Lenden [77.3 [206 | 11 | — | 1.0 l
6 €% | Vom Schenkel .|793 [189 | 0.9 | — | 1.0
7 { Vorderschenkel .|[78.55|n.8%)| 1.78) — | —
8 Fferd A Hinterschenkel .|73.21|2.6%)| 1.96| — | — ‘ PP ;
9 | pord B { Vorderschenkel |76.03|w.a¥)| 076 — | — I - Petersen)
10 Hinterschenkel .|75.98|%.50%)| 1.09| — —_

1) Zeitschr. f. Biologie 1871. 8. 166. — *) Die N-Substanz ist von mir aus dem Stickstoff-
Gehalt durch Multiplication mit 6.25 berechnet.

2) Compt. rendus. ‘T. 41. S, 746.

3) Zeitschr. f. Biologie 1876. 8. 497.

4) Compt. rendus 1874, T. 79. S. 396 u. 529. — **) Aus der Differenz von mir berechnet.

3) Moleschott: Physmlogle d. Nahrungsmittel 1859, II. Bd. S.79. — *¥*) Dje N-Sub-
stanz zerfillt nach Verf, in: Eiweiss Eiweissstotfe Leimbildner
(16slich) (unloslich)
5.24 9, 10.33 9y 4.85 Y,
4) Journ. de Médic. de Bruxelles 1874. 8. 493. — 1) Als Muskelsubstanz von Verfassern
bezeichnet. — {1) Willkithrlich von Verfassern zu 1%, angenommen.

%) Von einem fetten Schwein.



11 —

Stiek- N-freie
stoff- Ex-
Xo Nahere Bezeichnung Wasser guy. | Fetb | ragp. | A5Che Analytiker
stanz stoffe
% | % 1 O | % | %
! Wohlgenidhrtes Pferd:
11 | Vom Hinterviertel . .|78.16|21.61| 8.06: 1.05 | 1.12 | J. Ainig w. L.
12 Brustkern . . . . . . .|61.39|21.26|15.64| 0.74 | 0.97 { Mutschler 1)
Minimum [61.39]18.90] 0.50] 0.74 | 0.97
Maximum |79.30|23.30|15.64| 1.05 | 1.12
Mittel ~ |74.27|21.71] 255 | 046 1.01
Blut,
Blut- A éé
.. - . = =3 \
Yo. Blat von Wasserkz;lellelr Albumin E Fett éé Asche Analytiker
=
0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0
(Mensch*)ohne Koch-
salzbeigabe . .|77.99|13.01| 774 10.21/0.11| — |0.93)
(Mensch mit 10 Grm.
Kochsalzbeigabe .|76.76 | 14.30 | 7.40 |0.230.13|0.10{1.17)
1] Ochs . 21796111232 6.55 [0.54 0.22, — 0.87 NN
2| Kuh 78.82!12.62| 672 0.680.22]0.20 0.98|p Lovgiale?)
3| Kalb . .183.56 9.25| 553 10.41,0.130.30,1.09
4 | Hammel .179.80110.20| 8.50 0.320.18{0.20/0.98
5 | Kaninchen . 83.10] 9.15| 6.38 10.32]0.16,0.10|0.88
6| Huhn . .178.50{15.03| 4.72 |0.51]0.28/0.10/0.90
7| Taube .179.50/14.82( 4.81 |[0.510.17/0.10;0.88
(- Salze)
8|| Pferd, venoses
Blut **) , ) .|81.51] 9.87{(8.12) |050| — | — | — Clément)
9| Pferd, arterielles
Blut **) . .181.98; 9.67/(7.80) 0653 — | — | —
1) Chem. u. techn. Untersuch. der Versuchsst. Miinster 1878. S. 106.
2) Compt. rendus Bd. XXV, S. 110 u. 198. — *) Das Menschenblut dient zwar nicht als
Nahrungsmittel, jedoch mogen obige 2 Analysen des Vergleiches wegen mit aufgefiihrt
werden; sie sind bei der Mittelwerths-Berechnung nicht beriicksichtigt, — *¥) Mittel

mehrerer Analysen.

3) Compt. rendus Bd, XXXI,

S. 289,



12

Blut- - é_u
— R it | 38
No. Blut von Wasserk(:]'llzenr Albumin E Fett 5 2 Asche Analytiker
=
0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0
Albumin
10 | Pferd .[81.00 9.28| 8.00 |0.28|0.16|0.52 [0.76 Nusse u.,
11 |Katze . . .|81.00[11.59] G.n*) |0.24|027| — 0.80} Simon1)
12 | Pferd, schlagader-
liches Blut**) .[{78.09|17.78| 2.99 [0.35| — (041" 031"\ C. (. Leh-
13 | Pferd, aderliches mannt)
Blut #*) . .|82.4311.15| 4.45 [0.51] — | 043" 05"
Minimum 78.09| 9.15| 2.99 |0.240.13/0.10/0.76
Maximum |83.56|15.04| 850 |0.63]0.27/0.52]1.09
Mittel 80.61|11.71| 5.86 |0.43/0.19| 022/ 0.90
Blutkorperchen wnd Serwimn.
W Hémo- 2 Sonst. o
.- asser . @ |organ. | Salze .
Defibrinirtes Blut globin E Stoffe Analytiker
0/0 0/0 0/0 0/0 0/0
Schweine- {43.68 9/, Korperchen | 63.21 | 26.10 | 8.61| 1.20 | 0.89
blut 56.32 ¢/, Serum . 91.96 | — | 6.777| 0.50 | 0.77
) 53.15 ¢/, Korperchen | 60.89 | — - =] —
Plerdeblut {, - o,Serum . .|8966| — | — | — | — | @ Bunge?
. 31.87 ¢/, Korperchen | 59.99 | 28.05 |10.73| 0.75 | 0.48
R‘“de”bl“t{ﬁs.l?u)/o Serum . .|9138| — | 7.32| 0.56 | 0.79
Mittel { Korperchen |61.36 | 27.07 | 9.67| 0.97 | 0.68
- Serum 9098 | — | 7.04/0.53 | 0.78
Rindstalg.
‘ Stick- ‘
Nihere Bezeichnung Wasser S::,gg;nzj Fett | Asche Analytiker
0/0 0/0 : 0/0 0/()
Gutes  Rindschmalz 071 | 012 | 9910 | 007 i Hoser?)
Schlechtes ., . 196 | 076 1 9810 | 008 || © 7
Mittel 1.33 | 0.44 9860 | 0.08
1 Moles;;l:)tt, Physiologie der Nahrungsmittel 1859. II. Th, S. 9-16. — *) Incl. Ex-
tractivstoffe. — **) Mittel mehrerer Analysen. — ***) Im Serum.
2) Zeitschr. f. Biologie, Bd. 12, 8. 192.
3) Centr.-Bl. f. Agric.-Chemie 1873. Bd. 3. 3. 203.



Fettgewebe.
Stick-
- | Fett | Asel .
Nihere Bezeichnung Wasser S:lfsgnz ¢ sche Analytiker
%o e o %o
Magerer Bulle . . . . . .[2095| 419 | 73.86 | 1.00
Halbfette Kuh . . . . . .| 941 | 1.66 | 88.68 | 0.25 H. Grouren?)
Fette Kuh . . . . . . .| 529 097 | 93.74 ?
Mittel 1188 | 227 8543 | 0.42

Schweineschmalz.
Schweineschmalz 1. Sorte .| 0.14 | 0.11 | 99.75 | Spuren .
« J. Kinig?)
' L., .| 1.26 | 0.41 | 98.33 | Spuren }
Mittel 0.70 | 026 |99.04] — |

Zusanvimensetzung thierischer Fette
von E. Schulze u. A. Reinecke. ?)

I. Hammelfette:

Zusammensetzung | Mittlere Zusammen-
des Fettgewebes | setzung des Fettes |gonmelz-[Fr51T

rangs-
Korperstelle | Mem- [Kohlen- |Wasser- Sauner-| Punkt amkt
Wasser| | oo | Fett 1 stoft | stoft | stoff co P
o H 0 ce

0/0 o/l) 0/0 0/0 0/0 0/()

1. Mittelmissig geméasteter |
Hammel (Landschaf):
Von den Nieren . . .| 6.835 0.8492.81{76.62|12.16 |[11.22| 50 37
Vom Netz . . . . .| 5.00|0.77|9423]76.65|12.05(11.80| 51 39
Vom Panniculus adiposus || 12.54 | 3.18 | 84.28] 76.52 | 11.93 {11551 44 31

2. Gut gemasteter Hammel
(Southdown-Merino):
Von den Nieren . . .| 7.88]1.03{91.14|76.65|12.02 |11.33| 52 40
Vom Hodensack . . .| 11.24]1.40|87.36]|76.69 |11.91 |11.40| 49 38

1) Dessen Vortrige #iber Agric.-Chem. 3. Aufl. 1872. 8, 342.

2) Zeitschr. f. Biologie 1876. 8. 497.

3) Landw. Versuchsstationen Bd. 9. S. 97. Verf. bemerken in ihrer Mittheilung, dass
die frither von Chevreul, Bidder u, Schmidt mitgetheilten Analysen thierischer Fette fiir
den Kohlenstoff zu hoch, die von Grouven zu niedrig ausgefallen sind. Letztere sollen
daher hier nicht mit aufgefithrt werden.



Zusammensetzung Zusammensetzung
des Fettgewebes des Fettes Schmelz- Elxl-lsltga:-
Korperstelle . Mom- | ) \ punkt |k
asser| | | Fett A | 0 co co
0/0 0/O 0/0 0/0 . 0/0 0/0
Vom Netz . . . . .| 748080 91.72]76.58 12.02}11.40 51.5 39
Vom Panniculusadiposus ;
(Brust) . . . . . .116.81|4.0379.16|76.57|11.87 11.56( 435 | 27
3. Southdown-Merino:
Von den Nieren . . .|| 454|0.95 9451|7650 | 12.07 |11.43] 515 | 39
Vom Netz . . . . .|| 491092 9417|7685 |12.15 [11.00{ 49 34
Vom Gekrése . . . .[10.12)1.92|87.96|76.70 | 12.05 |11.25| 485 | 37
VomPanniculusadiposus 084 — | — |76.80(12.03 |11.17| 445 | 31
4, Magerer Southdown-
Merino:
Von den Nieren . . .| 1820]|2.24 (79.56|76.56 | 12.10 [11.34] 52 43
5, Reiner Southdown:
Von den Nieren . . .| — | — | — [76.62|12.16 |11.22| 525 | 89
6. Fett aus magerem Ham-
melfleisch . . . . .| — | — | — |76.27|11.88|11.85| 41 24
Mittel (10.48| 1.64 |87.88| 76.61 |12.03 |11.36| — —

Fiir die Membranen *) fanden Verf. 50.44 9/, C, 7.19 % H, 15.39 9/, N, 26.09 ¢/, 0, 0.89 9/, Asche.

II. Ochsenfette.

1. Gut gemisteter Ochs,
Gottinger Landschlag:
Von den Nieren . . .| 5.00[0.8594.15|76.73 | 11.89 | 11.838| 50 36
Vom Netz . . . . .| 4.89]/080[94.31|76.27|11.87|11.86| 48 34
Vom Hodensack . . .| 8.34|1.63]90.03|76.33|11.8511.82| 43.5 29
Vom Panniculus adiposus )
(Brust) . . . . . .|80.85|4.88|64.27|76.50 | 1176 [11.74| 41 g‘}:’;“"’-
2. Mittelfetter Ochs: r
Von den Nieren . . .| 7.69|1.19(91.12|76.74 |12.11 |11.15| 495 36
Vom Netz . . . . .| 7.061.02|91.92]|76.38 |11.85|11.77]| 475 34
Vom Herzbeutel . . .|| 7.78]1.8290.90|76.31 [11.96 |11.73| 485 34
Vom Panniculus adiposus
(Brust) .. 812/1.62{90.26(76.71 |11.95|11.34| 425 26
3. Fettstreifen aus dem
Muskelfleisch . . . .| — | — | — [76.65[11.99|11.36| 42 }ge\\'.
4. Fett aus mag. Fleisch 76.34 | 11,91 /11.75| 41 Temp.

Mittel L 9.96| 1.16 }ss.ss 76.50 | 11.91 1159 — —
Fiir die Membranen fanden Verf. 50.84 9/, C, 7.579/, H, 15.85°/, N, 25.199/, 0, 0.55 °/, Asche,

*) Dieselben waren zur Entfernung der Asche vorher mit Wasser u. Salzsiiurc extrahirt,



III. Schweinefette.

Zusammensetzung Zusammensetzung -
des Fettgewebes des Fettes Sehmelz- I;];itga::
Korperstelle ! Mem- . punkt | panke
Wasser| | . | Fett ¢ 0 a0 oo
%o | % | %ol % I % | %
1. Halbenglisches 3/, jahr.
Schwein:
Von den Nieren . . .| 4.81 | 0.93194.26|76.53 | 11.95 |11.52| 47 26
Vom Panniculus adiposus !
(am Becken) . . . .| 519 1.05 9376|7650 |11.94 11.56] 465 | 26
Vom Darme . . . .| 9.33 | 2.08(88.59]|76.78 | 12.07 |11.15| 48 28
2. Englisches Schwein:
VomPanniculusadiposus
(Brust) . . . .|| 9.88 | 2.12[87.99]|76.29 | 11.88 |11.83] 42.5 }gew.
Desgl. (vom Bauch) .| 6.84 | 1.5691.60|76.49 | 11.86 |11.65| 43 Temp.
Von den sogen. Pflau-
men (an der inneren
Bauchwand). . . . .| 261 |039/97.00|76.64 |11.92 |11.44| 48 28
Mittel | 6.44 | 1.3592.21{76.54 | 11.94 (11.52| — —

Fiir die Membranen fanden

NSNS

u, 0.78°/, Asche.

IV. Sonstige Fette.

. Hundefett, vom Panniculus adiposus eines

sehr fetten Hundes . .
desgl. Fett aus dem Gewebe eines
mageren Hundes . . . .

. Katzenfett, Fett aus dem Gewebe einer

mageren Katze

. Pferdefett, sogen. Kammfett
- Menschenfett, von den Nieren .

desgl. vom Panniculus ad1posus

. Butterfett

@
%o

'76.66
76.60

76.56
71.07
76.44
76.80
75.63

Verf. 51.279), C, 7.259, H, 1587,

H
%o

12.01
12.09

11.90
11.69
11.94
11.94
11.87

N, 24.889), O

11.33

11.31

11.44
11.24
11.62
11.26
12.50
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Fische (Fleisch).

Stick- : N-freie

, stoff- - Ex-
Nihere Bezeichnung | " sub- | PO graot | A5M€ | Ajaictiver
stanz . stoffe
%o % WD) %% A
Lachs oder Salm . . .| 7570 |13.09%)| 4.85  (5.08)| 128 | 4. Payen?)
” . .« . . . .|T7706 1811 | 430| — | (8.58)] F. Buckland?)
Mittel| 76.38 |13.10 | 4.57 | 4.67 | 1.28
" J. Konig u.
Lachs (gerduchert). . . .|51.89 | 26.00 | 11.72 | 1.00 [9.39**) p Farwick?)
Merlan . . . . . . .|895|1509 | 0.38 ]| 0.50 1.08 | 4. Payen)
Schellfisch . . . . .[80.97 |17.09 | 035 | — [Ledwrs| J; Konig u.

B, Farwick?®)

Stockfisch (getrocknet) .| 18.60 | 77.90 | 0.36 | 1.62 |[L52***| (eselben?)
desgl. (gesalzen) . .| 47.03 | 31.89 | 038 | — [21.32})| A. Payen?)

Hecht. . . . . . . .| 7753 (2036 | 0.60| 022 | 129 | A. Payen?)
" 77.37 | 1986 | 079 | 160 038 ¢, Krauch?)

Hecht . . . . . Mittel{ 77.45 | 2011 | 0.69 | 0.92 | 0.83

Hiaring . . (eingemacht)| 48.99 | 19.45 | 12.72 | 2.51 |163%+}) | 4. Payen?)
1y J. Kinig u.
e e e e ... .| 4712 11897 | 16.67 nutth| g Farwick?)
Mittel | 48.05 [ 19.21 (14.69 | 1.27 | 16.78
Haring (frisch) . . . .| 8071 ]1011| 711 | — 207 | F. Buckland?)
Biicklinge (geriucherter J. Kinig u.
Haring) . . . . . . .]6949 2112 | 851 | — L2F**) | B Farwick3)
Sprotte (Kieler). . . .| 59.89 | 22.73 | 15.94 | 0.98 |o.u***)| dieselben %)
Sardellen . . . . . .|517% 2280 | 221 | — [Buttth)| dieselben?)
Neunaugen (marinirt) .|51.21 | 2018 | 2559 | 1.61 | 141 | J. Konig u.
C. Krauch8)
Rochen . . . . . . .|7549 | 2403 | 047 | — 1.7
Meeraal. . . ., . . .|'7991]|1857 | 502 | 0.39 1.11
Makrele. . . . . . .| 6827|2342 | 676 | — 1.85
Seezunge . . . . . .18614 1194 025 045 | 1.22 [\ 4, ngen .
Karpfen. . . . . . .|7697|2186| 1.09| — | 133 Wood?)
Griindling. . . . . .|7689 1737 | 268 | — 8.44

Uklei. . . . . ., . .|7289)|1681 | 813 | — 3.25

1) Compt. rend. Bd. XXXIX. 8. 318, — *) Bei dieser und den anderen Fisch-Analysen
ges Vﬁrf.s habe ich aus dem N-Gehalt durch Multiplication mit 6.25, die Stickstoff-Substanz

erechnet.

2) Archiv f. Pharm. 1874. Bd. 203. S. 178. — *¥) Mit 7.94 pCt. Chlornatrium. *¥*) Nach
Abzug des phosphorsauren Kalkes aus den Griiten und dem Skelet. 1) Darin 19,55 pCt.
Chlornatrium. ++) Darin 14.62 pCt. Chlornatrium. +ff) Darin 15.14 pCt. Chlornatrium.
+t11) Darin 20.59 pCt. Chlornatrium.

3) Zeitschr. f. Biologie 1874. S. 497.

4) Original-Mittheilung.

5) Chem. u. techn. Untersuchungen der V- _sr asst. Miinster 1878. S. 106.



Stick- N-freie
stoff- Ex-
. . Wasser | Fett Asche .
Nahere Bezeichnung Sub- traet- Analytiker
stanz stoffe

A * fo | Y% o
Austern® . . . . . .|89.69| 495| 037 | 262 | 237 '[;5“!)’,’;’;70,;;')
J. Kinig u.

C. Brimmer?)

Fischrogenkdase®™*) . .| 1938 | 3481 | 2887 | (6.33)| 10.61 | v. Kletzinsky?)

Krebsfleischt) (ingemacht) | 7274 | 13.63 | 036 | 021 | i36) ;’;’1‘;:'){'(’;30,?5-)

Kaviar, . . . . . . .| 45.05|31.90| 1414 | — 8.91*%)

Leber vom ITecht. . . .|7934 | 666 | 475 | 761 | 164
,»  von der Forelle . .| 7864 | 1605 | 3.00 | 042 | 189 |\ .. Bibra*)
) vom Karpfen. . .] 6806|1437 | 2.03 | 1349 | 115

Fische (Fett).

Leberthran.
= -
Yar-| S Ipn 225,
. ar- 10S- L =
. : Olein | °."| E Jod [Brom |Chlor| 25 | E2 .
No.|| Nihere Bezeichnung garin| = |phor 23| 83| Analytiker
w2 =3
» R
0/0 0/0 0/0 0/0 0//0 0/0 0/0 0/0 ﬂ/
1/| Heller Leberthran .|98.87| 0.81 [0.3200.020 | 0.038 | 0.004|0.112| _— —
2 " " .198.87| 0.81 [0.020/0.020 | 0.033 | 0.004 | 0.112 | ~ 0.0%4 Unbe-
3| Weissgelb. ,, . .|98.87 0.81 (0.019]0.020/0.082 | 0.004|0.112|  0.089 Fannt 5
4| Brauner ,, . .|98.80] 0.98 |0.016]0.019 |0.081|0.008|0.102|  0.092 annt?)
5| Schwarzer ,, . .|9%.89| 0.83 |0.014|0.008 | 0.020 | 0.002]0.101]  0.084
6| Vom Kabliau . . .]98.87| 0.81 0.020{0.020|0.033 | 0.004{0.112 — ’
7| Vom Rochen . . .|98.69| 1.11 [0.016]0.029|0.0180.004|0.113|  — Delattrés)
8| Vom Haifisch . . .[98.72| 1.01 |0.016|0.021 | 0.034 | 0.003 | 0.102 —
9| Hellblanker . . .| — | — [0.020]0.021|0.038 [0.005 | 0.112 | 0.064 | 0.071
10 || Braunblanker , . .| — — 10.018(0.014{0.041 [ 0.005|0.118 | 0.069 | 0.075 .
11 | Brauner von Kabliau| — | — [0.016]0.009|0.085 | 0.004 | 0.102 | 0.048 | 0.063 |; Biegel®)
12| Vom Rochen . . .| — | — [0.017]0.018]0.039 | 0.004 |0.113 | 0.062 | 0.072
18] desgl.. . ...l — | — [0.018]0.0190.0390.004]0.112| 0.061 | 0.073
Mittel [98.81 | 0.890.041]0.018 |0.030 0.004‘0.1021 0.061;’0.071

1) Original-Mittheilung. — *) Gesammt-Inhalt der Schalen.

2) Chem. u. techn. Untersuchungen d. Versuchsst. Minster 1878. 8,106, — **) Darin
6.38 9y Chlornatrium.

3) Mittheilungen aus dem Gebiet der reinen und angewandten Chemie. Wien 1865.
S. 83. — *¥*) Derselbe wird von Fischern der Dardanellen durch Lufttrocknung und
Pressung aus dem Rogen einiger Fische hergestellt, 1) Diese Analyse mag im Anschluss
an die Fischanalysen hier mitgetheilt werden. Das Fleisch war in Glasbiichsen mit Koch-
8alzlosung eingemacht; in den Salzen befinden sich 11.98 %, Chlornatrium.

4) Moleschott: Physiologie der Nahrungsmittel 1859. S 80,

5) Dictionnaire des altérations et falsifications des substances alimentaires par Chevallier
et Baudrimont., Paris 1878, 8. 564 u. 565,

6) Arch. f. Pharm, (2) LXX., S, 18.

Kodnig, Nahrungsmittel. 2
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Elementarzusammensetzung des Leberthrans.

Diglingthran®) | ceporkak- | umo-
(Balaena rostrata) thran TI'T:" .
tl " | mittel| Analytiker
1 2 3|1 g |than

0/0 n/0 D/0 0[(\ n[() 0/0
Kohlenstoff . . . . . 79.89 | 79.65 | 80.01 |77.08| 77.07| 5.91 | 78.26 ) Sehr
Wasserstoff . . . . . 13.89 | 13.13 | 13.21 [12.63 | 11.46| 12,92 | 1278 [L 5 4. DCR@
Sauerstoff. . . . . . 6.13| T7.17| 6.78 |10.34| 1147 11.87 | 8.96 ling?)
Fleisch von Wild und Gefliigel.
Stick- N-freie
stoff- Ex-
. Wasser Fett Asche .
Nihere Bezeichnung Sub- tract- Analytiker
stanz stoffe

0/0 "/0 0/0 0/0 0/0

1. Hase**):
Ans den Lenden. . . .|7373 2854 ! 119 | 047 | 1.07 || J. Kinig u.
Vom Vorder- u. Hintertheil { 7459 | 23.14 | 1.07 | — 1.29 | B. Farwick?)

Mittel | 7416 2334 | 113 | 019 | 118
Innerce Theile d. Hasen:

Lunge . . . . . . .]7856|1817 | 218 | — 1.16

Herz . . . . . . . .|7r5v|1882| 162 086 | 113 ||
Niere. . . . . . . .|717|20.11| 1.82| 153 | 1.36 |[ dicselben®)
Leber. . . . . . . .|7381 2184 158 1.09 | 1.68

2. Kaninchen***)(franzosi-
sches, sog. Lapins, fett):
Tleisch (von d. einen Halfte
des Korpers) . . . .| 6685|2147 | 976 | 075 | 1.17 | J. Kinig w.
. C. Krauch®)

Innere Theile:

Leber . . . . . .]6873 2204 | 221 532 1.70
Niere . . . . . 799 | — 276 | — — - dieselben 3)
3. Reh — Fleisch. . . .| 769 0.3 — —_— — S(c};]aggbprger4)
7463 | 19.24 | — — —
_ _ 192 | — 1.18 } v. Bibra4)

Mittel| 75.76-] 19.77 | 1.92 | 142 | 113

1) Journ. f, pract, Chemie. Bd. 43. 8. 257, — *) In dem Doglingthran konnte kein Gly-
cerin nachgewiesen werden.

2) Zeitschr. f. Biologie 1876, S, 497. — **) Der Hase wog 1980 Grm.

3) Original-Mittheilung, — *#*) Dag Kaninchen wog ohne Kopf und Extremititen
1270 Grm.; darin 152 Grm. Knochen; Leber = 71.0 Grm., Nieren = 12,7 Grm.; Herz
und Leber = 28.0 Grm.

4) Moleschott: Physiologie d. Nahrungsmittel. 1859. II. Bd. S. 64 u. 69.



Stick- N-freie
stoff- Ex-
" . Wasse Fett Asel .
Nihere Bezeichnung "| Sub- tract- | 00 Analytiker
stanz Stoffe

% 1 o | % | % %o

4. Haushuhn (mager):
Fleisch . . . . . .]7622 1972 | 142 | 127 | 187 | (Moleschott)1)
Desgl. (fett) Fleisch*) .| 70.06 | 1849 | 9.34 | 1.20 | 091
Desgl. (fett)innere Theile| 59.70 | 17.63 | 19.30 | 2.26 | 1.16 || . Kénig,

5. JungerHahn*¥)(mager) C. Krauch u,
Fleisch . . . . . ./ 7003|2832 315 249 | 1.01 l} Aifendorg?)
Desgl., innere Theile .| 74.52 | 1879 | 241 | 3.00 | 1.28

6. Ente***) (wilde):

Fleisck ¢von der Brust, J. Kinig u.
Fliigel n. Fusg)| 69.89 | 23.80 3.69 | 168! 093 }(j,', Krauch?)
7196 | 2150 | 263 | 295 | 1.26 | v. Bibra®

Mittel | 70.82122.65 | 3.11| 233 | 1.09

7. Feldhuhn . . . . .|71.96 | 2526 | 148 | — | 139 [|J. Konig w.

8. Krammetsvogel. . .|73.13 | 2219 | 177 | 139 | 152 ||B: Farwicky

9. Taube . . . . . . .| 7600|2150 | 1.00 1.50 Schlossberger3)
7420 | 22.78 3.07 v Bibra®

Mittel| 75.10|22.14 [100.71) 0.76 il.oom

Leber vom Haushuhn | 73.58 | 14.8%)| 287 | 390 ‘ 132 Bibra®
” ., Feldhuhn |70.06 | 2.21)| 230 | 414 158 ™ ibra?)
» vonder Taube . .| 7197 | 150}) | 5.86 3.71' 1.46

Gerducherte und gesalzene Fleischwaaren.

10.59
12 53

47.68
49.15

Rauchfleisch vom Ochsen
desgl. vom Pferde

2710 | 1535 | —
3184 | 649

}J. Kinig u.
C. Krauch®)

1) Moleschott: Physiologie d. Nahrungsmittel. 1859. IL. Bd. 8. 64 und 69,

2) Original-Mittheilung. — *) Das Huhn wog ohne Federn, Kopf und Extremititen
720 Grm., worin 101 Grm, Knochen; die inneren essbaren Theile wogen ohne den Hier-
stock 81.4 Grm, — ##%) Der Hahn wog ohne Kopf, Federn und Extremititen 611 Grm.,
worin 111 Grm. Knochen; die inneren essharen Theile wogen 64.3 Grm. ***) Die Ente wog
ohne Kopf u. Fligel 840 Grm.; darin 88.0 Grm. Knochen; Magen = 37Grm., Herz 12.4 Grm.,,
Lunge = 35.0 Grm.

3) Moleschott: Physiol. d. Nahrungsmittel 1859. II, Th. S. 70 u. 79. — ) Dieselbe zer-

fallt in: ... TUnlosliches o . .
Eiweiss Biweiss Leimbildner
Haushuhn . . . . . . . 2.86 pCt. 13.22 pCt. 3.25 pCt.
Feldhuhn . . . . . . . 2.1 ,, 15.56 ,, 3.66 ,,
Taube . . . . . « « . . 1.7, 11.40 4.33 ,,

1) Willkiirlich von mir angenommen.

4) Zeitschr. f. Biologie 1876. 8. 497,
5) Chem. u. techn. Untersuch. d. landw, Versuchsst. Miinster 1878. 5. 106.

Q¥
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Stick- N-freie
stoff- Ex-
sch .
Niihere Bezeichnung Wasser | qup. | | gpygr. | Avche Analytiker
stanz stoffe
o %o % | % o
Amerikanisch. Ochsen-
fleisch (cingem., gesalzen)| 49.11 |28.87*)) 0.18 | 0.77 | 2.07*¥)| Girardint)
Eingemachtes Fleisch J. Kéni
aus Australien 5403 | 2931 (1211 | — | 4585 | K;";;Igc,l’;)
Zunge (vom Ochsen, ge- T Keni
" ¢ _ . Konig u.
riuchert) . .| 8574 | 24.81 | 31.61 8.51 | Brimmers)
Schinken (westfilischer) .| 27.98 | 23.97 | 86.48 | 1.50 | 10.07 | dieselben®)
desgl. (gesalzen) . 62.58 |2.30%4F¥) 868 | — 6.42 .
desgl.  (gerauchert). .| 59.73 [m.**) 811 | — 7.08 } Cn. Ménet)
Speck (amerikanischer, ge-
salzen) . 44.01 {20.00%)] 7.01 |(6.16)?[22.821)| Girardin?)
Desgl. (gesalzen) 9.15 |9.2¥k%k) 7575 | — 5388 | CUn. Meéne?)
Ginsebrust (pommersche) | 4135 | 2145 | 3149 | 115 | 456 | &7 o7 1
Wirste.
. . J. Konig u.
Mettwurst (westfilische) . 20.76 | 27.31 | 89.88 5.1011)| 6.95 | ¢. Krauch?)
Cervelatwarst . . 3737 | 1764 | 8976 | — 5.44
Frankfurter Wiirstchen 42.79 | 11.69 | 39.61 | 2.25 | 3.66 o
Blatwurst . ) 4993 | 11.81 | 1148 | 25.09 | 1.69 || /- 1‘01;;9
Leberwurst T. Sorte 4870 | 15.98 | 2633 | 638 | 266 | p ot o)
II. ,, 4780 | 12.89 | 25.10 | 12.00 | 2.21
nr 50.12 | 10.87 | 1443 | 21.71 | 287
Fleischextract.
Asel Organ. [Inletzterer| In Alkohol
SChe | Substanz | Stickstoff Voot
1. Amerikanisches. 32.53 | 12.83 | 5464 | — | 36.02
2. Australisches 21.84 | 21.66 | 57.00 | — 57.72 |} Enders5)
3. Amecrikanisches 12.17 | 2353 | 6430 | — 68.85
4. Fray-Bentos . 20.90 | 21.50 | 5760 | — | 5841
5, Montevideo . 18.00 | 17.42 | 6458 | — | 59.07
6, San-Antonio . . .1 1890 | 18.00 | 63.10 | — | 60.19 |\ P. Hagner$)
7. Beffle Creek Queensland| 19.80 | 21.36 | 59.34 | — | 5819
8. Adelaide . 22.00 | 11.81 | 66.19] 9.47 | 84.60
1) Compt. rend. Bd. 41. 5. 746. — *) Aus dem N-Gehalt 4.62 9, durch Multiplication

mit 6.25 berechnet.
2) Originalmittheilung.
3) Zeitschr. f. Biologie 1876.

#*) Darin 11.52 9, Chlornatrium.

S, 497,

sorten stammen aus vegetabilischen Nahrungsmitteln (Mehl).
4) Compt, rend. 1874. T. 79. 8. 396 u, 529. — **¥) Aus der Differenz berechnet. 1) Darin

11.61 9, Chlornatrium,

3) Jahresbericht f. Chemie 1869.
¢) Jahreshericht f. Agric., Chemie 1873/74.

S. 1100.

II. Bd. 8.

21.

— 11) Die N-freien Extractstoffe bei den Wurst-



Organ. Inletz- |In Alko-
N . Wasser | Asche | Sub- te_r er | hol von .
Nihere Bezeichnung stang | SUCK- |80%]Ids-| - Analytiker
stoff lich
% % % ot %
9. Montevideo . ., . . .| 1592 | 2137 | 62.71| — | 80.15 | E. Reichardt?)
10. Schaffleisch-Extract
(Australien) . . . . .]29.20 | 10.32 | 6048| 868 | — | d. Vilcker?)
11. Fray.Bentos . . . . .j%411 1055 | 6534; 875 | — Versuchsstat. -
12. ' L. e . .129.02 | 2145 | 4953 2.6 — I”wabu;v z) ;
13. " .. . . .1 1897|1823 | 67.80| 7.26 - :
14. ’ .. . . .1 2502|1053 | 64.42| 7.65 — Proskau
15. ’ .. . . .1 23931782 | 5823| 805 — Kuschen
16. " ... . .| R1.87 1556 | 6257 4.93 — Poppelsdorf
17. ' .. . . .| R8.08| 2044 | 56.48| 853 — Dalme
18. » ... .| 1872 | 17.28 64.00%) 5.60%*) 50.73 | Boun
19. . .. . . .12226 (1535 | 62.39| 9.08 — Regenwalde
20. ' c . . . .| 2387|1767 | 56.96| 9.04 —_ [da-Marienhiitie
21. . « . . . .11820|1803| 6877 — — Wealdau
Minimum 12.17 | 10.82 | 4953 | 4.93 | 3460
Maximum | 8253 | 2853 | 6877| 947 | 8015
Mittel 21.70 | 1751 | 60.79 | 8.03 |55.51

Asche des Fleischextractes **¥),
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/“ 0/0 “/0 0/0 0/0
Kali. . . .| 43.20] 43.71| 41.86| 32.23| 38.50| 46.53| 39.44] 41.49 44.98| 44.59
Natron. . .]12.12] 9.53| 13.00| 13.62| 18.35| 14.81| 14.55| 10.37] 13.69, 11.08
Kalk . . .| Spur| 0.52| 038 095 107, 0.34 106/ 041 0.34 0.32
Magnesia . .| 2.89] 222| 3865 4.64 303 2.34| 299 3.46| 331 87
Eisenoxyd. .| 012| 022| 0.18] 077 045 0.19, 046, 006 0.25 0.09
Phosphorsaure . .| 28.12| 84.88| 26.67| 38.08, 27.44| 23.32| 34.06| 28.47| 28.35| 31.27
Schwefelsaure| 2.93] 1.95] 8.04] 046, 275 3.83| 0.12] 3.02 0.33 206
Kieselerde + Sand| 0.60| 0.89 0.42] — .97, 067 1.04 093 079 0.7
Chlor . . .] 12,50 7.56| 14.16] 11.93] 7.01| 10.29] 7.64 8.9 1027 900

102.48/101.48/103.36 102.68/101.57|102.32/101.86100.00102.32|102.03
O far Cl ab | 282 169 319 268 157 232 186 1.98| 2.32 203
99.66 99.79[100.17.100 100 [100 [100 $98A02“ 100 |100

1) Jahresbericht f. Agric. Chemie 1873/74. II. Bd. 8. 21,

2) Jahresbericht f. Agric. Chemie 1847, 8. 832. — *) In der organ. Substanz 1.50 0/, Fett.
**) Derselbe vertheilt sich wie folgt: 3.500 0/, Kreatin mit 1.12 0/, N., 10.400 0/, Leim mit
1.90 0/p N., 47.026 0/, Inosinsiure, Kreatinin, Sarkosin etc. (Siehe Zeitschr, d. landw.
Vereins fiir Rheinpreussen 1866. S. 294).

*%¥*) Aschen-Analysen der menschlichen Nahrungs- u. Genussmittel habe ich zwar hier
nicht mit aufgenommen, sondern verweise, wie bereits in der Kinleitung bemerkt, auf die
ausfithrliche Zusammenstellung derselben von E. Wolif (Berlin, 1871). Xch fithre jedoch
diese Analysen hier auf, weil sie in letzterem Werke fehlen. Sie sind der Reihe nach aus-
gefihrt von den zuletzt namhaft gemachten Versuchsstationen, von denen die Analysen des
Fleischextractes herrithren.
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Fier.
Stick- N-freie
stoff- Ex-
. W, Fett Asclhe .
Néhere Bezeichnung 15EE1 sup- tract- Analytiker
stanz stoffe

%o o 1 % Lo %o

J. Kinig u.
B, Farwick?)
” w ¥y o . . 17899 1871|1127 | — 1.03 Commaille?)
» mo e o« e . .| T7464 11363 | 1043 | — | 1.34 | A, Payen?
J. Kénig u.

Huhner-Eier . . . . .|7246 |11.36 | 1340 | 173 | 1.05

. .

o o ) .| 7361 | 1149 1836 | 046 | 108 | Gt R
Mittel |73.67 1255 | 1211 | 0.55 | 112

J. Kinig u.

Hithner-Eiweisst) . . .| 8636 1271| 024 | — | 0.69 o

C. Krauch*)
85.90 | 13.30 — — | 0.80 | E. Wolf?®)
85.00 | 1200 | 027 | — | 0.80 | Bostock®)

Mittel |85.95 (12.67 | 0.25] — | 0.59
Hihner-Eigelbf+). . .| 5148|1576 | 8143 | — | 183 | Gobleyt{)
4719 [ 1563 | 8621 | — | 0.97 | J. Parkes 1)

J. . Kénig w.
50.84 | 16.12 | 3054 | 0.94 | 1.55 C. Krauch %)

53.78 | 17.47 | 28.75 — 0.53 Prout®)
Mittel [50.82 16.24 | 31.95 | 0.13 | 1.09
Enten-Eier®) . . . .| 7111 | 1224 | 1549 — | 116 | Commaille®)

e . J. Kiniy u.
Kibitz-Eier®) . . . .| 7448|1075 | 11.66 | 2.18 | 0.98 C. Krauch?)

1) Zeitschr. f. Biologie 1876. S. 497.
2) Centr.-Bl1, f. Agric.-Chem. 1873. Bd. 4. S. 419.
*) Ein Hithnerei von 60.4 Grm. Gew, enthielt 7.2 Grm. Schalen und 53.2 Grm. Inhalt.
Desgl. von 49.2 , 9.
(Durchschnitt von 5 Eiern).

*#) Ein Entenei von 59.8 Grm. Gew. enthielt 7.7 Grm. Schalen und 52.1 Grm. Inhalt.

*4%) Ein Kibitzei von 24.9
(Durchschnitt von 5 Eiern).

3) Journ, d. Pharm. XVI. S. 2v9.

4) Original-Mittheilung.

3) Mentzel u. v. Lengerke’s landw. Kalender 1878. S. 74.

"+) Im Durchschnitt von 7 Eiern enthielt 1 Hithnerei 25.8 Grm. Eiweiss u. 17.1 Grm. Eigelb.

11) Fiir das Eigelb giebt Gobley (Pharm, Centr.-Bl. 1847. 8. 584) folgende Zusammen-
setzung: 51.486 pCt. Wasser, 15.760 pCt. Vitellin, 21.304 pCt. Margarin und Olein, 0.438 pCt.
Cholesterin, 8.426 pCt. Phosphorhaltige Substanz (mit 1.200 pCt. Phosphorglycerinsiure),
0.300 pCt. Cerebrinsubstanz, 0,034 pCt. Chlorammonium, 0.277 pCt. Chlornatrium und Chlor-
kalium, 1.022 pCt. Kalk- und Magnesiaphosphat, 0.400 pCt. Alkoholextract, 0,553 pCt. Farb-
stoff und sonstige Stoffe.

J. L. Parkes findet (Zeitschr, f. Chemie 1868. 8. 157) fiir frisches Hidotter: 1.750 pCt.
Cholesterin, 25.953 pCt. fette Sduren, 17.422 pCt. Protagon == 31.391 pCt. Aether-Extract,
2.949 pCt. fette Siure, 10.031 pCt. Protagon = 4,826 pCt. Alkohol-Extract, 15.626 pCt. Albumin-
stoffe, 0,970 pCt. Salze und 47.192 pCt. Wasser,

6) Moleschott: Physiologie der Nahrungsmittel 1859. II. Bd. S. 84 u. 85,

” ” 7.9 it} » 393 " ”

” ” ” 24 ” ” »n 225 I3}



— 93 —

Milch und Molkerei-Producte.

Frauenmilch.
= 7 —
£ lAlbu- g
No. Bemerkungen Wasser & |min Fett § Asche Analytiker
=
Yo | o | Y%l % | %
Mittel mehrerer Analysen .}87.38/0.34|1.30/8.80{7.00]0.18] Doyere?)
2 |l Mittel von 89 Analysen von } Vernois u.
Milch weisser Frauen . .[88.91| 3.92 |2.67436 014(f Becquerel?)
3 | 4Tagenachd.Geburt,28J.alt| — 419 12474383 —
416 0 pom w B | — | 206 (31815760 — N
50156, .. . 2., — 208 (294590 —
6186, .. . B84,,.1 — 1 110 |171/626] —
7 || Aermliche Nahrung . . — 1024]2.20(8.1016.25/0.20
8 || Reichliche 9 .. { — 11.05/1.15]4.16|7.12 030
9 | Aermliche .. — 10.18/1.952.9016.05/0.16{| . ,
10| Reichliche . . A| — |115 095,512 |7.05 05| Decaisne)
11 | Aermliche ., . — 0.31|2.35 2.95|5.900.25
12 || Reichliche ” { — 11.90{1.75]4.10[5.95|0.31

13 | Mittel von 16—20 Analysen 90.90) 0.63 |1.78]6.28 |1.51] Th. Brunner®)
14 | Nach Haidlen’s Methode 87.49| 234 |3.83|446/0.23
15 | Nach Tolmascheff’s Methode |87.07| 1.89 13.75|4.40(0.23
16 || Nach Haidlen’s Methode .{87.68\ 177 |3.88|6.35/0.31

17 Desgl. .187.08) 179 |404|6.74 033 &Cﬂris!wm“)
18 || Nach Verf’s Methode . .|86.46 1.85 [3.83]721,0.32
19 | Mittel von 14 Analysen von
Milch weisser Frauen . .[88.36) 343 |2.53(4.82 023

90 |30jihrige Frau . . . . .|89.40| 340 |3.88|405 018}

91 | 20jahrige Amme . . . .|8940| 320 |288| — 6 — } SimonT)
22 }3Monate nach d. Geburt, 8432 0.43(1.10(7.07| 690 0.18

23 [ f 48J. alte Frau a.Burgund{ 85.70| — |1.65|5.70|6.85(0.20

24 }Amme,*) 17 Mon. nach d. (183.690.85|0.40|7.60|7.51|0.15
25 Entbind.Milchv.Dienstag{ 83.72 10.4210.75 | 7.45 | 7.50| 0.16 | > Doyere®)
26 | Dieselbe vom Sonnabend .|86.170.41|1.10!5.09 7.05|0.18
27 || Dieselbe am Tage nach reich-
lichem Essen . . . . .|87.23{0.28(0.394.10 8.00

1) Ann. phys. nat. XXII. 8. 239.

2) Compt. rendus-XXXVI, §. 187.

3) Zeitschr, f. Chemie 1868. S. 254. Die Analysen sind nach der Methode von Hoppe-
Seyler ausgefiihrt.

4) Compt. rendus 1871. T. 73, 8. 119.

5) Archiv f. Physiologie 1873. Bd. 7. S. 440. Die Richtigkeit dieser Zahlen ist von
mehreren Seiten angezweifelt.

6) Vergleichende Untersuch. itber d. gegenw. Methoden d, Milch-Analyse. Dissertation.
Erlangen 1876.

7) Die Milch voun Benno Martiny. 1871, I. Bd. 8. 197.

8) Ann. de I'Inst, Agr. 1852. 8. 251. — #) Die Amme erhielt an den 3 ersten Tagen der
‘Woche eine reichliche Nahrung, an den 4 anderen nur Brod und Gemiise.
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£ - S
o Bemerkungen Wasser) 2 Pmin | PO 5 ARl 4 alytiker
=
% | %1 %t 1 el %
28 | Mittel a. mehreren Analysen|88.99| 148 |207| 7.50 %’L’jfg;‘fe“f)m
29 |Am 4. Tage n. d. Geburt.|87.98 353 |4.29/4.11/0.21 l
300 5, 99 4 .o ., .|88.58 3.69 8.53/4.29/0.17|\ Clemm?)
1l ,, 12 . . . s .|9058] 291 |334(3.15 0.19[
32 | 14 Tage nach der Geburt .|88.45 1.27 |2.566.18|1.55
33 (1 Monat ,, ., . .188.49 1.33 |3.43[5.24|181(\ Griffith®)
34 19 Mon. 6 Tage n. d. Geburt|88.24| 0.64 |1.69(7.66 1.77
35 | Colostrum, Mittel' v. 3 Anal.|84.08 323 (5.78(6.510.35 Meumot
36 || Mittel von 13 Analysen von } Té{ 4
Milch weisser Frauen . .|87.81 352 |4.024.27(0.28 ey
37 | Sehr gut genihrte Amme .|87.65 3.1 435(4.16|1.38 Vernois u.
38 || Sehrschlecht genahrte Amme [89.57| 887 |1.88|4.57 1.02} Becquerel?)
ig } Briinette, 22 Jahre alt { ggfg (l)gg i"gg 223 gig]
j; } Blonde, 22 Jahre alt | gggg iﬁg g:ég ';:(1)(2) gii?, L Hertier®)
43 | 40 Stunden n. d. Entwéhnung [90.11  0.19 |3.40(5.85|0.45
44 | Wahrend des Stillens 185801 1.30 (8.65|7.80/0.45
45 | Sehr schwarze, 16 Jahre alte Spec.e.
Frau, Milch neutral .|8499| 359 |5.12(5.89|0.41]|1.0200
46 |Desgl. . . . . . . . .]8489 3.66 |5.15/5.88|0.4211.0200
47 | Mittelmassig schwarze, 18 J.
alte Frau, Milch alkalisch|84.46 3.15 |4.055.65|0.69]1.0249
48 | Sehr schwarze, 30 Jahr alte
Frau, Mileh alkalisch . .]8825| 279 |2.54|6.11/0.31]1.0214
49 ||\ Nicht sehr dunkle, {Rechte Brust | 86.25 3.35 |4.025.78(0.60]1.0200
50 }23 Jahr alte Frau linke Brust [87.90) 3.29 [2.67|5.540.60 1.0250} A
51 |\ Schwarze, 22 J.{ Rechte brust|84.52| 4.20 |5.51/4.92/0.85[1.0212] Molt%)
52 } alte Irau {Linke Brust |85.44 411 |4.59{5.10,0.85|1.0200
53 | Missig dunkle, 18 Jahr alte
Frau, 35 Stdn. n. d. Geburt|85.01 410 [4.81]6.05/0.53]1 0200
54 | Sehr schwarze, 30 Jahr alte
Frau, 36 Stdu. n. d. Geburt | 8745 4.30 3.26|4.51|0.48]1.0220
55 | Dunkle, 26 Jahr alte Frau,
6 Tage nach der Geburt .|86.18 4,13 [8.98/5.09(0.62[1.0258

1) Du Lait. Paris 1857, II. S. 143—153.

2) Wagner’s Handworterbuch d. Physiol. II. Bd. §S. 450.

3) The chem. Gazette 1848.
4) Zeitschr. f. ration. Medicin 1869.

5) Traité de chim. pathologique.

S, 192,

pag. 366.

Bd. XXXV. 8. 269.
Paris 1842.
6) The american Chemist. 1876. April.
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2 [Albu- E
. W & N N Ascl .
No. Bemerkungen asser & | min Fett c seue Analytiker
=
o/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0
56 | Massig dunkle, 18 Jahr alte Spec.Gew.

Frau, 9 Tage n.d. Geburt .|86.45 3.02 4.075.78|0.68 1.0221} A
57 | Desgl., 16 Tage n. d. Geburt|86.46 3.15 4.05(5.65]0.69 [ 1.0222} Nolt 1)

Maximum [83.69 0.18/0.39 [1.71]4.11/0.14

——

063
Minimum |90.90| 1.90/2.35 |7.60/7.80|1.78
e
430
Mittel  [87.090.63/1.31 3.90(6.04/0.49
i
2.48
Kuhmilch.

1 87.60| 3.00| 1.20(8.20(430|0.70] Doyere?)
2 86.30| 4.62| 0.34 550, 3.24
3 85.08| 4.95| 0.38|5.02| 4.57
4 88.11| 3.30| 0.474.32| 3.80
5 86.06((6.14)| 0,32 [2.48| 5.00 o
6 8872 ((5.56) 032| — | 454 | Girardin®)
v 87.55|(5.56) 0.39|2.57| 3.93
8 83.62(7.40)| 0.65(3.89| 4.44
9 85.06 [(6.78)] 0.293.32| 4.55
10 8767| (618) |311324) —|
11 87.47| (5.27) (288|417 — orpe
12 grre| 429 (812] — | — | Sewerd
13 — (348)(4.24) 328|526 — l Lok
11§ Die Analysen sind nach (3??)(45.20? 235 g(l)i B [ matscheff %)
16 d(q-l\/{ethode von F“_iHOI’Pe' — 117 395595 425 —
17 Seyler ausgefiihrt. — 11500 300/495430] — }Am
18 — 170|290 (480|429 —
19 88631 325 [2.53]4.85/0.75
20 8837 325 2911477\ 075 o, o
21 | 87.08| 3.36 370/ 5.10|0.76
22 | 86.84| 327 |3.87|5.20/082

1) The american Chemist. 1876. April. pag. 366.

2) Ann. phys. nat. XXII. 8. 239,

3) Compt. rendus XXXVI. 8. 753.

4) Chem. Centr.-Bl. 1860. 3. 49 u. 65.

3) Zeitschr. f. Chemie 1868. S. 254.

6) Zeitschr, d. landw. Centr.-Vereins d. Prov. Sachsen 1856. S. 250,
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e ‘g |Albu- £ X
No. Bemerkungen Wasser £ | min Felt c Asche Analytiker
SR Y P PR I P
23 85.75 480 |3.62/5.060.78
24 86.75 429 |3.55(4.62(0.79
25 88.10 3.80 |2.99|4.440.67
26 84.81 547 |3.86|5.12|0.74

27 | Rein gehaltene Landmilch )|84.50 475 14.3115.67]0.77

< ! W. L. Secott1)
28 des Londoner Marktes 89.02 3.26 |2.85(4.18]0.69

29 85.40 510 |38.85(4.90/0.75
30 85.04 555 [3.66(5.08]0.77
31 87.05 3.93 18.11]5.19]0.72
32 86.12 452 [8.8714.7210.75
33 | Mittel von 4 Proben Pa-
riser Milch . . . . .|86.21 443 [4.16|4.28|10.86] N. Gerber?)
38a || Mittel aus 40 Analysen . . 87.00 410 [4.00(4.28|0.62{ Cameron?)
34 87.30 3.81 |[3.77]4.86]0.78
35 87.00 3.44 {8.99,4.81,0.76
36 87.89 294 |38.12(5.29/0.76
37 88.50 3.25 |243]5.03|0.79]1> 4. Vileker %)
38 89.00 3.01 [1.93]5.28]0.78
39 89.10 3.50 [2.314.320.77
40 85.75 2.94 16.114.47|0.73
41 86.73 2.69 [4.81]5.01/0.76

42 | Einige Tage vor d. Kalben|84.60 531 |6.20(2.89|1.00

43 | Colostrum3 St.nach d.Geburt|79.25 | 14.35 |2.78|2.77/0.85 ‘ J. Boussin-
44 | Milch 24 Stunden spiter 85.77 549 |8.60|4.34|0.80 ’ gauled)
45 | Dsgl. am 8. Tagenach d. Geb.|86.45 5.06 |3.88|4.34|0.77

46 | 24. Mirz 80.21| 1364 |2.23(3.01/092

47 | Morgenmileh\, o | Gl [85.28|  7.07 |8.48)8.32/090|| idtew. Millcr
48 || Abendmilech J1°7° steum- | 87.05 460 |3.60(3.81]0.94 und

49 1\7[01‘genmilch}26 Mirz Teit | 86.97 426 [8.82]4.03]0.92|] Fiscnstuck®)
50 | Abendmilch /" 57.01 413 |8.87/4.18]0.81

51 |1 Tag nach d. Kalben 81.30(6.40(4.70|2.70|4.85|1.05 |

52 (2 5y oy o 85.80| 4.01|0.80 | 4.10  4.49 | 0.80 n
308, . 4 . MMM18610/5.04(0.60(2.80 456 0.90|Y Furschison-
54 (4 . . . . fih186.92)4.20(0.90(3.60/4.08090|  Syuee)
55 |5

wom 85.60 3.60}0.70 3.8015.40|0.90

1) Landw. Centr.-Bl. 1871, Bd. L. S. 3.

2) Milchzeitung 1875. S. 1622.

3) Archiv f. Pharm. 1875. S. 472.

4) Journ. of the Roy. agric. Soc. of England 1862. XXIII. 8. 170.

5) Ann. de Chim. et Phys. (4) IX. 8,132. Spec. Gew. dieser Milch war der Reihe nach:
1.0286, 1.0516, 1.0348, 1.0339.

$) Landw. Versuchsst. Bd. V. 8, 161 u. Bd. VI. S. 3.

7) Milchzeitung 1876. No. 167. Das Spec. Gew. der Milch war der Reihe nach: 1.050,
1.035, 1.032, 1.033, 1,036.
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= )

! S |Albu- N
Yo. Bemerkungen asser £ in | P § Asehe Analytiker

0/0 ( 0/0 0/0 0/0 0/0 0/1.‘
56 | 1 Monat nach d. Kalben) .[8488| 550 |4.98 8.98/0.76
57| 2 . w o Z|87.18| 430 [3.60/4.40|0.70
58| 2 » w o £|8478| 576 320 410 0.0\ £ N. Hac.
59 5 o 28810, 430 252 437 0.78 e yamara)
60| 6 . , £187.94] 430 320 410070
61| 7 . 28835 540 190 3.86 0.82
610 y =|88.08| 420 3.00(4.37|0.68
63 |1 Monat triachtig . .|86.71] 480 |4.25|3.57 0.66
642 N .|82.68! 581 |7.06(8.87 057
658 N 186.05 514 1475840 0.65|\ Vernvis u.
664 " 186.96| 517 |8.74(8.45|0.70|( Becquerel?)
6715 5 .185.80 5.49 4.333.68 0.71
6316 . |8773| 500 353|320 054
69 || Vor der Kastration .[85.58 3.12|1.263.13{4.200.71
70 || 8 Monate nach d. Kastration [86.26|2.79 1 0.98 | 4.13 5.03  0.81
71 || Vor der Kastration .187.641321(0.9713.11 422(085(] , . -
72 | 6 Wochen nach . Kas(ration |86.58 | 3.41 | 0.04| 403 | 4.14 | 0.80|p Piclw@t?)
78 | Vor der Kastration .187.6513.10/1.30 | 3.15| 4.20  0.60
74 || 4 Monate nach d. Kastration |86.9913.06|1.11 3.98|4.30 0.61
75 1| 27. Marz .. . .ls661 4.10 3.9314.570.79
76 | Vom 28, Marz — 11. Juni|88.00. 332 [3.13/47310.77
77 | Vom 15. Juni — 380. Juli .|87.91 3.18 3.1115.06|0.74
78 | Vom 26. August — 31. Oct.|88.39, 3.08 |8.15!4.66 0.72
79 Morgenmilch‘}l%. Nov. —11.|8743 340 |8.77]4.67,0.73
80 || Abendmilch Miirz 86.87 3.44 4.324.66|0.71
81 || Morgenm. .|187.86 3.28 [8.6514.57 0741} Adlex. Miller
82 | Abendm. J1Apr.—1LJunilg'oo | S s 401 o3 .
83 | Morgenm. } 15. Juni — 12.]|87.35 3.12 3.9814.80 075 Eisenstuck®)
84 || Abendm. Aug. 87.06 3.19 4.4514.55|0.75
€5 || Morgenm. } 26. Aug. — 24.187.16 3.41 3.9314.76 | 0.74
86 || Abendm. Nov. 86.85 3.43 4.2514.7410.73
87 || Morgenm. } d. ganze Jahr 87.45 3.30 3.814.7010.74
88 | Abendm. [ % 8 Is602) 385 |a28/am|a7s
89 87.50 3.25 4.00|4.500.75
90 Morgenm-} ostfries. Kuh 14 Tage | 89.75 2.53‘0.44 248 4.10/0.75 | C. Struck-
91 || Abendm. f nach 4. Kalhen im Febr. | 88.2212.30 | 0.62 | 8.6414.41 [0.8L|f mann5)

1) Chm. News 1877. 1. 27. 8. 507,
2) y. Gohren: Die Naturgesetze d. Futterung 1872. 5. 464,

3) Journ. d’agric. pratique 1864. I.
4) Landw. Versuchsst. Bd. 5.
5) Journal f. Landw. 1855.

S. 519.
5. 8. 161 u. Bd. VL.
8. 417,
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Z E
Wasser| 3 Wl pett | S laAsehe .
No. Bemerkungen S | min i) Analytiker
=
0/0 0/0 0/0 D/0 0/0 0/6

92 || Morgenm. 89.97(2.2410.44 |2.17|4.300.83
93 || Mittagm. } desgl. im April|89.202.56[0.3212.634.72 [0.72 |} C. Struck-
94 | Abendm, 85.60 270 0.1 | 542|419 08|} menn’)
95 || Morgenm. | Allgauer Kihe, Futter: | 83.46 3.15 2.6914.87)0.83 l

96 || Mittagm. } Heu, Ritben, Kleie, Raps- [ 88.16 3.27 2.9414.90|0.73 | Scheven?)
97 | Abendm. kuchen, Starkeabfalle |88.30 3.21 2.8214.87:0.80 l

98 || Abendm. }W id " {86.5 5.4 3.7 (8.8 (0.6
99 | Morgenm, J "' °°8308%) Wgyo | 39 |56 |30 |05
100 || Abendm , Heu - Hafermehl {85.7 49 51 |38 |05
101 || Abendm. } Heu, Hafer und [85.4 5.4 39 |48 |05
102 || Morgenm. Bohnen 86.3 3.9 46 |45 |07 FPlafﬁrir"")
103 || Abendm. }Ka,rtoffeln, Heu, {84.2 3.9 67 |46 0.6

104 | Morgenm. Bohnen 86.9 2.7 49 5.0 {05
105 || Abendm. 87.1 3.9 46 (3.9 (05
106 | Morgenm. 87.3 3.5 49 (38 0.5

} Heu, Kartoffeln {

107 ) 1. Quart . .|91.50] 214 |1.49/410 071

108 IMorgenm.l,‘z. ” . .19011 2.836 |2.37]4.500.76

109 3. .. .|88.96| 206 |4.16/4.06/0.76

10} ... 1., . .|89.45| 337 [2.19]424/075 -
111 }M‘“agm‘ {2. T |es35| 386 [650]406]0.73 ﬁH'HEH'wye“
112 1 . .|89.18| 264 [3.40(4.03(0.75

118 }Al"’“dm' jz. o |se93| 310 |5.28|3.97 072

114 1. Melkung . . . . . .|8953] 294 [170]5.13 0.70]
1502, .. . . . .|8925| 332 |176/5.14]053

16 (8., c e oo [8915] 300 |210]5.11[064|( s Boussin-
mr 4., Coe . 88T 299 [254(5.15|055]( gaul)
18 (5. .. . .. .s887 28l |3.14]489/0.70

1m9fe. C .. .. 8133 291 |408|4.98 0.70]

120 || Erste Milch aus dem Euter|88.46|8.31/0.50|1.15|3.44{0.71

121 1. Melkung . . . . . .|86.70!3.28 0.51!3.87|38.71|0.51 l

122 | 2. Melkung . . . . . .|8446 821 0.45|6.42|3.26]0.56 [’A-Co'"'"“f”e‘”
123 3. Melkung . . . . . .|83.16/3.03 0.33 8227 3.68|0.57

124 }Arabische} 8Tagc} nach d.[85.61(8.39|1.61|3.79|4.78|0.78

125 Rage J10Mon.) Kalben |85.21|8.570.94|5.34|4.38 0.61 }dgrse[(]e.

126 | Breton. Race . . . . .|86.09!3.68/1.26]3.93|4.18|0.69

1) Journal f. Landw. 1855. S. 417.

2) Zeitschr. des landw. Centr.~-Vereins d. Prov. Sachsen 1857. 8. 274. Die Zahlen bilden
das Mittel mehrerer Analysen wihrend cines 11-wdchentlichen Versuches.

3) Journ. of the Roy agric. Soc. of England 1%52. T, XIIL. S.25. *) Das Futter wurde
mit jedem Tage gedndert.

Ann. d. Chim. ct de Phys. 1366. 4. Reihe. IX. S, 149,

4) Preuss. Ann. d. Landw. 1859, XXXIII. S. 356.

6) Journ. de Pharm. X, (4) S. 96 u. 251,



g | A :
g u- ]
No Bemerkungen Wassern & | min Fett é Asche Analytiker
=
0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 o/0
127 | Normandie-Race .]88.97]2.14/1.09 5.414.86|0.78
128 | Normandie-Durham-Race .[89.48(1.91/0.92|5.13|4.94|0.77 E. Marchand')
129 | VoninCroix ernéihrten Kithen {91.05(1.85| — 8.84| — 0,’73[
130 | Oldenburger Race, 3 Kithe |87.82| 248 [8.65| — | —
181 || desgl ” 87.65 RN 1402 — | —
132 | Sherthorn (Vollblut) 5 Kithe|88.00, 2.58 |848| — | — |p P. Petersen?)
133 | Oldenburger Race 3 , |8868 291 288 — | —
134 || Shorthon (Vollblut) 3 ,, 8813 304 886 — | —
185 || Schweiz 85.19,2.26|0.84|7.09 |4 59|0.56
136 || Tyrol 81.744.19/0.76 [7.96?, 4.84 | 0.50
137 | Voigtland 84.99|8.67|0.80|5.14 4,63 0.68
138 || Steiermark 85.31|2.26|0.88|6.28)|4.62 | 0.64
139 | Normandie | von der landw.|87.18|4.21 |0.55/3.24 1421 0.60{| 7700005 w.
140 || Bretagne Ausstellung in |83 754.65 0.7 5.70 | 4.55 0.62 Beequerel®)
141 | Anguls Paris 1856 [80.8214.56,0.79 (0.88%)|8.230.72
142 || Durham 84.568.2511.11/6.41|3.9710.68
143 | Holland 83.9718.49|0.786.85(4.35 | 0.61
144 | Belgien 85.7718.15|0.916.22|8.290.68
145 | Bohmen 84.1812.85|1026.34(4.97|0.64
146 || Mirzthaler Race*) .186.67|808|0.4714.184.38/0.80
147 | Stockerauver . .[87.43(289042 8.884.59!0.75
148 || Mariahofer .]87.56|2.5810.821419|4.86|0.74
149 | Lavanthaler . .186.62|8.25/0.3914.13 430081
150 || Oberinnthaler .188.121244103413.79 4 44|0.70
151 || Opotschner -|87.833.08|0.83|3.92|4.46 | 0.62
152 | Montavonner . .186.633.06|0.33 4 48|4.79|0.76
153 | Pinzgauer . .187.88(2.4810.38]3.59 | 4.65|0.74|\ J. Moser u.
154 || Mollthaler . .187.8418.0810.44:38.62|4.52 1 0.80|( G. Belleville*)
155 | Pusterthaler . .|87.622.86(041|4386|4.81|0%7
156 | Welser Schecken . .|87.86(2.72|0.36 |8.59|4.19|0.80
157 | Gfohler . .|187.45|2.93(0.86|3.88|4.000.71
158 || Egerlinder .|87.22 | 2.660.28|4.40|4.58/0.73
159 || Kuhlinder. .. . .|86.58(3.2110.26(4.10{447)0.78
160 || Alpenmilch (Mittel aus 10
Analysen) . . . .18719| 267 [4.02]5.24|0.79
161 | Italiener Rage . 8642 3.49 (454|471 — | W. Engling®)
1) Compt. rend. T, 48. S, 412.
2) Milchzeitung 1876, 8. 2179 u. 2191, .
3) v. Gohren: Die Naturgesetze d. ¥iitterung 1872. 8. 466.

4) Milchztg. 1874.

5) Ibidem 1877.

8. 915. — *) Ragen von der Wiener Weltansstellung.



-

'Wasser '5 Abu-l gy § Asche)

Yo. Bemerkungen & | min £ Analytiker
=
0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0

162 || Schweizer Race . .187.55 2.91 402|507 —
163 | Hollinder ., . . .|sse4| s02 |s01|508] —
164 [ Klee - Gras  |esso| e |855|438] —
165 | Heu - Ruben  |HOMan-lggeol 349 |o9v|517| —
166| , - Kleie der fogsal 399 [296/497| —
167| , - Leinkuchen| XU |s883| 291 |261(494| — ,
168 | Klee -- Gras 87.16| 824 |445|444| — |\ Antonio
169 | Weidegang | Schweizer |85.98| 295 |509(5.31| — |( Zeneli™
170 | Heu -~ Ritben ( Kuh  |87.47| 349 [8.47(5.06 —
17| . -+ Kleie 86.98| 299 |405/520 —
172 | Gras in d. Blithey . .. |86.92| 3856 [4.304.68) —
173 , nachd. ,, }Itahen‘“‘ 87.00| 312 |455/471| —
174 |Klee - Gras Kub lggos| 298 [470|as2| —
175 Shorthorn-Kreuzung}\Veidegang 86.65| 347 [8.99/511(0.78
176 | ,, Vollblut % Sept. [87.20| 828 [3.86(4.89|0.77
177, Kreuz.}Weide +1,Ko0.187.10] 306 [428|484/0.72 A, Vilcker?)
178 ,»»  VOIIbL J leinkuchen, 24, Sept. [86.50| 8.25 |[4.28|5.80|0.67
179| , Kreuz.yWeide--1Kilo|86.90| 837 [3.96/498|0.79
180 Vollbl.} Leinkuchen, 2. 0ct. [86.50| 3.19 [4.19/5.34/0.78
181 Ze‘)s’t’:f‘f{)e’}fgg&ggg i [88.25] 287 [292|524|0.72
182 | {ang, Abends Futter(SDL{9030) 288 [189|426 065
183 im Stall ct.|8895| 262 |344(4.80|0.69]> derselbe®)
184 | Milch von anderen}S ept { 87.13 3.86 [8.60(5.18/0.73
185 Kithen ‘s760| 341 |8.84[488|077
186 || Shorthorn _ |s736] 333 |354|502/075
187 Houander}Je 9 St|Winter-l oo g6 507 |311|449|07
188 Shorthorn} Jo 9 St f““‘: 86.66| 3.61 |417|480|0176
189 | Hollinder | rung¥) gy o8| 328 |3.29(4.75]0.70
190 Shorthorn}Je’? Stck., Griin- [86.48| 3.84 (4.01(4.93/0.74
191 | Hollinder / klee mit Kleie |88.80| 295 |8.24|4.83 0.68
192 || Shorthorny Je 2 Stck., 8694, 355 [407/465/079 \J. Lehmann®)
198, Grinklee 8620| 542 |454 513/0.71
194 | Hollinder {  ohne 8800/ 289 |340|5.04/0.67
195 ” Zusatz 88.56 278 18.341462/0.70
196 || Shorthorn) Je 2 Stck., 85.83| 420 |4.61|4.56/0.80
197 " Grinklee 8575| 3.99 [478|470 078
198 | Hollinder (mit 1.5 Kilo  [87.60] 2.98 |3.68(5.11|0.68
199 R Kleie 8881| 279 |3.55|4.14|0m1

1) R. Stabilimento Specimentali di Zootechia, Atti 1875—76.
2) Journ. of the Roy, Soc., of England 1863.

3) Ibidem 1861 8. 33, 1863 S. 302 u. 303.

4) Der Landwirth 1869.

S. 309,

kuchen, 1 Roggenkleie, 2,56 'Wiesenheu, 4,5 Spreu u, Hicksel,

Reggio Emilio 1876, 8. 99,

8.1 u, 9. — *) Dieselbe bestand aus Kilo: 20 Runkeln, 1 Baps-
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= | Albu- =
No. Bemerkungen Wasser g min | Fett g Asche Analytiker
% 1 Yo % | % | % | %
200 | Beregneter Griinklee Engl.|87.03| 859 [8.72|491|0.75 l
201 || Trockener ’ } Kiuhe|86.57, 848 [4.314.89/0.75 J. Lehmann)
202 || Beregn. Griinklee}Holléinder 88.65 2.83 2.9814.85(0.69 ]
208 | Trockener ,, Kihe 8820 283 [8.37/4.83]0.68
204 || Schlempefittterung . .190.65|2.6410.43 | 1.82|3.38[0.57 } A. Commaille?)
205 || Trockenes Futter . .187.6012.88(0.81]3.03|3.7110.61
206 || Heufutter allein. .81 354 |38.60/5.10{0.65
207 » - Oelkuchen. .[87.61| 851 |8.34/4.92(0.62
208 ’ -+ Bohnenschrot. | 87.90 2.99 3.39|5.10{0.62
209 || Griinklee . ... .|87.18 3.40 8.66|5.11/0.65
210 | Heufutter allein. . .|87.25 826 [8.72(5.12|065
211 w - Weizenmehl .[87.07| 394 [8.305.11{058
212 || Heu allein. . . .|86.85 313 3.96(5.46 | 0.60
218|| ,, -+ Leinsamen 8667 845 [4.01]525]062
214 | ,, allein .[8692] 889 [380|4.74l065 >J' Boussin-
as| ,, e .188.02| 8.02 |3.42(485|069|f 9#?)
216 || ,, -~ Gerstenschrot .186.60 280 [4.91/4.8910.80
217 || Klee allein .| 86.31 271 5.065.22 1 0.70
218 | Heu ,, . .| 87.96 248 [8.74/5.1210.%0
219 s -+ Melasse .1 88.73 3.01 2.55|5.08]0.63
220 ,, allein .| 87.92 2.91 308(548(0.64
221| ,, -+ Leinsamen .|87.63| 298 [3.844.86/0.69
222 ,» allein .187.80 2.80 8.741497|0.69
223 | Normales Futter .188.50 344 2824451074
224 || desgl. - gedimpfte Kart.|88.45| 825 1291|4.64/075]|| E. Heiden,
225 || desgl. + rohe » |8848] 816 (294489083 O. . Gruber
226 || Normales Futter 18867 300 |2.57|5.00[0.76 und
27 desgl. 4 rohe Kartoffeln [89.10] 888 [2.57/4.20]0.75|| L. Brunnert)
228 || desgl. - gedimpfte ,, 89.00| 8.15 |(245|4.54|0.77
229 Reiche Fitterung*) .|87.641 280 [346| — |067
230 Kuh Arme Fitterung**) .]87.95 2.60 350 — [0.68
2311 y { Oel-Beifitterung .|88.17] 250 [340] — | —
232 Bohnenschrot-Beifiitt. |88.57) 249 [(300] — | —
233 Reiche (Griin-) Fiitt. [87.70 2.81 364 — | — [ A Fleischers)
234 Reiche Futterung*) .[86.78| 825 892 — [0.76 s
235 Kuh Arme Fitterung**) .|87.85 2.85 880, —{0M
236 1 Oecl-Beifiitterung . .|87.85 2.62 855 e | —
287 Leinsamen-Beifitt, .(87.86] 266 [337| — | —
288 Reiche (Grim-) Fitt.|87.47 300 |8.64] — |0.68
}) Zeitgchr. d. landw, Vereins in Bayern 1869. 8. 261,

2) Journ. de Pharm. X (4) 8. 96 u. 251.
3) Ann, de Chim. et de Phys, (4) IX. §. 132,

4) Georgika 1873,

8. 161.

5) Journ. f. Landw. 1871, S. 871 u. 1872, 8. 395, Die Zahlen bilden das Mittel aus meh-
reren Analysen wihrend mehrwochentlicher Versuche. — *) Dieselbe bestand in Kleeheu,
Ritben u. Gerstenschrot. **) Dieselbe bestand in Kleeheu, Rithen u. Gerstenstroh.



g
E | Albu- El

Xo. Bemerkungen W asser 2"5 min | Fet Lf Aschel Analytiker

.E

0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0

239 Normalfutter*y. . .|88.20] 295 [8.47/4.62| +
240 || Ku hl desgl. - Roggenkleie [87.74| 322 |3.64|4.56 S
241 | IX | desg). -+ Rapsmehl .|88.19| 320 |3.40|4.49 G. Kihn,
242 \dosgl allein. . . .|8830| 313 [8.38 458 E Gerver,
243 Normalfutter*). . .[87.78] 38.04 [38.52]4.89 >E. Wackwarth
244 [ desgl. 4+ Roggenkleie [87.49| 38.23 [3.79,4.80 und
245 | X\ desgl. 4- Rapsmehl .|88.03| 509 |3.33 489 Kisielinskit)
246 1Normalfutter ..oJ8rn 328 (3.62|4.94
247 Normalration**) . .[8887|2.21(0.28/2.98|4.84
248 Idsgl -+ 1.5 K. Bohnenschrot | 88.73 1 2.27 | 0.25 | 8.15 | 4.96
249 | T{dsgl 430K , |8817|2.46]0.25/335|4.91
250 1Normalrat10n . . .|8861(233{0.25/8.114.78
251 Normalration*™*) . .|89.242.41|0.87|2.734.68
252 | 11 {desgl - 8 K. Bohnenschrat | 89.00 | 2.50 | 0.35 | 2.82 | 4.44
253 Normalration . . .[89.81]2.89/0.33|2.694.80
254 Normalration*) . .|88.8912.47|0.55|8.12|4.40
255 dsgl. - 8 K. bohnensehrot . | 87.70 | 2.66 | 0.52 | 8.45 | 4.60
256 dsgl.+-8K. ,, - 05K.00 [ 87.68 | 2.74 | 0.49 | 3.42 | 4.56
257 Normalration . . .[87.75|2.680.46|3.40 4.59 G. Kiihn,
258 Normalration**) . .|8884(2.40{0.88 2.99|4.61 G. Aarland,
259 stgl 4 1.5K. Bohnenschuot | 88 49 | 2.490.85 | 8.10 | 4.41 H. Bsecke,
260 | 1V ) dsgl. 430K, , |8817]268|037|3.19/4.42 > B. Dietzell,
261 \Normalratlon . . .|8833|2.58/0.36820 4.31 A. Haase
262 Normalration**) . .{89.07|2.05|0.23|3.03|4.63 und
263 desgl. -+ 8K, Puimkernmeh! | 88.28 | 2.21| 0 23 [8.72 | 4.65 A. Schmidt?)
264 desgl. -}~ 3 K. Bohnenschrot | 88.67 | 2.25 | 0.25 | 8.81 {4.75
265 12.5 K. Wiesenheu .[89.12|2.14]0.21|8.14|4.78
266 desgl. | 3 K. Palukernmedl | 88.83 [ 2.22 | 0.22 | 8.50 |4.78
267 Normalration**) . ,]89.63(1.94|0.26|2.974.30
268 ldesgl -8 K. Palmkenumeh] | 89.20 [2.16 | 0.283.10 | 4 22
269 | 11\ desgl. - 3 K. bohnenschrot [ 89.45 | 2.17| 0.31 | 277 | 4.48
270 12.5 K. Wiesenhen .|89.50|2.1710.27|2.89|4.52
271 Normalration™*¥) , . [88.49] 2.90 [8.164.79
RV {dgl. -+ 1.5 K. Palmkernmeht | 87.85 | 2.97 (3701466
278 dgl. -} 8.0K. 8720| 823 [4.06]4.60

4) Die Asche ergiebt sich in den Versuchen G. Kithn’s etc. aus der Differenz.

1) Séchsische landw. Ztg, 1875. 8, 163. Aus der grossen Anzahl von Milchanalysen von
G. Kithn bei seinen Versuchen iiber den Einfluss der Ernihrung auf die Milchproduction
gebe ich nur die aus zahlreichen Einzel-Analysen gewonnenen Mittelzahlen und auch diese
nur zum Theil wieder, weil sich durch dieselben eben ergeben hat, dass die Fitterung die
Zusammensetzung der Milch nur unwesentlich beeinflusst, — *) Dasselbe bestand aus Kar-
toffeln, Kleeheu, Roggenspreu, Roggenstroh, Erbsenschrot u. Wiesenheu; letzteres wurde
bei Kleie- u. Oelkuchen-Beifiitterung durch diese u. Roggenstroh ersetat,

2) Journ, f, Landw. 1874 8. 168 u. 295, 1875 8. 481, 1876 S. 173, 1877 S. 168, — **) Dieselbe
bestand aus 8.6 K. Wiesenheun, 1.6 K. Gerstenstruh, 17.5 K. Runkelrhben *#k) PDieselbe
bestand aus 8—10 K, Wlesenheu, 1.6—2.0 K, Gerstenstroh, 14.0—-175 K, Runkelritben und
0.8—1.0 K. Gerstenschrot.



i)
2 | Albu- El
Yo. Bemerkungen Wasser § min | P E Asehe Analytiker
RARAEA AR
274 Normalration .|88.64 259 [811]5.02| —
275 Kuh dgl. - 1.5 K, Palmkernmehl | 88.27 2.66 3.28/5.08) —
276 || vy 4 dgl. 4+ 1K. Malzkeime {88.27| 2.74 18.16/511| —
217 Normalration .|88.21 2.59 |3R5 /527 —
278 dgl. ++ 2K. Malzkeime |88.06| 277 |30 /4098 —
279 Normalration .|87.10) 322 3921495 —
280 dgl. -- 1.5 K. Palmkermehl { 86.42 |  8.47  |4.29|5.07] —
281 || VII{ dgl. -+ 1 K. Malzkeime | 86.32 3.63 423522 — >diﬂsell;en
282 Normalration . 186.25 3.49 4.30(5.05| —
283 dgl. - 3 K. Palmkermehl. . | 85.57| 3.74 |1489(4.80| —
284 Normalration .|8788; 8.04 |572(498| —
285 dgl. -|- 1.5 K. Palmkernmeh! [ 86.89 | 8.34  [8.99(5.00f —
286 )} VIIK dgl. 4- 1 K. Malzkeime |86.90| 3.44 |3.88(4.94| —
287 Normalration .[86.92] 38.22 393501 —
288 dgl. 4 2 K. Malzkeime {86.68 3.38 (4.07(4.82] —
289 || Wiesenheu -~ Runkelriiben | 88.62 - 2.8514.19| —
290 » - Kleeheu 4 Riiben |88.57 — 297143811 —
291 || Kleehen - Riiben. .188.54 — 29813.83 — E
292 desgl. 8839 — |a298laes| — || L& Wl
208 desgl. 8820 —  [803)875) — |
294 | desgl.-1.38K. Bohnenschrot [8850, — (2,91 |8.77| — || C-Eveushaye®)
295 || desgl.-}-2,31 K. . |8812]  — (303|385 —
296 | Wiesenheu - hiben-H-02K. ,, [88.16] — [3.09(3.98| —
297 | Milch von Vieh auf gedingter Weide |87.08|  2.70  |4.06|5.87|0.87), 17", Engling u.
298| ,, ., , wgedingter ,, |87.30] 280 [3.97|5.10|080 } v, Klenze?)
Normale Kuhmileh.
Minimum |80.32| 117 1&”}115[320]050
Maximum | 91.50 740]504]709]567[087
Mittel ~ |s7.41 303 10,7 3.6 [10290.70
Colostrum-Milch.
Minimum |79.25 3.60 |1%'6°|2.23‘2.77 ot
Maximum |87.05 640 1345'70|620 5.40/1.05
Mittel  |84.16 |4 651154 3 57]4.68)0.52
1) Die Versuchsstation Hohenheim. Berlin 1870. S. 85.
%) Milchzeitung 1877. Die Zahlen bilden das Mittel von je 5 Analysen an 5 auf einander
folgenden Ta,gen

*) Das Mittel fiir Milchzucker habe ich wie bei den anderen Milchsorten nach der Diffe-
renz angenommen, welche sich ergiebt, wenn man die Summe der anderen mittleren Be-
standtheile von 100 abzicht.

Koénig, Nahrungsmittel.

3
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Ziegenmilch.
e = —
£ [Atbu- E
Yo Bemerkungen Wasser & [min | P § Asche Analytiker
=
ot Yol Yol % | %l
1 || Morgenmilch . (824|462 |876]4.38/089 v Gorup-Be-
2 || Abendmilch .|BRR5| 431 19.38(4.05 0.82} sanez’)
E. Filhol u.
3 87.28 3.89 13.45|4.6210.76 N. Joly?)
4 87.3018.50|1.35|4.40(8.10|0.35| Doyére)
5 || Morgenmilch . .184.89 — 461
6 || Mittagmilch . |8496]  —  |495 144210-74} Wicke )
7 | Abendmilch .184.44 — 522 I
8 — |R85|1.00|5.87 425} — \
9 — |8.15|1.50|585|4.98| — [f Nast?)
10185 Tage nach dem Kalben|86.75|2.98|094|3.94(4.80|0.74
11| 1 Jahr , ” »” 83.5913.65|0.93|6.15|4.98 0.70} Commaille ®)
12| 1 Monat ,, ,  , |8561]8.00|0.79]411 572{077
e
13 || 1. Ziege, normale Nahrung,
von M/—8/y .. .|8784) 295 (387 —| —
14 desgl. von 11/.—17,188.89| a%5 |85V — | —
15, desgl. w Ble—1, {8845 276 |3.86|4.56|0.87
16 | desgl. + Oelzusatz ,, %/,—/;188.01| 287 |371{4.52/0.89
17 | Fettarme Nahr. ,, 13/,—-19/.189.10 293 1287/400(1.10
18 | Zusatz v. Eiweiss ,, 27/;—?/, |89.11 384 (252882121
19 | Normale Nahrung ,, 19/,—/,187.75) 851 [3.48/4.19|1.07
20 || Wenig Stirke-Zusatz von
24/, 50/, . . . .|8765| 878 |3.44|377|136| I Stohmann,
21 | VielStirkezusatzv. %/,—/,, [8742| 412 |3.43|8.97 1.06(> 0. Bacber,
22 | Normale Nahrung, 2. Ziege|87.65| 807 [3.76] — | — || R LehdeT)
23 desgl, .. . .|srs1| 286 367 — | —
24 || Zusatz von Oel. .187.62 3.03 |8.74(4.77)0.84
25 || Normale Nahrung . .18813| 38.06 |[3.89|4.55|0.87
26 desgl. . .181.85] 316 |847/4.62/0.90
27 | Fettarme Nahrung .188.98| 3.28 |248)/4.29/0.97
28 || Zusatz von Eiweiss .{87.55| 885 |38.03(433(1.24
29 || Normal o .| 87.22 409 [3.28425/1.16
30 || Viel Stirke-Zusatz .|87.00| 434 (3.29/4.41|0.96

von

%) Journ, f Pharm,

1) Griesinger’s Archiv f, physiol. Heilkunde,

Haidlen analysirt).
3) Arch. phys. nat. XXII.

5) Zeitschr, f. Chemie 1868,

Seyler ausgefiihrt.

6) Journ. Pharm. (4) X. 9.
7) Journ. f. Landw, 1868.

(3) XXI. 8. 343,
S. 289.
4) Ann. d. Chm, u. Pharm, XCVIII,
S, 265,

. 185, 307 u. 420.

VIII, Jahrg. 8. 717.

S. 124, Journ, f. Landw, 1856,
Die Analysen sind nach der Methode von Hoppe-

8

(Nach der Methode

. 121,
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Bt
£ |Amu- §
73 = ) .
No. Bemerkungen Wasser & | min Fett < Asche Analytiker
0/0 0/0 0/0 0/0 0/() 0/0
31 } Wiesenhen- 1. Ziege. .|88.58; 2.38 [3.47(3.00/0.76
32 Fatter 2, ,, . .|88.97| 279 |3.00|4.38/085
33 } Heu 1., . .|8871| 247 |3.86{470,0.75
34 + Stirke 2., . .|8936| 296 247440081
35 oo .|87.97] 275 |396/451(081f) L
" Stohmann,
36 }H"“ + Oel { 2 5 . .[sesr| 310 (318419 090/ n"ul,'l’;::fg"
37 } Hex {1. » - -8624) 808 |5231459/087) Rost) ’
88 2., . .|8n76| 321 |361{451|087| 7
39 Heu 1., . .[8666] 827 |4.60|454/092
40 } -+ Zucker 2. , . .|88.61 3.46 (247460086
41 }Heu {1. » . -|8581| 865 [561]448/091
42 2. 4, . .|8704] 37 |3.84{4.52|0.89
43 14, April . . .|87.63] 325 8.67|4.61|0.84
3 15, , . . . .|8693| 838 |4.05|4.80(084
45y o= | 16. , . . . .|8683| 838 |3.70(5.250.84
6158 18 .|86.36] 850 |4.40{4.79|0.95 ,
w88 w0 8630 881 |4.04]4.81|095| £ Stokmann,
48 éq 2. , . . . .|8561| 400 |469/4.75(095 f' Frichling,
19|% g o . . .. .|scdd| B394 |373/489|095] O Claws,
50| ES| 23 |st02) 481 |573]4.49]0.95[ f elersen,
51|S g | 80 1853|431 |4.43/493|100] - Seebach?)
5212~ | 2 Mai 18459 451 [513/472]100
53 | = 3. .|84.95] 4.63 |4.96/4.46]1.00
54 4 .185.68] 463 |4.23/4.51|1.00
» . . Meymott
55 | Mittel mehrerer Analysen .|84.58 6.59 18.85(4.99(0.56 Tidy®)
56 || Aus Oberiigypten . .|87.99(2.4410.99 | 424|373 (0.60
57 | Aus Paris und Umgegend*){84.49| 552 |5.68]8.69/0.62 B f
58 | Aus Saamen (Bern) .185.95(2.66(1.18|5.38|4.21|0.62 ;f‘-’""?’j‘-
59 desgl. . .189.23|2.41|1.5318.00|3.19|0.65 ernois?)
60 || Schwyzer Ziege . .|87.81|2.45|1.60(3.84|5.69|0.60
61 || Thibeter Race (Paris) .185.65|2.4511.3215.54]4.34]0.70
Minimum {82.25|2.41]0.79|2.47|3.00]0.35
238
Maximum |89.36|3.65(1.60|9.38|5.72|1.36
it
6.59
Mittel ~ [86.91|2.871.19 |4.09 4.450.86
S—— i
3.69
1y Zeitschr, f. Biologie 1870. §. 204.
2) Biolog. Studien von F. Stohmann. Braunschweig 1873.
8) Ztschr, f. ration, Medicin. Bd. 35, 1869. 8. 271,
4) v. Gohren: Die Naturges, der Fiitterung, 1872. 8, 467. — *) Mittel aus 7 Analysen.

3%



Schafmilch.
&
£ lAlba- t
No. Bemerkungen Wasser & | min Fett § Asche Analytiker
=
% ol O | %! % | %
1 81.60 4,001 1.70|7.50 |4.80|0.90| Doyére?)
2| ... 81.00| 750 |5.00]5.800.70
3 | Dishley-Schat - {lszs0| 790 (570|535 0.55]
4 | Southdown . . . . . .|8420! 650 [4.00(4.61|0.69|| Filho! und
5| Merino . . . . . . . .|7840| 9.02 |7.60(4.37/0.61 Joly?)
6| Lauragais. . . . . . .|7698) 830 11040416016
7 || Tarascon . . . . . . .|77.%38 8.056 110.40 4.16 [ 0.16
8 || Schafe aus der Gegend von Vernois u
Parfs . . . . . . .|8323] 698 |513/894[072) . uems}
9 | Merino-Race (Oesterr.) . .[82.40 450 |829(3.81]0.64] “°7
10 83.12(4.18(1.18|5.37|4.49 [0 92| Commailic?)
11 | Bergamasker-Schaf . . .[8R.41 597 16894211052 Rossel5)
12 8401| 567 |4744.83|075 Bé’f{‘:f:::i“g)"'
13 | Spec. Gew. 1.0416. . . 8702 483 |2.36/ 541089 .
140 , , 10390. . . .|8224| 588 634|505 0.91} - Grouven®)
15 ||8 Tage nach dem Lammen|{76.70 ] 13.37 |1.20(7.101.63 o
16 83.10| 576 [445|5.730.96 } A. Vilcker®)
Minimum |7670| 450 |1.20{3381/0.16
Maximum |87.02| 1836 |10.407.10|1.68
Mittel 81.63(4.09]1.42/5.83/4.86 10.73
N, st
6.95
Lamamilch.
1 N Mittel aus 8 Analysen . .|86v55l3400}0.90'3.15’5.60‘0.80[ Doyére®)
Kameelmilch,
1 86.94| 8.67 |2.90|5.87]0.66( Dragendorft®)
2 — | 400 | — |580| — | Chatintr)
Mittel ~ [86.94] 3.84 |290/5.660.66|

1) Arch. phys. nat, XXII. S, 239.

2) Compt. rendus, T, 47. S, 1013,

3) v. Gohren: Die Naturgesetze d. Fiitterung 1872. S, 467.

4) Journ, de Pharm, (4) X, 8, 9.

5) Centr.-Bl, fir Agric.-Chem, 1876, Bd. 2, 8. 140.

%) Du lait. Paris 1857, II. S. 174,

7) zeitschr, d. landw. Centr.-Vereins d. Prov, Sachsen 1861, 8. 120,
8) Journ, of the Roy. agric. Boc. of ¥ngland 1862, Bd. XXIII. 8. 4i2.
9 Ann. de PInst. Agron, 1862, &, 251,

10y Zeitschr. f, Chemie 1865. 8. 735,

1) Ibillem 1865. S. 538.
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Stutenmilch.
g
£ |atbn- z
No. Bemerkungen Wasser, & | min Fett E Asche Analytiker
=
% t %l %l ] %l %
1 || Steppenstute - — | — | —|R12|726| — 1
2 | Arbeitsstute } Kirgisen U2 2| 2 2mlses — } Stahlberg™)
3 |Mittel aus 14 Analysen. .|90.31| 195 1.06]6.26|039] Cameron?)
4 91.47(0.78)1.40 | 0.55 | 5.50 |0.40| Doyire?)
5| Spec. Gew. 1.040 . . . .|9220| 190 [0.50|4.20|1.20( Hering?t)
6 92.49 1.33’0.36 0.654.721029} J. Moser5)
Mittel 91.59/1.06 |0.88|1.22/ 4.69 0.57
1.93
Eselmilch.
1 89.68]0.60]155|1.50]6.400.32| Doyéres)
2 | Mittel aus 14 Analysen . [90.47| 195 |[129| 6.29 Peéligoty
3 9070 1.67 |1.21 6.23 Simon %)
. ) Bouchardat u.
4 || Mittel a. mehreren Analysen |89.86] 226 [1.87| 7.04 Quevenne®)
Mittel  [90.04/0.60]1.55[1.39]6.25]0.31
— e
l 2.01
Schweinemilch,
1 {| Landschwein {Nach 5wﬁchentl.} 85.49| 845 |193]8.03 1.09} Scheven %)
2 | Essexschwein Siugen 88.17) 736 (1.03|2.26{1.18
3 |6 Tage nach der Geburt .|80.43; 1289 |[8.14{2.79 0.71} Th. v. Goh-
4019 ., . . .|8926] 568 |282/159|087 ren19)
5 82.93 6.89 16.88|2.01{1.29( Lintnertt)
6 8180 580 |6.00(6.07/0.83| Cameront?)
7 || Mittel aus 2 Analysen . .|81.76| 6.18 |588\5.34|0.89| derselbe?)
8 82.46 5.09 9.2311.69{1.53| Jvon?2)
Minimum |81.76 509 |1.03 1.59i()v71
Maximum |89.93| 12.89 |9.28|6.07|153
Mittel  |84.04) 723 |£35313[1.05

) Neue landw. Ztg, 1871, 8. 638.

2) Archiv f. Pharm. 1875, 8. 472.

3) Ann. de V'Inst. agron. 1852, 8. 251.

4) Die Milch von Benno Martiny 1871. I. Bd. S. 187 u, 188.
3) Jahresber. f. Agric.-Chem, 1873/74. Bd. II. S, 287.
%) Ann, phys. nat. XXII. 8, 239,

7 Compt. rendus 1836. Bd. III. 8. 414.

%) Du lait. Paris 18567. IL. 8. 167—171.

9) Journ, f. pract. Chemie LXVIII. 8. 188,

10) Landw. Versuchsst. VII. 8. 351.

11) Chem. Centr.-Bl, 1866. S. 447.

12) Chem, News XIX, 8, 217,



Hundemilch.
8
P
Wasser, '§ Albu- gy g Asche)
No. Bemerkungen S | min I Analytiker
=
0/0 o/() 0/0 0/0 0/0 0/0
1 — |5.52|2.99 1077 | 3.05| -~ } ,
Tulmatsch
2 — |3.941307|12.84| 3.37| — | Tvimatsche)
8(10 Tage nach der Geburt .|65.74| 17.40 |16.20] 2.90 1.50} Simon?)
4 || Spiiter nach der Geburt .{68.20| 14.60 |[13.830| 8.00|{1.48
Extrac-
5| Nahrung: Brod, Fleisch u. tivstoffe
Knochen . .le9.80| 18.60 |12.40|250|0.77
6| Nahrung: Pfcrdeﬂelsch w4l 1115 | 732 8.89|0.57
7 » desgl. . . .lwava — 515 — | —
8 » Brod - Fleisch- [g1.10 — 309 — ' — |> Dumas3)
brihe . . |
9 » desgl. . . .|7590] — 684 — | —
10 »  Brod(ausschliessl.){y3 40| 1450 7.90 4.20
11 || Grosser Hofhund | 8 Tage mit {5 54 — 1075 — | —
Fleisch,
s . 00 T it 4
12 Mittelgrosser Hof-( *, *& ;"e‘ Bensch*)
hund futtert {7752 — 1095 — | —
13 || Mittel bei Fleischnahrung . [77.26|5.19 3.9710.64 2.49 0.44\
14 » 5 Kartoffelnahrung |82.954.253.92| 4.98| 3.41;0.47 Scubotin®)
15 , ,, Fettnahrung . .|77.87|5.92/4.25(10.11| 2.14|0.39 [
16 |1 Tag ohne Nahrung . .|79.45|4.28]8.97| 9.82] 2.06|0.42

Minimum [65.74]8.9412.99] 8.09] 2.06/0.39
Nealgaiiiais
1115
Maximum |82.95|5.9214.25]16.20( 3.41[1.48
Nt
1740
Mittel 75.44 (553 1£.88 | 9.57(3.1990.73
11.07

Katzenmilch.

|81.63] 3.121| 5.96[3.33 ‘4.91 {0.58' A, CommailleS)

1) Zeitschr, f. Chemie 1868. 8. 254. Die Analysen sind nach d. Meth, von Hoppe-Seyler
ausgefithrt.

2y Die Frauenmilch nach ihrcm chem. u. physiol, Verhalten. Berlin 1838.

3) Compt. rend, 1845. 1. XXI, S8, 707.

4) Annal, d. Chem. u. Pharm. 1847, Bd. LXI, &, 221. Nach Haidlon's Methode
untersucht.

8) Virchow’s Archiv f, pathol. Anat. u. Physiol. 1866. Bd, XXXVI, 8. 561, — *) Aus
der Differenz berechnet.

6) Compt. rend. Bd. 63. 8. 692,
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Condensirte Milch*).
Stick-
stoff- Mileh- | Rohr- |, .
No. | Nihere Bezeichnung Wasser| up. | Feft | puoker |moker [ Analytiker
(stanz
| %% | % L O | % |
1| Aus Cham .124.13(18.67| 8.67|10.82|40.48|2.28 C. Kurnrudt?)
2l »  w .|22.1828.10]12.26] — | — |218
81 , Sassin . . .|18.82124.24|1263| — — | 248
4| ,, Vivis u. Kempten .|22.42 25.96|12.08| — | — |2.67|) L. Koffer?)
5 ., . ., .|1881|24901365| — | — [243
6| Von der Emserreuthe .[20.77|29.60|1283| — | — {2.87
7| Aus Purdy (Amerika) .|58.54 14.44)18.12|/16.30| — |2.60), | :
8 » ; 51500 18.61 | 1451 | 1747 — |291 } ¢ ﬁ;r‘s')’“‘”d'
ol » & ” .|49.28]15.48 1458 17.75| — 12.96
10| Aus einer Hamburger
Fabrik . .115.4519.76|11.52 | 16.17 | 84.65 | 2.45} Schaedler?)
[
11| Aus Weichnitz . .121.50|10.20{12.90 52.9 2.50| L. Peters®)
12 » .|28.63110.8512.18] — | — | — Eichhorn®)
[
13| , Sassin . .112.43|17.59|18.31 48.14 |8.53| v. Gohren®)
14 | Aus Amerika .150.40(17.80{14.20(15.60| — |R.00
150, .149.20(8.8(2) ((115) ) 12.50| — 2.00]
164 . » .161.00110.60|11.20|15.70| — |1.50
171 ’ .146.40(19.10(19.80[12.50| — |2.20|>Sam. Percy?)
18] o, " .186.2030.8020.50|10.80| — |2.20
194, 141.20128.20118.60 1400 — |3.00
20| ” . .140.50|26.60 1770|1280 | — |2.50
S
21| Von J. Gfall .124.53 1097|1117 50.06 3.27
22| , Cham o628| 943 834 5389 (201 }J' Moser*)
a3l . 26951056 913 5118 |223| J. Forster®)
4, Jar80| 800 926 5269 |295
25 | Aus Vevey .{23.40(10.00(18.88| 5074 2,03 |[ P. Wagner®)
26| ,, Luxburg .|24.70| 8.81|12.45| 51.87 2.17

*) Dic condensirte Milch wird durch Eindampfen der Mileh bis zur Honigconsistenz im
Vacuum mit oder ohne Zusatz von Rohrzucker dargestellt.

1) Archiv f. Pharm,

3) Am. Chemist,

@ CXXXV. 8, 218,
2) Dingler’s polytechn, Journal,
(?) Bd. IL
4) Pharm, Central-Halle 1871,

Bd. 198.
8, 25.
No. 35,

S, 161,

5) Jahresbericht f. Agrie.-Chemie 1867, . 338,

6) Tbidem 1868/69.

S, 708 u. 709.

7) Milchzeitung 1872, S. 93 u. 179,

) Jahresbericht f. Agric. Chemie 187374, II, Bd. §. 280 und 281.
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Stick-
stofl- Mileh- | Rohr-
No,| Nahere Bezeichnung Wasser) gup. | Pt | ucker lzucker (A1 Analytiker
stanz
0/0 0/0 0/0 0/0 o/() 0/0
27 I Von Griiyéresb. Freiburg129.80| 8.81[12.61 46.55 2.23} E. Schulze?)
28 || Aus Luxburg .128.38( 7.79110.43 51.33 207
29 desgl. .]29.09(12.46|15.01| 4242 [1.94| E. Kopp?)
30 || Aus Cham .28.24| 941| 8.64 51.56 2.13
31 desgl. .129.95(18.11 {10.46 48.32 .15
32 || Von Norwegen .18280|18.13| 9.80 41.25 3011+ N. Gerber?)
38 desgl. .185.66 [16.35|14.68 80.18 3.12[
34 | Aus Luxburg .120.93]18.78| 9.62 49.69 1.96
85 | Aus Anglesbury .|26.50112.10 1000\ — | — \LT0ON 4 Husschison-
86 || Swiss-Anglo . .122.50(12.80{10.50| — | — 1.80} Smee?)
37 || Swiss . .[20.50(12.70|1080} — | — |1.90
38 24.30|18.52|10.80 | 16.50 | 27.11 2.77\
39 27.00(17.20|11.3012.00{29.59 | 2.91 Arth. Hill
40 26.50 (16.80| 9.50|17.54|27.06|8.09 Hassal?)
41 24.94115.86| 9.50]1536(32.14|2.48
Minmmum [12.43| 7.79| 8.34|10.80 (27.06)| 1.50
Maximum [61.00 30.30]2050 1795 ‘(40.48) 8.53
Mittel 30.34/16.07 2.61
Rahm.
Tucker +
N-Sub
stans
1 83.23| 424 | 817 3.02| — | —
2 s042) 420 |1084| 37a| — | — I T orres
3 8236|416 | 96| — | — | — | P
4 59.25| 2.20 |85.00| 8.06| — [0.50| Alex. Miiller®)
5 52,611 2.69 [41.16| 319 — ]0.45
6 7041 — 12305 — | 595 059 l derselbe®
7 59.92| 2.60 183.55| 8.30| — 0.63[
8 60.10| 2.73 183.56 | 2.99| — 10.62
9 66.73| 3.18 |25.04| 4.34| — |0.71
10 71.80| R.75 120941 8.96| — (055 } derselbe®)
11 74.20| .66 |17.93| 457 — [0.65
1) Jabresbericht f. Agric.-Chemie 1873/74. I, Bd. 5. 93 u. 179,

2) Milehzeitung 1876, 8. 1896, 1622 u. 1700.

3) Tood: Its adulteration and the methods for their detection.

*) Aus der Difforenz berechnet.

4) Chem, Centr,-Bl. 1860. 8. 49 u. 65.
5) Landw. Versuchsst. Bd. V, 8, 161.
6) Ibid., Bd, IX. 8. 276. 285 u, 294.

London 1876. 8. 395.
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Stiok- e | w8
Wasser| 0% | pete | % % £ [asche .
No. Bemerkungen Sub- g | &% Anpalytiker
stanz j
Yo | % | %l %l % | %
12 56.04| 6.02 |34.38| 2.67 | — |0.88]| Orthmann?)
13 | Nach dem Devonshire-
Verfahren erhalten 22.83| 4.10 [70.20| 231 | — |0.56| Gérard?)
fard-
stoff
14 63.28  4.22 (29.46| 2.08 | 0.56 |0.40{ Hamberg?)
15 74.46| 2.69 |18.18| 408 | — |0.59
16 64.80 — |R540| — — 219 A, Vileker4)
17 56.50| — |81.57| — | — |3.49
18 61.67| 2.62 |33.43| 1.56 | — |0.72
19 | 79.52| — |1656| — | — |0.68| Gérard?)
Milch-
zucker
i -+ Salze
20 [ Bei 6°¢ 16 Stdn. Aufrahmung{77.45| 2.86 |1431| — [ 538 | —
21 » 28 " .87 8.17 [16.07 — | 539 | —
22 s 40 ” 75591 3.01 (1741 — |3.99 | —
23 |mi 8°¢16 , v746| 358 11824 —~ | B72 | —
24 w2 7573 | 4.20 | 1627 — | 380 | —
25 s 40 s 74.93] .75 {17.07| — | 525 | — |p U. Kreusler®)
26 | Bei 10°¢ 16 ,, ” 75.89| 8.47 |15.R6| — | 5389 | —
R w 28 . . 7482 | 2.54 |17.61] — | 508 | —
28 » 40 » 72751 2.48 [1865| — | 612 | —
29 | Bei 15°¢ 16 ,, ” 73.46| 8.48 (1781, — | 575 | —
30 » 28, ’ 71.77] 8.10 |2045! — | 468 | —
31 62.12 | 5.83 130.64 1.27 | — [0.14
32 61.50| 5.14 {82.22 0.74 | — (040
33 63.241 270 [31.42 1 2.36 | — |0.28| Arth. Hill
34 49.10( 5.20 [42.82| 2.46 | — |0.42|> Hassall®)
85 43.04 | 7.40 {44.76 | 445 | — 1035
36 45821 6.38 |44.33| 292 | — (050
Minimum [22.83| 2.20 | 8.17| 0.74 | — [0.14
Maximum |83.23| 740 |7020] 457 | — |3.49
Mittel 66.41 | 3.70 25.72 3.54*)' — 10.63
1) Landw. Erfahrungen von Hohenheim 1849, 8. 131,
2) Die Milch von Beuno Martiny 1871, IL. Bd. 8 67 u. 110,

3) Landw. Versuchsst. 1859.

3y Landw. Jahrbiicher 1875.
6) Food: Its adulteration and the methods for their destection,
*) Aus der Differenz berechnet.

Bd. I. 8 98,
4) Journ. ef the Roy. agric. Soc. of Kngl, 1863,
5. 249 u. s, f.

XXIV. 8. 298,

London 1876, 8. 395.
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Butter.
&
= % E’DE
a = » ®
No, Bemerkungen Wasser) Felt | 2 § SE Asche Analytiker
2| =
0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0
1 18.67(85.0010.51{0.70| — [0.12
2 14,02 | 82.03 2.58 — |1.87
3 18.16 | 82.01 2.01 — 12.82
4 11.42|85.85 1.92 — 11.81
b 11.71(84.39 2.58 — 11.32
6 | 11.29|85.75 1.30 — 1170
7 6.10/90.18| 187 | — |1.85
8 10.07 [ 87.05 1.37 — | 1.51
9 12.69 | 83.95 1.81 — | 1.55
10 16.13 | 81.86 1.85 — 10.16
11 20.20|77.33 2.28 — 10.19
12 13.46 | 83.34 0.99 — .21
13 10.08(86.57| 1.20 — |2.15
14 14.84 | 88.51 1.59 — 10.06
15 Schwedische Butter 18.29(79.61 1.93 — 10.17
16 aus 21.10174.29| 435 — 10261 Alex. Miiller
17 . verschiedenen Orten 4 8.87/88.89| 091 — |1.33 und
18 Schwedens und nach 18.59(80.52| 0.80 — |0.09) Eisenstuck?)
19 ||| verschiedenen Methoden ||17.03|81.55! 1.33 - 10.09
20 dargestellt. 23.47|74.60| 1.80 — 10.13
21 14.96|83.35 1.59 — [0.10
22 15.25(83.08| 1.57 — |0.15
23 9.24|83.52|0.64(0.60| — |6.00
24 1382|8478 127 | — 013
25 7668883 092 | — 259
26 9938813 0.440.46| — |1.04
Py 12.56|83.57|0.7810.43 | — |2.66
28 15.91|83.22 0451035 — [0.07
29 15.30|82.890.75/0.88| — |0.18
30 18.18|79.451.08(1.11| — |0.18
e’
31 13.00/85.69,0.62| — 0.69
392 14.00/84.90|054| — | 056
33 11.4486.08|0.54|0.70| — |1.24
34 13.8284.78 1.27 — 10.13 w
35 } {12.56 83.57|0.78/043| — 2.66}‘““” Mitller)
1) Landw. Versuchsst. 1864, Bd, VI. §. 3.

2) Ibid, Bd, IX, 8. 276,
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R
Vi 2 § |82 Aschel
No. Bemerkungen Wasser| Feit | 2 I Eg Analytiker
= =
% | % L%l %% | %
36 15.91|83.2210.45(0.35 | — [0.07
37 | September-Butter, Holstein|10.25|86.88|0.5210.49| — [1.86 Alew. Millert
38 | Frithjahrsbutter, Schweden|11.45(83.32| 168 | — |g.60|f 4lex. Miller’)
39 | Sommerbutter desgl. 9.48|87.00 3.60 | — {213
40 | Rahmbutter . . .118.11|85.97 0.84 - 0.08} 0. Lindt®
41 || Vorbruchbutter. .[19.96|78.54 125 | — {025
Holsteiner Butter:
42 Sehr fein . 11.68/86.950.19|10.85| — |1.48
43 Mittelfein . 12.09184.7610.39|0.81 | — [1.95
44 Recht fein 10858696 026 082 — |183||
15 Mittelmissig . 10.09 | 85.50 | 0.28|0.69 | — | 2241 < =mmers
16 _ 12.64|84.10| 0.58|0.86 | — |2.09|[ Y
4% . 14.42 182.91(0.50|1.07| — [1.78
48 Oelig . 10.81 |86.430.32(0.75| — |1.85
49 Normal und gut . . ||12:29 gg.ag 0.57/0.59| — (093
2(1) } Gesalzene Butter . . { 1228 86:22 gzg — |- ggg } R, Alberti®)
52 |Theebutter 142018555 025 — | — [0.11
53 || Gute Marktbutter ]18.77/86.06 042 — | — [0.12 }J. Moser%)
54 | Schlechte [17.08{82.60 072} — | — |0.20
55 i ] 12.06|84.000.75 | 0.64 | — |2.45
s || Aus sisser Sahme . . {1505 8443 051 0.47| — |1.98 F. Dahi)
57 111.88 83.21/0.92/0.74| — (8.17 ’
5g | Aus sawer Sahne . . {159 8975 090 | 0.61| — |3.11
59 | I Preis 11 Sgr. .128175(63.95|3.25| — | — 14.05
60 | II. Preis 12 Sgr. .115.05(76.55|4.70| — | — 870 }N. Grdger®)
61 | III. Preis 18 Sgr. .|12.)72|83.602.60| — | — |1.12
Schweizer Butter:

62 Speisebutter 8.16 | 85.54 6.30
63 Vorbruch- -

butter frische )1'10.02 | 85.34 457
64 Gemischte Butter

Butter 11.68 | 83.09 5.23
65 | Speisebutter 0.07| 99.00 0.93 £ Schulze)
66 Vorbruch-

butter fesottere }1 0,04 | 96.68 0.33
67 Gemischte Butter

Butter 0.06 | 97.61 2.33

1) Landw. Versuchsst. Bd. IX, 8. 276.
?) Jahresbericht f. Agric, Chemie 1868/69. . 711,

3) Landw. Wochenbl. f. Schleswig-Holstein 1872,
4) Jahresbericht f, Agric, Chemie 187374,

8. 499,

Bd. II. 3. 289 u. 290,
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y | .8
g% &2
Xo. Bemerkungen Wasser Fell | 2 ,_:E_ EE Asche Analytiker
=2
% | % 1% | % | Y| %
68 35.12(61.09] 122 | — (257
69 2527/71.99| 137 | — |137
70 27.55(69.82] 107 | — [156 _
WO 1 J. Ko
71 GLW"‘"““;‘W Butter  Jis412/68.97) 187 | — [osgl " Y
72 m 3042(6668, 115 | — |15l - o .
78 Markte Munster’s 17458060 o082 | — (118 ¢ Brimmer?)
74 27.53(67.65| 283 | — (249
75 265370151 181 | — |15l
16 s Kochsalz
isse Butter 13.12(83.92/0.62| — |0.63]0.14[1.23
Aus si ' 92/0. 63/0.14]1.
771 desgl. } ™ { 13.41|83.82/0.61|0.46|0.74|0.12|1.30
78 1 desgl 10.45/85.40(0.54 |0.32|0.53]0.16 [2.92
79 | Saure Butter 17.09(80.01]0.87 013 {071 |0.15] 117 | ¥,
80 | desgl. A 11.57(85.43/0.62]0.17(0.39 |0.12| 1.87 { Storch?)
81 | Seelander us
Hockerbutter ( Rona || 960|867/ 0.61|0.28 062 [0.15|2.25
82 | Schlechte alm
Butter ) 9.80/83.36/1.00] — [0.80 [0.25[4.97
Spec. Gew. Schmelzpunkt
83 0.927 22.5 C. 18.11180.22 1.59| — | — [0.08] spurer)
84| 0921 199 1659|8107/ 1.24| — | — j0.10]100 |, .
85 0925 193 ,, 17.74/80.99|115) — | — [0.08(0.04 » fj“g’”'
86 (| 0.920 192,  [1058/8634]119] — | — (014|014 | "7
87| 0927 219 ,, 15.94/81.88/2.02| — | — |0.10]0.10
88 } Alvenbutter 571 1081 86.14| 186 | —[o20f
gg | Pen 378 149718333 146 | — ovu} V. Engling)
Minimum 0.04[61.09[0.19]0.13 0.39] 0.06 |
Maximnm  [85.12)99.00 /470 | 1.1 0.74] 4.05
Mittel®) 1414 ‘sg.ml o.ss} odo ‘1.19
1) Landw. Ztg. f. Westf. u. Lippc 1876, 5. 3.
%) Milchztg. 1876. S. 1722,
3) Zeitschr. d. landw. Vereins f. Rheinpreussen 1859. 8. 103,

feine ungesalzene Butter, besonders solche,

4) Nach einem Separatabdruck aus Milechzeitung 1877,
*) Diese Mittelzahlen entsprechen ohne Zweifel der gewohnlichen Marktbutter; gute

welche aus Rahm nach

Swartz’schem Ver-

fahren erhalten wurde, cuthilt durchschnittlich 5~6 %, Wasser, 0.2—0.5%, Casein und 0.5
Milchzueker und 0.2—0.5 %, Salze neben 92—94 9); Fett.
1) Aus der Differenz berechnet, welche sich ergiebt, wenn man dic Summe von Wasser
+ Casein + Milchzucker + Salze von 100 abzieht,



45

Kise.
Stick- wﬁ’g‘
. . wasser| “OF | peig é‘%% Asche . Bemer-
Yo.! Naherc Bezeichnung sstl;l;lz .:gé Analytiker kungen
% %l Y% %% 1 %
I Fettkise.
1 || Backstcin-Kise .145.24 |3.14145.16, — |3.46 }(). Lindt u. | ausBaiern
2 ’ ” .185.80 |24.44 | 37.401 — [2.86) C. Miller') | aus Bern
3| Bellelay-Kase |87.50(28.88|80.05| — |3.48| dieselbon?) | Weichkase
4 Von Brie. .153.99 | 14.94%) 1 24.8310.61 | 5.63
5 45.20118.31|25.7 |5.1915.6 }A. Payen?)
6| Von Camembert .|51.90{18.75|21.0 |3.65 4.7
Kochsalz
darin
71 Cheddar-Kise . .| 87.85 [ 26.00%%) 28.91 [ 4.91 | 8.33 | 0.52
8 81.70]27.1936.18(1.9512.98| 0.34
9 32.88|29.87 | 29.25 [4.92 138.08| 0.29 A 9)
10 88.43|8R.37|23.28|2.10/8.821 0.65; .~
11 39.43|30.37 | 27.08| 0.222.90] 0.23{ oicker
12 38.39|28.37123.21|6.803.28] —
13 80.53 | 23.88 | 41.58 |R.45]2.06| 0.09
14 36.17]24.93]|31.8313.213.86{ 1.18 3 Mon. alt
15] 31.17|26.51 | 83.68(4.91 |3.93] 1.15 6 ., .
IGH 83.92|28.12(33.15|0.96/8.85| 1.28( der- |6 ,
17 30.32(28.18|85.53)|1.66 | 4.831| 1.55( selbet) 111 ,, |,
18 87.85|25.00 | 28.91|4.91(3.33| 0.52
19 38.43|82.37(23.28(2.108.82| 0.65
R0 36.04|28.98|30.40f — |4.58] Jones®) 2 Jahre alt
21| Chester-Kése .180.39|84.75|21.68|6.09 | 7.09 }A, Payen?)
22 35.90|25.81126.30(7.79 4.2 ’
Kochsalz
darin
23 36.96|24.08|29.34 |5.17 |4.45 1.91} A. %) Jung Kase
24 32.59126.06 | 32.51 |4.584.81] 1.59) Vilcker | Alter Kiise
26 || Dunlop-Kise .| 88.46 | 25.87/31.86| — |38.81| Jones$) 1 Jahr alt,
1845 bereitet
26 | Edamer Kise . .| 82.57128.9732.19|6.35 4.67 1. Preis
27 33.62 [23.48/33.9916.34 | 2.42 }[Jahﬁ) 2.
28 42.85119.3927.83|5.15 | 5.62 8.
29 36.10129.80 27.50| — 0.9 | J. Mosers)
1) Jahresberieht f. Agric. Chem. 1867. §. 354 u. 355.
2) Journ. de Pharm, XVI, 8. 279 u. Bulle soc. chim. (2) III, 8. 232, — *) Bei den Kise-
%Llﬁg}s‘ir;tj/on Payen ist die N-Substanz aus dem N-Gehalt durch Multiplication mit .25

#) Journ. of the Roy. agric. Soc. of England 1862.

XXIII, 8.170. — **) Die Zahlen fir

die N-Substanz sind bei den Volcker’schen Analysen ehenfalls aus dem N-Gehalt durch
Multiplication mit 6.25 erhalten,

4) lbidem 1861. XXII.

S. 89,

3) Ibidem 1858. XIX. 8. 420.
8) Dic Milch von Benno Martiny 1871.

7) Die Milchzeitung 1872,
11. Bd.

8) 1bidem 1873/74.

S. 210,
S, 201,

5. 241,
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L
sm;- 038
o . Wasser] SO | et §§§ Asche] . Bemer-
Yo.| Nihere Bezeichnung SStl;:;; 72% Analytiker | = gen
o/0 0/0 0/0 0/() 0/0
30| Emmenthaler Kise .[37.44)380.64|2854| — |3.88 1867 1. Pr.
31 36.70(80.44(28.98| — [3.88{| O. Linat | ,, 2.,
32 34.92 | 81.26|29.88| — |3.94 und w O
33 81.78|381.84131.74| — |40\ C. Miiller?) |136 nicht pram.
34 24.17(87.51183.837| — [4.95 1843 1. Pr.
35 " , 1/85.14]80.8681.00| — [4.00 } J. Mosert)
36 . . 11/85.20136.8123.59 | — |4.40
Kochsalz
darin
37 || Gloncester Kise .|87.20|24.50|27.307.44)|8.56 0.85) ?)
38 31.9629.8781.87|2.85|4.45 1.35} Viloker
39 27.68(35.12380.80 1 1.46 | 4.94 1.2
40 32.52181.70|29.94| — |5.48| Hassall®)
41 | Gorganzala-Kiise . .]43.56|24.17|27.95) — 4.32} J. Moser?)
42 || Grazer. . .185.8445.26 [17.45| — [1.95
43 || Gruyere od. Greycrzer
Kise ./40.00|31.25 |24.00 1.7 3.00} A, Pagen?)
44 32.05 | 34.25 | 28.40 1051 |4.79
45 34.57|29.1232.61| — 3.80} 0. Lindt w. {1867 1. Pr.
46 85,74 29.9530.64| — |8.67 C’ Miller?) R 4
47 84.5782.51/29.12 — |8.80 . Miller ) frischer Kise
48| Hollindischer Kise .[36.10|80.0 |27.505.60{0.9 } A. Payen)
49 " ., .|41.41|25.63|25.061.69]6.21
50 . 5 180108281 |27.57| — |6.84| Hassall®)
51 | Marelles-Kiise . .[40.07 [28.31 | 28.73 | 1.96 | 5.93
52 || Neufchateller-Kéase .|84.50|20.69(41.90! — |3.6 Alter Kése
53 36.60|14.18/40.70| — 0.5 }A. Payen?) |Frisch ,,
H4 61.87]18.25|18.74| — [4.25
55 | Parmesan-Kise. .|R7.60|43.75|16.006.95|5.7 } A. Payen?)
56 . ” .180.81 | 84.2521.68]6.87 | 7.09 ‘
57 ” ” .|84.57|85.15{24.05 | — |6.23| J. Moser®)
58| Rahmkise .180.84| 2.02(67.82| — |0.82 Hassall?)
59 | Roquefort-Kase .184.50,26.31 | 30.10 5.19'5.9 } A. Payen’) Schafkise
60 26.53 | 81.68 | 32.31 | 5.03 |4.45 desgl.
61 Schwarzenberger . .|47.20|17.77(29.04| — 15.99| J. Moser?)
)1 e

2) Journ. of the Roy. agric. Soc. of England 1861,
3) Food : Its adalteration and the methods for their detection.
4) Jahresbericht f. Agric. Chemie 1875/76.

5) Ibidem 1873/74, Bd. II. Bd.

8.

291.

XXII. 8. 50.

II. Bd, 8. 298 u. 299.

Tondon 1876.

S, 450,



47

© 7
Wasser| 2?00;;- Fett rg%éf\sclne Bemer-
No.i Nahere Bezeichnung sstl;l;z % §;3 Analytiker kungen
0/0 0/0 0/0 0/0 0/0
Schwedische Kise:
62| Chester Kise von
Rieseberga *) .126.80(29.20:87.9 1.7 {37
63| Gudhemer Kase .|81.90 31.6%*), 81.2 | — 5.3
64| Kise von Flieshut in
Smaaland . .86.00 (R9.8)81.9 | — |23
65 | Kase von Farlose bei
Calmar .128.10((82.2)|89.7 | — |5.0 Alex,
66| Kdse von Bergquara|33.40((83.9) 282 | — |85 Miiller?)
67| Kase, nahe an der
Rinde 1863 .181.90(81.6) |31.2 | — |53
68| Kise, nahe an der
Rinde 1864 -[30.90(31.2)|32.7 | — |5.2
69 ;| Kése frisch . .140.42 | 24.80 | 28.00|1.65 | 5.43
70| Derselbe reif 1 J. alt|83.12 | 27.85|31.70 | 2.96 | 4.87
71| Schweizer Kise .129.34123.20|36.44|6.11 {4.78 1867 1. Preis
72 38.64 |23.21 | 29.13 | 4.86 4.39} Dahl?) w Ay
78 86.02 | 24.76 | 32.05 | 4.59 | 2.39 L b,
74 { Stilton-Kiise . .|82.18124.81|87.36 |R.22 | 8.93 Tiemlich frisch
75: R0.27 (3.50)** 43.98 | — |2.20 A, Vilcker®) Alt.
76| 38.28 |23.93|80.89 |8.70|8.20 } Nicht mehr
7, 88.23 | 24.38 |29.12 | R.76 | 5.51 frisch
78, 81.87(R7.66 |81.87| — |4.39| Hussall*)
79 | Strachino-Kise . .|52.57|17.61 |6.72] — 18.60| J. Moser®)
80 || Vacherin-Kase . | 4587|2529 271 | — |1.68| 0. Lindt u,
C. Miiller ¢)
81| Vorarlberger Kédse .|82.92|25.65|81.99|2.556.89
82 34.28 | 28.58 | 29.49|1.81 | 5.38 } W. Engling ")
83 85.79 80.32 | 26.06 | 2.21 | 5.62
Minimum 20.27} 2.02]16.00 0.22 0.32
Maximum |61.87|45.26|67.32 |7.79 |7.09
Mittel  [35.75|27.16 30.43 591 413

1) Landw. Jahrbiicher 1872, 8. 86, — *) Dieser Kiise enthielt 0.7 pCt. Ammoniak,

eingeklammerten Zahlen bedeuten N-Substanz + Milchzucker etc.

2y Milchzeitang 1872, 8

3) Journ. of Roy. agric. Soc¢, of England 1861,

491 e

210,

5) Jahresbericht f. Agric.-Chemie 1873/74. II. Bd. S, 291.

6) Ibid. 1867, 8. 354,

XXIL 8. 87

7) Bericht d. landw. Versuchsst, Tisis f, 1875--1876, Bregenz 1877, S. 12,
1) Aus der Differenz berechnet,

**) Die
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Stick- N-fr.
wasser| S | pegt | EX" lagone . Bemer-
No.|| Nahere Bezeichnung Sub- tract- Analytiker
° stanz stoffe y kungen
0/0 0/0 0/0 0/0 0/0
II. Halbfetter Kase*).
1| Engadiner (0ber-) Kise| 47.80[36.84 |11.40| — 4.96} 0. Lindt .
2|l Siementhaler | 41.02 [48.37| 843| — [R.18|) C. Miller?)
3 44.24(21.23129.42 |2.25 | 2.86
4 47.98|22.75 | 24.11 | 2.45 271N
5 49.27|28.20|22.04|2.35 814 | T T
6 47.67|22.48|23.58|8.35 |2.92 [ P %)
i 50.58 |23.11]20.52 |3.08 {2.76|] T AU
8 46.54|23.48] 24.84 | 2.28 2‘861
Minimum  [41.0221.23| 8.43|2.25 |2.18
Maximum |50.53 |48.37|29.42 | 3.35 | 4.96
Mittel  46.82(27.62 [20.54 |~z.97 3.05
III. Magerkase**).
1| Nogelobst  (Iollin-
discher) (48513272 | 6.13| 8593 L . 1. Preis
2 || Kiimmelkiise {a712]31.61] 7.3610.36/3.42]f D) 2
3 ” . .|40.54(81.2916.87| 7.89/8.17 8.
4 [ Vorarlberger 4875 [84.48| 5.28] 17.21/4.28 Aus  Feldkirch
5 » .156.8529.10| 3.84| 5.25 4.96} . Engling*){ , Dornbirn
6 N .[44.65[40.11 | 2.82 ¢ 7.02(5.42 n o desgl.
7 49.03 [88.63 | 10.08 | 3.433.82
derselbe w. | Mi
8 50.20(31.08|12.17] 2.76 3.79} L,e’;(ie,fwl;) {lflg‘:;;“:
9 46.56(29.85 | 11.16 | 7.98!3.45 ‘(’ II(("""’? h“s-)
te rau
Minimum [40.54(29.10| 2.82| 8.768.17
Maximum |56.86|40.1116.87 {10.36 5.42
Mittel 48.02 (32.65 | 8.41| 6.80/412

*) Zur Hilfte aus ganzer, zur Hilfte aus abgerahmter Milch dargestellt.
1) Jahresbericht f, Agric.-Chemie 1867.
2) Nach einem Separatabzug aus Milchzeitung 1877, 8. 9 u, 15.
*¥) Aus abgerahmter Milch dargestellt,

3) Milchzeitung 1872,

8. 310,
4) Bericht d. landw. Versuchsst, Tisis 1875~-1876.

S. 8564,

5) Nach einem Separatabzug aus Milchzeitung 1877,

6) Chem, u, techn, Untersuch, d. Versuchsst, Miinster 1878,

S. 12,

8. 107,
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Stiek- N-freie £
stoff- Ex- [
Yo Bemerkungen Wasser) sab. | PO | pract. AN 2 Analytiker
stanz stoffe =
0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0
1V. Molkenkise.
1°)| Von Kuhmilch .[28.98| 8.88| 9.63(43.81|5.28(1.49
29) 18.58 | 7.17(15.64 [41.78|5.58 | 1.05
39) 26.03| 6.77|16.2188.98!6.091.14 Dahit
49 Von Ziegenmilch. .|21.07{10.57 | 20.36 | 39.03| 3.28 | 0.85 | Z**D)
59) 25.29 9.10]20.98129.21/3.88(1.18
69); 26.49110.78(14.76) 36.38|4.45[1.11
Minimum (1858 6.77| 9.63|(24.2)*) 8.28 i 0.85
Maximum | 26.49]10.78 | 20.98 [(15.31)%) 6.09]1.49
Mittel  [23.57| 8.8816.26 4540 476|113
] 1 I H
V. Ziger. **)
1 68.51 2R.13| 8.15| 3.90|2.31| — [\ IV. Engling u.
2 74741499 4.38| 8.93|2.02| — v, Klenze?)
Mittel 71.63 (1856 ) 3.74| 3.91 2.16; — |
Abgerahmte Milch.
Milehsueker
+
Tucker | Protein| Asche
1 90.64| 3.77| 0.55] 4.66] — [0.78
211170 Ctm. tiefe Milchschicht
bei 0¢. .. .. 18996 — | 1.02| ~ |841|061
3(170 Ctm. tiefe Milchschicht
bei 159 ... .18B.96| 275 2.27| 4.89] -- |0.63 .
4[5 Millim. tief bei 15° auf- Alew. Miller ®)
gerahmt . . . . . .|89.67| 825 1.24| 522 — (0.62
5| Nach 24stiind. Aufrahmen|89.80) — | 1.830] — (890 —
6| , 36, " 90.04| 3.07| 1.06| 509 — [0.74
1 ” 33 ” 9
bei 12—14° C.. .189.76| 8511 1.16| 481 — {0.76

1) Milchzeitung 1872, 8. .210.

Analysen sind nicht mit aufgefithrt,

2) Nach einem Separatabzug aus Milchzeitung 1877.
3) Landw. Versuchsst. Bd. V, 8. 161 u. 1867 IX, 8. 138,
*) Aus der Differenz berechnet.

Die unbestimmten Bestandtheile u, Verluste bei diesen

*%) Der Ziger wird entweder aus abgerahmter siisser Milch u, der aus dem Rahm ge-
wonnenen Buttermilch, oder auch aus siisser Molke gewonnen.

9% 1. u, 4. I. Preis, 2, u. 5, IL. Preis. 3. u. 6. I1I. Preis.
Kbnig, Nahrungsmittel.



Sticf}(- ' Mileh-
Wasser| ST | porg | 2 7Ok o0y .
Bemerkungen :t:zz & Prc;:ein 7 Analytiker
Yo l % | %l %l % | %
Abgerahmte .
sisse Mileh | Mittel von 1gg41 | 356 |052(470| — |082
Abgerahmte Je } H, Scheven?)
dicke Mileh |2 Analysen |gg g9 599 |1.44)4.68] — |0.67
Spec. Gew. 1.037 . . .|89.65| 8.01 [0.79|572) — |0.83
s , 10887 . . .|B9.40| 2.94 |0.76/6.05 — 0.85 \ A. Vilcker®
Nicht vollstindig ausge- - Valcker?)
sahnt . . . . . .]89.00] 8.01 |1.98|5.28| — 0.'78‘
Saure S(:hhckermllch . .190.911| 319 1097410 — |0.83]) E. Heiden,
’ ' . .192.20| 3.06 {0.89(8.09] — 0.76\ Fritsche,
» s . 19242 3.02 10.67]8.22] — |0.67{[ Gintz und
. ' . .|91.74] 3.27 |0.90(8.26] — [0.83 ‘ Bochmann?®)
. . . .190.92] 2.88 |0.68|478 1 — |0.74
Y . . .|9ro7! 2.89 |059 (47| — |0M4
N N . .|90.86| 2.79 |0.55|5.04] — |0.76
Siisse abge- nach
rahmte Milch\ Swartz’- [90.98] 2.95 |0.834/4.98; — 0.5
Siisse abge- schem
rahmte Milch] Verfahren [91.03| 2.88 043492 — [0.74
Saure Schlickermileh . .[90.86) 2.79 1052|512 — (071 m rrden o
" . . .[9074] 3.0 [0.66 477} — [080fr By e
. N . .|o1.26] 278 |025]4.88] — |0.83
. , . .]90.95| 2.92 [0.61]477| — |05
. " . .|o1.07| 8.02 |0.69/4.48] — |0.74
v . . .190.68| 3.22 |0.58|4.71| — [0.81
' . . .]91.03| 2.94 [058]4.72] — [0.78
o » . .]91.81] 8.01 |0.562(444| — (0772
” ” . .|01.23| 277 (034495 — [om
” ' . .]91.29] 2.67 |0.34{485| — 10.75
90.41| 3.68 |0.324.801 — |0.79| J. Lehmannt)
' T
Minimum |88.96| 2.67 [0.25{8.09| — |0.61
Maximum [92.42 | 877 [2.R7|6.05 — [0.85
Mittel 90.6313.06 10.79 497 — (0.7

1) Zeitschr, d, landw, Centr.-Ver, d, Prov, Sachsen 1856, 8, 248.

2) Journ. of the Roy. agric. Soc. of England 1863. XXIV, §. 298,

3) Beitrige zur Ernshrung des Schweines von B, Heiden. I. u. IL. Lieferung.
4) Amtsbl, d. landw, Vereine f. Konigr. Sachsen 1865. 8. 55.
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Buttermilch.
Stick- . | B
stoff- 2| 2
No. Bemerkungen WasHer gup. | Fett ! Ascle Analytiker
stanz B
0/0 o/0 0/0 0/\) 0/0 0/0
1 89.625.83|1.67|4.61] — |0.77
2 | In Burchhard’s Butterfass ge-
buttert L. L8978 — 192 — | — |04
3 | Butterung ohne Wasserzusatz|88.843.70|1.42 |5.10| — | 0.86
4 » it ” 95.61(1.5910.66 [1.77| — (0.37
5 | Butter im Gussander’schen
Fass gemacht . . .|87.99]4.06|2.33|4.96| — |0.76
6 In Burchard’s
Butterfass .183.87(2.70/8.80|4.03| — ;0.60
7 | Rahm ge-) In Holmgren’s
buttert Butterfass .193.0212.1911.18(8.17| — {0.49|, Alexw. Miillert)
8 In Gussander’s
Butterfass . .|91.64(2.59/1.508.66| — [0.61
9 In Burchard’s
Milch ge- | Butterfass . .|90.02|2.89|148[4.91| — [0.70
100 puttert } In Holmgren’s
Butterfass . .|89.79,2.93|1.55|5.15| — 10.58
11 | Nach holstein’scher Methode
verbuttert .189.47(8.8711.8395.00] — {077
12 88.044.09/2.08(4.99| — |0.80
13 | 0.65 pCt. Milchsiure, 92.60 | 4.06|0.4211.93 0.9 | 0.55
14 0.50 ,, " 92.60 | 4.35 0.40 | 1.68 1 0.38 | 0.50
15044 ,, . & |91.00|407)018|3.71|0.33 0.75
16 |0.43 ,, » ‘= 190.60]4.94|0.09 | 8.52 | 0.28 | 0.50
w
17)0.44 , ” a 91.60|8.91|0.47|2.78 0.8810.80 Robertson?)
18{053 2 [98.00|8.64|0.14|2.22|0.45|0.55
19]021 " § 93.30 | 4.04 | 0,09 |1.97|0.11|0.45
201029 ,, ” @ {91.60|5.080.09/2.85|0.17|0.64
21031 ' 3 192101492 0.02 |2.25(0.180.67
22 10.27 ,, . 92.005.030.172.22 0.09 | 0.44
23 87.95(5.00(0.83|5.26| — [0.95 - .
W, Engling®
24 88.87!4.881.28|4.21| — |0.81 } ngling’)
Minimum 88.87|1.59| 0.02 |1.68 | 0.09| 0.3
Maximum  |95.61|5.08|8.80| 5.26|0.45(0.95
Mittel  90.62]3.78/1.25(3.38 |0.320.65

1) Landw., Versuchsst. Bd, V. 8. 161 u. 186Y.

2) Die Milch von Benno Martiny 1871.
3) Nach einem Separatabdruck auns Milchzeitung 1877.

Bd IX, B. 276 etc.

ILI. Bd. 8. 104,

4%
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Molken.

Stick- g8

stoff- g 2
No. Bemerkungen Wasser! gy | Fett S| = M Analytiker

stanz = =

0/0 0/0 0/0 0/() 0/0 0/0

1 |} Molken, denen durch (|98.85]0.5810.03 | 5.17| 0.19| 0.57
9 Erhitzen und Sauren ||93.97|0.58 | 0.04 | 4.771 0.09 0.59
3 der fetthaltige Schaum |[94.20| 0.44 | 0.03 | 4.51| 0.10| 047 || L. Manetti .
4 nvorbruch®  entnom-)[93.77| 0.48 | 0.04 | 4.84| 0.15| 0.54 |{ G. Musso?)
5 men ist. Von Verf [193.61 048 0.04| 5.15| 0.09! 0.57
6 »Schotten® genannt 94.60| 0.59 | 0.04 | 4.64 0.08} 0.47
7 92.951 1.20 | 0.65 | 4.07| 0.48| 0.65
8 92.65| 0.81 | 0.68 | 4.87| 0.41|0.58
9 92.60| 0.96 | 0.55 | 4.72| 0.36 | 0.81
10 92.715| 0.87 | 0.39 | 4.72| 0.41 0.86
11 92.95| 1.42 | 0.49 | 4.37| 0.12 0.64
12 92.95] 1.00 | 0.29 | 4.54] 0.54 0.67
13 93.151 1.06 | 0.55 4.66 0.59
14 92.95]0.81 | 0.24 | 4.88| 0.839|0.78
15 93.801.010.381| 4.27| 0.41{0.70 A, Viloker?)
16 Proben aus verschie- 93.251 0.91 | 0.26 | 4.29| 0.41] 0.88
17 denen Kasercien 92.85] 0.93 | 0.29 | 4.43| 0.60| 0.90
18 Englands. 93.3510.91 | 0.25 | 4.57 0.43| 0.49
19 I{ﬁscbereitung nach 92.70| 0.96 | 0.81 | 4.91] 0.40|0.72
20 Chester-’ Gloucester- 98.150.91 1 0.14 | 4.58| 0.48| 0.74
21 oder Cheddar-Art. 93.10|0.76 | 0.14 | 4.85| 0.46| 0.69
22 92.9010.94 ] 0.18 5.30 0.68
23 93.256| 0.94 1 0.18 5.03 0.60
24 93.55 | 0.94 | 0.03 4.82 0.66
25 91.40|0.82 | 1.05| 6.12| — |0.61| E. Peterss)
26 93.5811.05 | 0.12 | 445 — [0.80} E. Heiden4)
27 94.87/0.78 | 0.07 | 8.69| — |0.59] J. Kinig®)
28 94.10]0.65 | 0.16 | 4.38) — | 0.71
29 } { 93.856|1.81 1 0.21 | 4837 — |0.76 }R. Alberti8)
30 93491135020 420 — |0.76
31 } {93.31 027010 | 585 — |0.47 } ¥, Engling")
32 93.91,0840.08| 535, — |0.32

Minimum [91.40] 0.27 | 0.03 | 8.69 | 0.08 | 0.32

Maximum |[94.87|1.85 | 1.05 | 5.85 | 0.60 | 0.90

Mittel 93.310.82 10.24 | 4.65 |0.33 [0.65

1) Milchzeitung 1876. $. 1959,

2) Journ. of the Roy. agric. soc, of England 1861. XXII. S, 556—58,
3) Der Landwirth 1867. 8. 876.

4) Die landw. Fitterungslehrve von H, Settegast. S. 285,

5) Jahreshericht f. Agric. Chemie 187374, II. Bd, 8. 19,

6) Journ, f. Landw, 1876. S. 92,

7) Nach einem Separatabzug aus Milchzeitung 1877.
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Kumyst) (Milchwein).

Freie
Alko- | Mileh- A -
No. | Bemerkungen Wasser ol | siure Zucker| Casein | Fett | Asche }l(e‘:nlf Analytiker
siure
%% O3 M 3 RS Y P R R N /30 N
1% || Aus Davos |90.346!8.210|0.190 |2.105 | 1.860 | 1.780 [ 0.509 | 0.177| Suter-
(8t, Graubiinden) Naef 1)
2 | Aus Stuten-
milch . . . — |1.66 | 1.15 [R.20 {1.12 [R.05 [0.28 |0.785 | Stuhlbery?)
3 |lAus Stuten-
mileh. .. .| -— [8R28 |R.92 — — 11.05 — | 1.86 | Derselbe?)
4 | Aus Davos .| 89.06]3.62 [R.56 (2.37 1209 |R.00 {574 |1.99 }S\;zter-z
wef
B*¥) 88.7310.38 (042 |6.833 {354 [0.61 10.37 [0.36 /7
6 90.010.86 {0.68 [5.05 [8.39 |0.52 |[0.84 [0.82
v 91.56111.28 11.15 |3.02 [343 [0.51 |0.39 |1.23 rth. Hill
8 88.10|0.40 {0.54 {8.95 [1.26 [0.49 [0.65 [0.39 Hassall®)
9**) 82.291{0.49 10.87 12.34 [4.41 [0.19 |0.68 |0.47 [
10%%) 83.16|0.79 |0.61 [1.45 4.37 [0.16 |0.67 |0.75

Minimum | 82.29|0.38 |0.19 145 |1.12 [0.16 [0.34 |0.18

Maximum | 91.51 8.62 |2.92 |8.95 |4.41 |2.05 |5.74 |1.99

Mittel 87.8811.59 1.06 |3.76 |2.83 | 0.94 11.07 | 0.88

1) Der Kumys wird dadurch gewonnen, dass man Mileh (meistens abgerahmte Milch)
mit ]t;der ohne Zusatz von Robrzucker gihren lisst; er gehort somit zu den geistigen Ge-
trinken.

1) Jahresbericht fir Agric. Chemie 1870/72. III, Bd. 8. 235. — #*) No. 1 ist nach Verf,
wahrscheinlich aus abgerahmter Mileh unter Zusatz von Zucker dargestelit.

2) Ibid, 1878/74. II. Bd. 8. 287.

3) Food: Its Adulteration, and the Methode for their Detection. London 1876. S. 397. —
*¥) Die Proben No, 5—10 sind unzweifelhaft aus abgerahmter Milch unter Zusatz von Rohr-
zucker dargestellt, No. 9 enthielt 9,2, No. 10 9.58 pCt, Glycerin.



II.
Vegetabilische Nahrungsmittel.



Elementar - Zusammensetzung von Planzenfetten und ffchtioen Oclen.

1. Pflanzenfette von J. Konig?).

g 8 Elementarzusammen- -
E & setzung des Feftes | 2
Wasser| Fett ghg = 5 &= <
Fett aus ¢ ;3 E é £ § § Farbe
fo I %l b % % | %
Leinsamen 2) 9.291381.94185.21(76.80|11.20 | 12.00 | fliissig
desgl.?) — | — | — [|rrs0|11.20/11.80] —
desgl.3) — | — | — {7800[11.00{11.00] —
Mohnsamen3) — — | — ]76.5011.20{12.30] —
desgl.3) — | — | — |v663]11.63]11.74] —
Hanfsamen®) 8.17(82.87(85.25(76.0011.80 | 12.70| —
Rapssamen 1| 7.90141.90{45.49(77.99|12.03| 9.98] — |wasserhell
20 — | — | — |7820{12.08| 972 —
3. — — — {7791112.0210.07] —
Bucheckern . 18.0923.08128.18|76.65 | 11.47|11.88] — |weissgelblich
Madiasamen 7.73131.32140.44|77.23 1141 {11.36| —
Weisser Sesam 6.09149.31|52.50(77.3811.69 11.08] — |schwach gelb
Schwarzer Sesam . 6.62]46.02149.28|76.17|11.4412.39] —
Baumwollesamen  1./10.28]19.49|21.72(76.50/11.83|12.17] — |stark gelb
2] — | — | — |76.30(11.73|12.39| —
Erdnuss 1} 6.77]51.51]55.25(75.83|11.44 [12.73| fest |weiss
2 — — — |75.63{11.7012.67| —
In Alkohol
loslich  1.[ 9.24]48.07|52.85(72.89|11.47 | 15.64 | flissig | gelblich
Palm- .| — —_ — |73.17111.81 [15.02| —
kerne YIn Alkohol
unléslich 1.] — | — | — [74.99/11.73]13.28| fest |weiss
2 — — — |75.47|11.93 /1260 —
Cocosnussschale 1. 4.85|64.48|67.76]|74.28/11.77|13.95] —
2.146.64185.93167.85|74.03, 11.68|14.29| —
(frisch)

1) Landw. Versuchsst.
?) Diese Analysen sind von G, J. Mulder.

(Siehe Knapp’s Lehrb. d. Technol.
diese Analysen mit der von mir gefundenen mittleren Zusamm

3) Diese von Sacec.

Bd. 13.

S. 241,

stimmen, so habe ich sie nicht wiederholt,

3. Aufi. Bd.I. 8. 371.) Da
ensetzung der Fette itberein-
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= 5 Elementarzusammen- -
E § setzung des Fettes §
H T =
Fett aus Wasser) Fett ‘EEE E t: E ; Farbe
S B g g @
- 2 = w -
% 4 % % % 1 %
Nigerkuchen 1] — | —~ | — |[74389(11.19|1442| — |wachséhnlich
2| — — — |74.28]11.09|14.63| —
Candelnussol 3.69(60.93| — (76.82(11.91/11.27|fliissig |stark gelb
Roggen 6.40| 1.35) 1.44(76.71!11.79|11.50 » |gelb
Weizen .o 723 1.14| 1.23|77.19(11.97,10.84| —
Gerste . . 1| 6.55| 1.44| 1.54|76.27{11.78|11.95| fest |weissgelb
2 — | 1.57] 1.68/76.31|11.75|11.94f —
Hafer 1.[10.88| 8.97| 4.45|75.67 11.77 |12.56 | ftussig | stark gelb
2] — | 411] 4.6175.74|11.60 |12.66| —
Mais 1] 7.75| 4.43| 4.80(75.79/11.4312.78] — [hellgelb
2| — | 451| 4.89(75.61|11.28|18.11|] —
Lupinen . 14.79| 5.20| 6.10{75.9411.59 1247 — |stark gelb
Erbsen 13.22| 0.81| 0.93(76.7111.9611.33] — |hellgelb
Bohnen . .[12.53| 0.83] 0.96|77.50|11.81 |10.69 | flussig .
Kartoffeln 1. — 1 — — |76.06{11.77 |12.17| fest |schmutzig weiss
2. — — | — |7627|11.9311.80] —
Runkelriiben — | — | — |76.12]11.69|12.19| —
Reismehl . — | — | — |76.17|11.51|12.82 |fliissig | gelb
R. Fliuchtige Oele?).
W / g
Spee. {Kohlen- g Sauer-
Gew. | stoff | 2 | stoft Analytiker
=
% 1 % | %% 1 %
Citronenol . .10.840188.5 [11.5 — | Dumas
‘Wachholders! .]0.840(88.4 |11.6 — | Blanchet u. Sell
Bittermandelsl . .|1.043[79.5 | 5.7 |14.7 | Woehler u. Liebig
Nelkenol .{1.061{70.0 | 7.9 |22.1 | Dumas
Anisél .10.99 814 | 83 |10.3 | Dumas u. Cahours
Fenchelol . .. . .|100 (772 | 8.5 [14.8 | Blanchet w. Sell
Kiimmelsl, sauerstoffhaltig] — |[81.1 | 8.1 |10.8 | Gerkard u. Cahours
Pfeffermiinzél, ohne Stearopten .|0.94 [85.7 [11.1 | 3.2 | Kane
Petersilienol . — 1695 | 7.8 {227 | Blanchet u. Sell
Schwefel| Stickstoff } Locwi
Senfol . 104 |49.29| 5.01|3207| 1868 S Y
1) Berzelius: Jahresbericht, Deutsch. Jahrg. 1841, S. 376.
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I Cerealien u. Leguminosen etc. (Samen.)

Weizen.
Stick- N-freie
stoff- Ex- | Holz-
Wasser Fett Asche .
No. Bemerkungen Sub- tract- | faser Analytiker
stanz stoffe

| %o | %l % | % | %

1 ||Rother Behéri-W. aus

Acgypten. . . . .|12.18((10.34)/2.30|65.44 (7.85) 1.89| Puggiale®)
2 || Weizen, weich. v. Ché-
ragas|s]18.70 [11.15%) 1.8869.77 | 1.70|1.80
3 " , V.Guyot-
ville] 2]12.23 | 9.92*) 2.14 |72.87| 1.40|1.44
, roth] 8(13.01| 11.71/1.9869.71| 1.84|1.75

4 ” 3
5 ” 9 9
weniger entwickelt
6 | Weicher W. v. Mitidja
7 ||Harter W. aus Oran
8

13.19] 11.93|1.88169.12| 2.18|1.70
12.60 (12.32*)/2.07 | 68.57 | 2.35|2.09
12.01 | 13.882.0369.01| 1.80 | 1.77

Lille 1848 gewachsen. Aus Algerien u. Odessa v. 1852/1853

. Millon?)

,» W.ausKonstantine|7112.15| 18.052.1069.35 | 1.58|1.77

9 || ,, W. von Mitidja 12.67| 13.81(2.03 | 67.29 | 2.10|2.10

10 | Spanischer Weizen g 16.5 112.10%) 1.56 | 66.53 | 1.80|1.51

11 | Rother englischerW. < £|17.1 110.37%) 159 | 67.76| 174|144

12 || Bartweizen eE117.1 | 10.66 |1.41|67.37) 1.93|1.53

18 || Weizen von Kastres ;'3 17.1 11.78%) 170 65.84 | 1.88|1.70

14 desgl. [: 17.0 [10.85%) 1.63|67.08| 1.80|1.64

15 || Englischer Weizen |S<|17.1 [10.23%) 1.80|67.69| 1.71|1.47

16 || Wunderweizen ],5 17.7 | 13.02|1.47|64.41| 2.00|1.37

17 | Petagnellenoir(h. weich) Spec. Gew.
von Verriéres . . .|1410} 917 — | — | — |1.84] 1.290

18 || Weisser weicher engl W.|14.47| 10.06| — | — | — |1.61| 1.347

19 | W.v. Ecorcheboeuf 1850(15.90 | 10.67! — | — | — |1.59| 1.850

20 || W. v. Charmoise . . .{1497| 894 — | — | — |1.78] 1.850

21 || Engl. Albert-Weizen .|15.64| 1039 — | — | — |1.62]1.858

22 | Barkersw. 1851 eingef.|[16.51| 955 — | — | — |1.57] 1.871| Jules

23 | Weisser russ. von Neuf- Reiset?)
chatel . . ., . . .]15.00] 1078} — | — — | 1.67] 1.378

24 | Hérissonw. v. Bruyéres
1851. . . . . . 113481552 — — | — |1.89] 1.380

25 | Richelle- Sommerw. von
Neapel 1851, . . .|14.13| 11.97| — | — — 1.81] 1.381

1) Liebig’s Jahresber. f. Chemie 1859. §. 732,

2) Comptes rendus XXXVII, S. 83 u, Journal f. pract. Chemie, Bd. 61, S, 347. — *) Darin
Kleber, der durch Auskneten bestimmt wurde:

No. 2 3 6 10 11 13 14 15
9.00 5.80 11.59 9.89 6.00 9.08 8.69 8.19 pCt.

3) Ann. de Chim. et de Phys, 3. Série, T. 39, S. 22—52 u. Dingler’s polytechn. Journal
Bd, 129, 8. 298. Die Zahlen fir Stickstoff u. Asche sind von J. Reiset auf Trockensubstanz
angegeben; ich habe sie auf natiirliche Substanz umgerechnet und die N-Proc, mit 6.25
multiplicirt.
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Stick- N-freie
stoff- Ex- | Holz-
Yo. Bemerkungen Wasser Sub- | P | tract- | faser M| Analytiker
stanz stoffe
0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0
26 | Victoria-Sommerw. von Spec. Gew.
Pontoise . (154911298 — | — — 11.71] 1.881
27 || Spaldingw. von Ecorche-
boeuf . . 14691056 —  — — [1.73] 1.382
28 | Victoriaw. von Ecorche-
boeuf 1851 1132711024 — | — — |1.66] 1.8384
29 | Harter Xéresw. v. Bruy-
eres. 18.601047 — | — | — |1.64] 1.384
30 | Rother russ. W V. Neuf-
chatel . . .{13.651041| — | — — 11.53] 1.385
31 ||Von Pont-Levoy . .112.81/1089| — | — | — |1.40] 1.388
32 | Harter Sicil. Sommerw.[14.25[1178 — | — | — 10.95] 1.390
33 | Riesenw. von St. Helena|13.11/11.35| — & — — | 2.59( 1.391
34 || Weicher Richellew. von
Grignon . . 1411 1068 — | — | — |161| 1.396| “ules
35 | Albertw.v. Ecorchebf.ix2 1611|1127 — | — | — |178| 1.308( Keiset
36 | Polnisch. W.v. Verriéres [ 12.20(14.32 | — | — — [1.91] 1.407
37 . 24,1852 .|16.70/11.61} — | — —_— —
38 Spald"’gw'{ w, , .|16401207 — — —|—
geerntet
39 8 ., .|1620/11.67 — | — | — | —
40 || Andere Sorte { B/, 1852(17.41/11.10| — | — | — | —
41 geerntet 2, 1169411059 — | — | — | —
42 | Vollkommen reif . .11650112.09 — ' — —_| -
43 || Spaldingw., gering. Korn|17.90 1262, — | — | — |1.85
44 » vollkommenes , [19.10/11.78) — | — — 179
45 | Victoriaw., gering. Korn|16.80|12.68 — | — | — [1.81
46 5 vollkommenes ,, [17.58[10.71| — | — — [1.62
47 | Albertw., geringes Korn|18.834/1320| — | — | — [1.72
48 , vollkommenes ,, |1870(11.94| — | — | — |1.69
49 || Bessere Sorte von Luxor|11.80| 8.19|1.45|75.32| 1.73|1.54 }A. Houzean™)
50 Schlechtere S. , . 11.10| 9.62[1.49|74.51| 1.67|1.61
51*%)| Poulard bleu conique .|14.4 [15.6%)[14 | — | 1.5%)1.9 \
52 || Midatin du midi . .|13.6 {160 |1.1 — | L4 |17 N Puligere)
53 | Weisser niederl. W. 1841|14.6 |10.7 |1.0 — |18 | —
54 || Hunter Weizen 1843 13.6 125 |1.1 — |15 | —

1) Compt, rendus Bd. 68. S. 453,

2) v. Bibra: Die Getreideart u. das Brod.

1861.

S. 138 u. 226. — *) Die N-Substanz ist

durch Multiplication des N mit 6.25 berechnet, indem in derselben 16 pCt. N angenommen
sind. Die Holzfaser ist durch Behandeln der Substanz mit verdiinnten Sauren u, Alkalien

bestimmt.
*%) Bei den von Peligot analysirten Weizensorten sind in Wasser 1oslich :
No. 51 52 53 54 55 56 57 BS 59 60 61 62
a, N-haltige Stoffe . . . 1.8 1.6 2.4 2.0 1.8 1.6 17 1.9 14 1.7 16 I.

b. N-freie Stoffe . . . .

(Gummi, Zucker etc.)

5
72 6.4 9.2 105 81 6.3 6.8 7.8 59 6.8 54 6.0

63 64
1.8 1.4 pCt,
7.3 79

”



; Stick- N-freie
stoff- Ex- | Holz-
Yo. Bemerkungen || sub- | P ftract- | faser M| Analytiker
stanz stoffe
o 1 % L%l o | | %

55 | Weisser Toucellew. 18431146 | 99 183 | — | — | —
56 | Odessaweizen aus Polen|15.2 (143 |15 | — | — |14
57 || Blé Hérisson 1842 . .|132 [11.7 |1.2 — el
58 | Poulard roux 1840 . .|13.9 [10.6 |1.0 — — -
59 | Poulard blen conique

1846 . . . . . .J182 |181 |12 | — | — |19 |} Peligot
60 | Polnischer Weizen 1844[18.2 (215 (15 | — | — |19
61 |Ungar. Weizen 1845 .|14.5 |184 |11 | — | — | —
62 || Aegyptischer Weizen .|13.5 {206 |11 | — | — | —
63 | Spanischer ’ 152 1107 |18 | — | — |14
64 | Tangaroy- .  .|148 186 {19 | — | 23|16
65 | Mittel mehrerer Analys.[14.5 [14.4 |19 (633 [(42)17 | Poggiale?)
66 |Von Bechelbronn . . .|14.5012.23|2.22|64.61|(4.33) 2.08| Boussingault®)
67 | Aus den Niederlanden .|16.00| (i1.%) | 1.80 |62.90 (6.10)1.70| Oudemanns?)
68 | Aus England . . . .|16.88] 887|199 — | — |1.57| Anderson?)
69 | Ungediingt 1;111;231 171 1099 —| — | — |12
70 | Ammoniak- 10jahrig. Lawes .

salzdiinger \Cultur in [17.0 [11.78| — | — — | 1.57 Gilbert¥)
71 | Dgl. 4- Mine- | Rotham-

raldiinger 181%‘{*;%54 171 (1150 — | — | —[1.63
72 | Alter amerikan. Weizen|10.8 |(091**12 | — | (8.3)/1.6 } Polsin®)
73 || Neuer schottischer . .|14.8 |(10)**/1.2 | — |(12.4)/1.5

Russischer Weizen:

74 | Aus Orenburg, hart. .[12.86(238.14|177] — | —| —
75 | Aus Walniki, ,, . .[11.23/23.52/1.21| — - -
76 | Lebedjan, iibergehend .[10.91(22.16] — | — | — | —
77 | Kupjansk, hart . . .[11.61|2199| — | — | —| — N. Las-
78 | Ischigrow, ibergehend|12.29/20.82/1.08| — | — | — kowsky)
79 | Kr. Troizk, " 10.62 |22.071.36| — | — | —
80 | Kr. Peremyschl, ,, 1144|2108 — | — | — | —
81 | Kr. Kosaken 10.88]2044(173| — | — | —
82 | Kr. Novousensk, hart .| 9.97/2059|1.74] — | — | —

1) Chem. Centr.-Bl, 1856. S, 753, — *) Die Holzfagser ist durch Diastase bestimmt.

2) Fcon. rural Bd, I. S. 291 u. Bd. II. S, 170.

3) v, Bibra: Die Getreidearten etc. 1861, S. 283.

4) Pharm. Centr.-Bl. 1853. S. 331.

5) Chem. Society 1858. Vol. X. 8. 1.

6) Journ, f. pract. Chemie, Bd 66. S. 820. — **) Als Kleber bezeichnet.

7) Ann. d. Chem. u. Pharm. Bd. 135. 8. 346. Die Zahlen fiir N-Substanz und Fett sind

vom Verf. auf Trocken-Substanz berechnet angegeben; ich habe sie auf natiirliche Substanz
umgerechnet, wobei die N-Procente mit 6.25 pCt. multiplicirt wurden,



62

Stick- N-freie
stoff- Ex- | Holz-
o, Bemerkungen Wasser! sup- | P | ract- | faser |45 Analytiker
stanz stoffe
0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0
83 | Kr. Swenigorod, mehlig|{13.47/19.68/1.06, — | — | —
84 || Kr. Kotjelniki, s |1R7T1979) — | — | — | —
85 | Kr. Kamyschin, itbergeh. [10.74/1986{2.29 — | — | —
86 || Kr. Nowojoskol, hart .[11.0019.90f — | — —_ —
87 | Kr. Nowosilek, iibergeh.[11.78[19.57|1.89| — | — | —
88 | Kr.Michailowsk, ,, 1073 /19.58(1.17| — | — | —
89 | Kr. Kotjelniki, » 1256|1881 — | — | — | —
90 | Kr. Theodofia, hart .[10.72|17.41|1.79| — | — | — N Las-
91 |Dgl, hart . . . . 110971558 — | — | —| —|» " O
92 | Kr. Troksk, mehlig . .[12.36(1068/195| — | — | — 4
93 || Von Eriwan (Kaukasus)
hart .. . .|1010(2416| — | — —| —
94 | Von Nachitschewan,
mehlig. . . . . .|1253(1864|154) — | — | —
95 | Von Imiretien, hart. .[10.49/1874(1.76, — | — | —
96 | Von Tiflis, hart . . .|11.55[1499) — | — | — | —
97 |Von Tobolsk, tbergeh.|[12.27]15.08(1.75 — | — | —
Starke
98*%) Vorderk(')'rner} Unge- [12.02 | 11.56%) | 2.09| 6491%) (8.91) 1.95
99 | Hinterkorner J diingt |[11.34)16.25|2.20|61.71(3.94) 2.17
100 Vorderkérner} Asche- [12.65]10.62|1.90|65.06 (3.74)| 2.15
101 | Hinterkorner / diingung|12.30/15.93 |1.82 | 61.28 (3.51)| 2.27
102 Vorderk('irner} Oel- |12.82/10.502.13|63.72 |(4.16) 2.08
103 | Hinterkérner Jkuchend. |10.94 |14.02 | 2.65 | 62.69 (3.90)/2.71
104 Vorderkﬁrner} Flﬁf: 12.03| 9.75|2.04|65.81 (3.98) 1.90 }Zi.i.ﬁz?:,zn,
105 | Hinterkérner guanod. 11.25|15.63 | 2.89 | 61.59 (3.64) 2.17 . Todt)
. Oelkuchen
106 || Vorderkorner } +Asche- 12.6210.50 | 2.27 | 66.23 (3.36)| 2.00
107 |Hinterkorner [ 11.01 | 15.75 | 1.87 | 64.03 (2.89)/ 2.19
Diingung
108 vOrderkcsmer} Gf; e;;O 1275 11.81 | 1.82 | 64.47 (4.02) 2.01
109*) | Hinterkérner Di 11.41 | 15.48%) | 2.52 | 61.8%) (8.92)| .15
iingung
110 | Ungarischer Weizen 10.51]13.99 |1.0865.41 (7.14), 1.51| O. Dempwolf?)
1) Landw. Versuchsst. 1864. Bd. VI. 8. 15. — *) Die N-Substanz bestand nach Verf.
aus folgenden Mengen Kleber und Pflanzen-Albumin, ferner enthielten die untersuchten
Sorten in Wasser 16sliche Substanz:
No. 98 99 100 101 102 103 104 105 106 107 108 109
Kleber . . . . . 8.72 12,73 7.80 12.63 756 12.04 7.22 13.32 8.64 1242 8.42 12.65 pCt.
Pflanzen-Albumin 3.41 2.62 2.97 8.41 3.10 221 2.66 240 1.97 2.85 3.54 2.91 ,
In Wasser losliche
N-freie Stoffe . 297 3.22 3.73 2.58 443 2.86 436 2.74 291 2.74 297 261 ,,

2) Ann, d. Chem. u. Pharm.1869. Bd. 149. S.

343.
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Stick- N-freie
stoff- Ex- | Holz-
No. Bemerkungen WSS gup- | PO | traot- | faser (1501 Analytiker
stanz stoffe
% 1 % | et 1 % | %
N-freie
Stoffe
111 | Grosse Korner. .112.82112.62 | 2.29 | 66.36| 4.18 1.83} G. Marek?y
112 |Kleine , . . . .|1252]12.55(2.19|63.46| 6.42|2.04|
113 1866}Aus Ungarisch- ;|12.2816.36 2.08|64.73| 2.75|1.80 L. Lenz?)
114 1870/  Altenburg  1[14.18]12.81|2.24 |65.94| 3.26 1.57} R
Starke Spec. Gew.
115 ||Aus Quaaland, Dine-
mark .[18.22 | 8.518.60|63.65| 2.57|0.51]1.4069
116*)}} Von Fithnen .113.93|10.46|1.87165.76| 1.80!1.61|1.4055
117*)| Aus Holstein .114.09110.38|1.99 1 66.04 | 2.27|1.62]1.3881
118%)| Von Seeland |1469| 884|178 /6354, — |183|1.4019| O
119 | Von Jiitland . .|1450} 9.35|2.03| — | — |1.38|1.3970| Wolf-
120%) |l Aus Halle, II. Waare .|13.26| 8.94|1.85|65.65| 2.81 |1.54)|1.4228( jen-
121 » Weissweizen |12.95| 897|178 — | — |1.81]1.4009 stein?)
122%) N III. Waare .{13.20(10.44|2.02 |68.36 | 1.23(1.55] 1.4177
123 *), . 1. Waare .[13.35| 9.08|2.01|69.60| 1.68|1.49]1.4140
124 | Schafstedt bei Halle,
Sommerweizen . . .|13.23|12.15|2.04| — | 197| — |1.3884
125** Hectol. Gew. z g
525 Kilo | 1854| 55 |15.56|13.00|2.39| — [(6.04) 1.80 Alen
126 53.2 1855 —é Eo 14391062 — | — |(4.12) — Mﬁlfe#)
127% 767 1854 ’Eg 15.65[11.81(2.61| — |(2.54) 1.57
128 767 ., J1855) 52 (18.28] 875 — | — ((2.66) —
129%)|| Sommersaatweizen von
Bogenhausen auf
schwerem Lehmboden{13.46{13.19/1.24|6.9t)| 4.28(1.93
130 || Derselbe Emgedi'lngt. .114.03{12.63 | 1.14|66.52 | 3.7811.90 Ph. Zllers)
131 | Desgl. mit Guano ge-
dangt . . . . . .]13.93|12.13|1.13|67.81| 3.181.83
132 | Desgl. mit schwefelsaur.
Ammon .113.92|12.881.28 |67.67 | 3.38|1.88

1) Tagebl. d. 48. Versammlung deutscher Naturforscher etc. 1875. §. 186.
2) Landw. Versuchsst. Bd. 12.
3) Zeitschr. f, d. gesammten Naturwissensch., XXXII. S, 151. — *) Es enthielten:

No. 116
Zucker . . 2.06
Gummi , ., 2.51

4) Journ. f. pract. Chemie 1861.
1.41 pCt. Zucker.

3) Mianchener Ergebnisse,
No.

129 130 131

Stirke 63.76 64.77 65,38

Heft 3.

S. 344,

117
1.74

1.16 —_ 5.95
Bd. 82. 8, 17. — ¥¥) No. 125

132
64.70

118

2.40

133

66.00

120

134
64.42

122 123
— 1.16 pCt.
3.20 1.63

135
66.14

S. 134 u, 137, — ) Es enthielt:

136
65.47

enthielt 2.40 pCt., No. 127

137
65.57 pCt.
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Stick- N-freie
stoff- Ex- |Holz-
No. Bemerkungen Wasser! gun- | P8 rnet. | faser | A€M Analytiker
stanz stoffe
0/0 0/() 0/0 0/0 0/0 0/0
Sommersaatweizen von |
Bogenhausen a. schwe-
rem Lehmboden mit
schwefels. Ammon -}
133 || Kochsalz . . .[1871] 1250 1.24 |67.91 290 |184|( p1 zsir
134 || dgl. mit Holzasche ged.[18.93| 12.38 1.25/66.87 | 3.68 |1.89
185 || dgl. m.Chilisalpeter ged.[18.92| 12.44|1.40/67.55| 3.01 | 1.78
136 | dgl. mit phosphors. Am- |
mon + Kochsalz . .{13.90] 12.81|1.17|67.72| 3.11 | 1.80
1871)dgl. mit Knochenmehl .|18.95| 12.43|1.38 67.767| 3.20 | 1.82
138 | Winter - Goldweizen aus
Chemnitz, ungediingt |16.48| 11.95, — | — | — |1.70
139 |/ dgl. mit schwefels. g
Ammon S (1599 1103 — | — | — [1.62
140 ||dgl. mit salpeters. 'g
Kalk & 16.97| 11.32 | — — — [1.62
141 |dgl. Superphosphat ;g |15.40| 1187 — | — | — |1.81
142 | dgl » 5
- Ammoniak 211590 1120 — | — | — (163
143 | dgl. Superphosphat | 3
+ Kalksalpeter ) < 1684/ 1201 — | — | — 182/ 0
144 | Sommerw. aus Chemnitz, )
ungediingt {1624 1251 — | — | — [1.91
145 || dgl. mit schwefels. g
Ammon 2 (1578 1487 — | — | — |1.63
146 | dgl m. Kalksalpeter |'g |15.88] 1477 — | — | — |1.61
147 | dgl. mit Superphos- F_%
phat g |1667) 1812 — | — | — |1838
148 |-.dgl. mit Superphos- g
phat - Ammo- E
niaksalz S |1568| 1381 — | — | — |169
149 ||dgl. 4 Kalksalpeter ) « |16.06| 1469 — | — | — |1.B3
150 | St. Helenaw. a. Poppels-
dorf, 1859 mit Super- Hartstein,
phosphat gediingt . .[12.90(14.12)/1.14|65.58 | 3.94 |2.32 Sopp und
151 | dgl. mit kohlens. Kali u. Topler2)
kohlens. Kalk .118.31 (18.18)| 1.20 | 66.46 | 4.02 |1.83
1) Landw. Versuchsst, 1861. Bd. 3, S. 128.

2) Landw. Mittheilungen. Heft 2 u. 8. S. 1.

1) Siehe vorige Seite.



Stick- N-freie
toff- Ex- | Holz-
Wasser| ° A .
Yo, Bemerkungen Sub- Fett tract- | faser sche Analytiker
stanz stoffe

Lo 1 o | ol %% | % | %

152 | St. Helenaw. a. Poppels-
dorf, gediingt mit sal-
peters. u. kohlens. Kalk | 13.61 |(14.36) 1.14 | 64.85 | 4.19 1.85
153 | dgl. m. salpeters.u. phos-
phors. Kalk u. kohlens.
Kali. . . .]13.88 (16.31)|1.05 | 62.83 | 4.02 | 1.91
154 | dgl. mit kohlens Kalk 13.54((18.95)1.11|65.78 | 3.93|1.89
155 || dgl.ungediingt. Sandiger
Lehmboden . . . .|13.20((12.28) 1.15|67.28| 4.30|1.81|| Hartstein,
156 | Winterweizen 1858: > Sopp und
m. Superphosphat ged. |12.14[(14.91)  69.02 | 2.06|1.87|| ZLépler

157 mit kohlens. Kali . .[12.02/(14.73), 68.30 2.9412.01
158 || Mit Kalisapeter . . .[11.43((15.84) 66.95 3.00|2.78
159 | Mit dgl. 4 phosphors.
Kalk -+ kohlens. Kali|11.89((16.55) 66.17 3.15 |2.24

160 | Mit kohlens. Kalk . . [12.16|(15.01), 67.61 3.2811.99
161 | Ungediingt. Sandiger

Lehmboden . . . .|1177/(14.67) 6825 | 247|184 || prosphor-

siure
%o

162 | Ungedingt . . . . .|13.64|1408| — | — | — |242| 109§ =
163 || Phosphorséure-Diingung|{13.49| 1887 — | — | — [2.08] 1.21 | § <
164 | Stickstoff-Dingung . .[18.70| 1855 — | — | — [R.09] 158 »¥ 3§
165 || Phosphorsiure - Stick- KN

stofflingung . . . .[13.60| 1954} — | — | — 1244] 097 I 5
166 | Ungediingt . . . 0985 17R2| — | — | — | —
167 |l Schwache Stlckstoff-

Diingung . . 1004|1798 — | — | — | —
168 | Starke Stickst. -Dungung 9551837 — | — | — | —
169 || Phosphorsaure-Diingung|10.22| 1543 | — | — | — | — &U- Kreusler
170 | dgl. 4 Stickstoff-Diin- u. E. Kern®)

gung . . . . . .| 9385|1886 — | — | — | —
171 |dgl. dgl. starker. .| 8831948} — | — | — | —
172 |idgl. dgl. noch stirk.| 956 1978} — | — | — | —
173 | Winterweizen a. Hohen-

heim 1850. . . . .[1478]1093| — | — [2.42%) 168\ Fehling w.
174 | dgl. a. Hohenheim 1851(16.08| 1023| — | — [2.78%) 1.65| Faist?)

1) Landw. Versuchsst. Bd. 16. S. 384.

2) Journ. f. Landw, 1876. S. 1.

3) Liebig’s Jahresb. f. Chemie 1852. 8. 812. — *) Die Holzfager ist durch successives
Behandeln mit verdiinnter Salzsiure und Kalilauge bestimmt.

Konig, Nahrungsmittel. 5



Stick- N-freie
stoff- Ex- | Holz-
No. Bemerkungen Wasser “un. | Pt | gt | taser [A%M  Analytiker
stanz stoffe
% 1 %% 1 %t % 1 1 %
175 | Milchreife Kérner . .[12.03| 11.15|1.47 71.63[ 1.801.91
176 | Gelbreife  ,, . . .|11.97 11.76|1.51|71.90, 1.35 1.50}A. Nowacki?)
177 | Todtreife s . . .111.82]1091|1.44!72.97 1.33 151
178 | Weizen aus Alzei . .| 5.833| 14.75|1.96 72.86‘ 3.20 1.90*}} P. Wagner?)
179 » a. d. Wetterau .| 5.82| 9.94,2.20|177.32| 2.80 [1.92¥) ) ¢
1801)| Stammbaumweizen . .|12%75| 9.63[1.61 1.8H| 2.71|1.71
181 | Prinz Albertweizen . .[12.44| 9.55]1.75|71.79| 2.65|1.51
182 | Broviksreedweizen . .|12.27| 11.75/1.56|67.93| 4.16/1.95 .
183 | Weisser flandr. Sammt- W. Pillitz %)
weizen . . . . . .|12.28]10.79/2.28|68.52| 4.30!1.48 [
184+)| Rheinischer Weizen von l
Cleve . . . . . .]1235 10.60J 1.78 69.4911) | 3.86|1.64
Minimum | 5.3 8.19‘1.00 61.28] 1.23]0.95
Maximum | 19.10 24.16! 2.65/77.32| 6.42| 2.59
Mittelt) |13.56|12.42(1.70|67.89(2.66|1.77
1) +*)
1) Chem. Ackersmann 1870. S. 75.
?) Zeitschr. f. d. landw. Verein d. Grossh. Hessen 1876. S. 159. — *) Als Rohasche

bezeichnet.

3) Zeitschr. f. analytische Chemie 1872. S. 46. In der N-Substanz sind vom Verf.
15.66 pCt. angenommen; ich habe die Zahlen unter der Annahme von 16 pCt. N. umgerechnet.

1) Es enthilt in Wasser 16sliche Stoffe :
No. 180 181 182 183 184
Albumin . . . . 0.29 0.33 0.84 1.66 1.38 pCt.

Zucker . . . . . 139 1.36 0.93 0.53 0.51 ,,

N-fr. Extractstoffe 3.59 3.94 0.71 1.64 3.27

Losliche Salze . . 0.71 0.91 1.42 1.38 144 ,,

Ferner: Stirke . . 64.58 64.86 6127 62.22 63.10 pCt.
1) Dextrin . . . . . . . . 153 1.99 460 4.02 1.62

”

4) v. Bibra giebt in seinem Buch ,Die Getreidearten etc. Niirnberg 1861 folgende
Mittelzahlen fiir N-Gehalt des Weizens auf Trockensubstanz berechnet:

Nord- Stid- Schott- S : Russ- :
deutgchland deutschland land Spanien land Algerien
Anzahl der Analysen 18 7 13 8 5 ki
Stickstoff . . . . . 2.24 pCt. 2.17 pCt. 2.01 pCt. 2.10pCt. 2.34 pCt. 2.20 pCt.
0d. Stickstoff-Substanz . 14.00 ,, 13.56 ,, 12.56 ,, 13.12 ,, 1462 ,, 13.75 ,,

t11) Bei der Mittelwerthsberechnung fiir die N-Substanz sind die Analysen der Russi-
schen Weizen von Laskowsky nicht mit beriicksichtigt, weil dadurch der Mittelwerth fiir die
einheimischen Sorten zu hoch ausfallen wiirde.

1*) Unter Berficksichtigung des mittleren Gehaltes an Zucker, Gummi + Dextrin, wie
er sich aus einigen der citirten Analysen ergiebt, wiirden die N-freien Extractstoffe zer-
fallen in: Zucker  Gummi 4 Dextrin  Stirke

1.44 pCt. 2.38 pCt. 64.07 pCt.
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Spelz (Dinkel).

Stick- N-freie
stoff- Ex- | Holz-
Yo, Bemerkungen Wasser “sup. | Fett | tract- | faser | A9CM Analytiker
stanz stoffe
0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0
1 | Schlegeldinkel §1850 .[14.33(10.28%) — | — |7.9%%%) 3.43
2 ||vonHohenheim ' 1851 .{152510.78 | — | — |8.64|3.23
3 || Enthiilster Spelz {1850 .{12.97|11.66 | — | — | 1.09 |1.84|| Fehling u.
4 |v. Ochsenhausen{ 1851 .|14.33[1449 | — | — | 157|179 Faist?)
5 ||dgl. von Kirchberg 1850(15.06 (11.62 | — | — |0.78 |1.75
6 |dgl ., N 1851]14.86[11.68%) — | — |1.20 [1.81
7 || Weisser Kolbenspelz von
‘Weihenstephan . 8071822 | —| — | — | —
8 ||Rother Kolbenspelz von
Weihenstephan. 7.00118.02 | — | — | — | — |l Bibra®
9 | Spelz von Mérloch, halb- v. Bibra?)
mehlig . . . . . .[1310] 939 | —| — | — |148
10 || Spelzaus d. Ries, mehlig|13.10| 9.07 | — | — | — |1.22
117)| Dinkel .. .]12.82|11.53 |2.96|68.10| .27 1.95} W. Pillits3)
121)| Spelz . .118.10{10.95 |2.53|68.24| 2.92 | 1.91 T
Minimum 7.00) 9.07 {253 — | 0.78]1.22
Maximum  |15.25| 1449|296 — | 8.64|3.43
Spelz.
Mittel [12.09]11.02|2.77|66.44| 5.47[2.21]
Enthalster Spelz.
Mittel [14.30|12.26| 7048 |116[180|

Aus Giessen

1) Pharm. Centr. Bl. 1852.
angenommen ; ich habe sie unter der Annahme von 16 pCt. umgerechnet; ausserdem sind
die auf Trockensubstanz angegebenen Zahlen von mir auf natiirliche berechnet, — *¥) Die
Holzfaser ist durch successives Behandeln mit verdiinnter Salzsfiure und Kalilauge be-

stimmt.

Einkorn.

.|14.4ol 11.08‘ —‘ — | — |1.72| Horsford w.

Krocker*)

S. 618. — *) In der N-Substanz sind von Verf.'n 15.5 pCt. N

2) Die Getreidearten u. das Brod. 1861. S, 247.
3) Zeitschr. f. analyt. Chemie 1872. 8. 42.

1) Es enthielt: Stirke Dextrin

In Wasser loslich

No. 11 . . 6161 1.32 0.92
No. 12 . . 6172 2.12 1.06

4) Ann, d. Chem. u. Pharm. Bd. 58.

S. 166 u.

2.43
.27

212.

Zucker Albumin Asche

1.30
1.39

2.59

5*

N-freie Stoffe
68
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Roggen
Stick- N-freie
stoff- Ex- | Holz-
Yo Bemerkungen | *"| su- | "% | tract- | taser M Analytiker
stanz stoffe
0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0
1 |{Aus Frankreich . . .{155 | (8.9) |20 | — | (6.4) (1.8 | Poggiale?)
2 desgl. .. .|141 (116) |19 | — | (8.B) |R.2 | 4. Payen?)
3 ||Aus Elsass. . . .|14.0 (125) | 20| — | (8.3) |20 | Boussingault?)
4 |Von derbaltlschenKuste 155 | 88 | R0 | 655 (6.4)*)|1.8 | Poggiale?)
5 | Yon Gut Turneshof, Liv-
land. . . . . . .| 9711838 — | — [(11.72)[1.80| C. Sechmidt%)
6 ||Aus Hessen. . . 15.0 |(13.6)| 0.9 | — |(10.1) | 1.8| Fresenius?)
7 | Staudenroggen von Ho-
henheim 1850 . . |14.04|f.19%¥) — | — 12.98%*)1.98
8 | Staudenroggen von Ho-
henheim 1851 , . |[14.66] 1099 — | — | 221 |1.75
9 || Roggen von Ochsenhau-
sen 1850 . . . . 12.62 | 1043| — | — | 1.81 |1.67|| Fehkling w.
10 | Roggen von Ochsenhau— Faistt)
sen 1851 . . . . 14071099 — | — | 1.06 {1.69
11 |[Roggenv. K1rchberg1851 1470|1135 — | — | 1.99 [1.70
12 » V. Ellwangen1850|14.66| 11.74] — | — | 2.11 |1.55
13 PR » 1851|1449 861 — | — | 1.99 {173
14 1)| Hect. Gew. 72.5K. Jég 18.34| 9.06 .33 64.35% (3.52) | 1.40 Alew. Millers)
154) , , 586, l§§ 16.46 | 10.06 | 2.81 64.281, (4.64) | 1.80
16 | Hectol. Gew. 79.6 Kilo.|17.94/(9.58)| 6710 |(8.41) 2.02} G. Wunders)
17 ’ » o 719, |1749/(10.00)| 66.14 |(4.22)|2.15
18 || Winterroggen, unged.|1948| 11.88] — | — | — 171
19 | dgl. mit schwefels. Am-
mon gedingt . . .[1917| 1152 — | — | — [1.69
20 |idgl. mit Kalksalpeter .|90.80| 1208| — | — | — |1.61
21 |dgl. mit Superphosphat| g851| 1263 — | — | — |1.69
22 | dgl. mit dgl. + Ammo- Th. Siegert™)
niaksalz . . . .{1811) 1218 — | — — 170
23 |fdgl. mit dgl. +Kalksal-
peter . . . . .116.07| 11.54| — | — — 172

1) H. Grouven: Vortrige iiber Agric. Chem. 3. Aufl. 1872. I. Bd. 8. 384.

2) Chm. Centr. Bl. 1852. 8. 618. — *) Durch Diastase bestimmt.

3) Livlind. Jahrbitcher d. Landw. XVI. 2. Heft.

4) Pharm. Centr. Bl. 1852, 8. 618. — **) Siehe Anmerkung zu der Verf. Analysen
unter Spelz.

3) Amtsbl. f. d. landw. Vereine im Konigr. Sachsen 1855. S. 38 u. 68.

1) Es enthielt: No. 14 0.1

Zucker . . . 0.36 pCt. 0.62 pCt.
6) Ibid. 1857. S. 33.
7) Landw. Versuchsst. Bd. III. . 128.



Stick- N-freie
stoff- Ex- | Holz-
Yo. Bemerkungen |2 sub- | P tract- | faser |25 Apalytiker
stanz stoffe
% 1 % V%1 % | % 1%
Winterroggen auf Kalk-
boden mit 5 Acker-
krume in Bogenhausen:
24 %) Mit Superphosphat und
Kochsalz gediingt . .|15.83| 12.19| 1.74 64.20%)(4.35) 1.69
25 | Mitdgl. +-dgl. 4+ Ammo-
niaksalz . . . .[15.12] 12.44 1 1.59| 64.92 |(4.20)(1.73
26 | M.dgl.4-dgl -|—Salpeter 15.45| 12.94|1.79| 63.71 (4.39)[1.72
27 || Mit Superphosphat -
Kochsaln .+ . T issa] 1251 10| 8 s Lro| P Ztter®)
28 | Mit dgl. 4 Salpeter .|15.66] 12.12|1.72 | 64.70 |(4.14) 1.68
29 | Mit Superphosphat . .[15.78| 12.87|1.75| 63.00 |(4.88)| 1.72
80 || Mit Phosphoritpulver .[15.65| 11.13|1.58 | 63.35 |(6.69)| 1.60
31%)| Ungediingt . . . . .|15.91| 11.56 | 1.63 62.78%)(6.50) 1.61
32 | Aus Sachsen?. . . .|15.57| 11.01|2.07| 66.05| 2.58|2.72| /. Lehmann?)
33 || Aus Ungarisch-1866 .|12.70| 15.94|2.26 6441 2.40 1.60(] , Lons®)
34 Altenburg 11870 .|18.85| 15.352.01| 64.59 | 2.39|1.80| ™ ~
85 ||Aus Hannover? . . .[15.27| 1250 |1.72| 66.21| .53 |1.91| U. Kreusler®)
36 | Aus Russland . . . .[12.90] 17.36|2.54| 62.46| 1.80|2.10| Fr. Schwack-
87 | Milchreif von Trocken| 10.94]1.47| 83.81| 1.56|2.22|  Adfer®)
38 |Gelbreif }Sandboden , | 11.30]1.27]| 83.55| 1.63/2.25
39 || Todtreif » | 12.92\137| 81.87| 1.59|2.25|| (, p .0
40 | Milchreif ” 9.32(1.25| 8549 | 1.88(2.06|| ",
41 | Gelbreif von , 9.9111.27| 85.12| 1.84|1.87|( Chr. Keller-
42 || dgl Lehmboden| , 9.8411.14| 85.12| 195 [1.94 mann )
43 | Todtreif ” 993/1.16| 85.23 | 1.89 | 1.79
447 13.85| 11.95|2.17] 66.16| 3.93 | 1.45| W. Pillit:")
Minimum 851 | 7.89/0.90| 62.46] 106}140
Maximum  |19.43| 17.36|2.81 | 72.44 | 8.93|2.20
Mittel ) 15.26 | 1143 | 171 p7.8210)] 2.01 | 177

1) Jahresbericht f. Agric.-Chemie 1861/92. S. 2383—244.

*) Es enthilt: No. 24 25 26 27 28 29 30 31
Stirke 62.00 62.85 61.99 61.20 62.5 61.28 59,51 59.77 pCt.

2) Sichsisches Amtsbl. f. d. landw. Vereine. Bd. 17. S. 18.

3) Landw. Versuchsst. Bd. 12. S, 344.

4) Erster Bericht d. landw. Versuchsst. Hildesheim 1873,

5) Landw. Versuchsst, 1872. Bd. 15, S. 104.

6) Landw. Jahrbiicher 1876. S. 785.

7) Zeitschr. f. analyt, Chemie 1872. 8. 46. In Wasser 19slich:
*¥) Diese Probe enthielt: Stiérke Dextrin Zucker Albumin Asche N-freie Stoffe
56.41 4,97 1.87 3.33 1.23 3.01 pCt.

1) v. Bibra giebt in seinem Buch: ,,Die Getreidearten u. das Brod‘ folgende Zahlen fiir

den mittleren Stickstoffgehalt des trockenen Roggens:

Deutschland England Schweden
Stickstoff . . . . . . . . . 2.12 pCt. 1.90 pCt.  1.98 pCt.
Oder Stickstoff-Substanz .. 1325 , 1187 12.37
1) Der Zuukergehalt wurde im Mittel von 8 Best1mmungen zu 0.95 p(,,t gefunden, der

Dextrin-Gehalt nach einer Bestimmung zu 4.97 pCt. ; hiernach wiirden die N-freien Extract-
stoffe zerfallen in: Zucker Dextrin Stirke etec.

0.96 pCt, 4.88 pCt, 62.00 pCt.



— 70

1) Chem. Centr.-Bl. 1856.
2) Pharm. Centr.-Bl. 1853.
3) Journ, of Highland and agric. Soc. of Scotland 1858. No. 59. S. 287.

4) v. Bibra: Die Getreidearten u. das Brod 1861.

8, 753,

5) Livlindische Jahrbiicher d. Landw. XVI.
6) Chem, Centr.-Bl. 1856.

S. 301.

2. Heft.

8. 753. — ¥) Durch Diastase bestimmt.
S. 344.

Gerste.
Stick- N-freie
stoff- Ex- | Holz-
No. Bemerkungen "% Sub- | P liract-| faser 51| Apalytiker
stanz stoffe
0/0 ?ZO 0/0 0/0 0/0 0/0
1 152 | 107 | 2.4(60.3 |(8.8)%)2.6 | Poggiale?)
2 1597 7.63|1.88| — — |R.14]| Anderson?)
Chevalier-Gerste:
3 | Sandiger Boden .|1452, 7.06| — | — | (8.28)3.68
4 | Dunkler Lehmboden .|14.82| 6.94| — | — | (8.57)/3.18
5 || Rother Lehmboden . .[14.85| 1031 — | — | (8.00)1.10
6 || Scharfsandiger Boden .[12.76| 8.19| — | — | (5.94)/2.51
7 | Leichter Sandboden., .|14.08) 813| — | — |(10.28) 2.39
8 || Rother Thonboden 115290 793 — | — | (5.65)(4.70
9 || Lehmboden . .[14.48| 938| — | — | (5.28)|2.42
10 || Sandboden . J1430] 844| — | — | (9.67)(2.82
11 ? ... . 1708 788 — | — |(3.90)(2.53
Gemeine Gerste:
12 || Strenger Boden .[1411) 12.38) — | — | (6.64)3.07 &derselbef")
13 | Magerer Boden .]14.60| 9.00] — | — |(11.10)|1.19
14 | Mergelboden .118.82) 11.06] — | — | (6.15){3.10
15 || Sandboden . .[1%47] 938| — | — | (5.25)2.56
16 ? Lo L1487 750 | — |(18.49)/8.44
17 || Trockner Boden . .|1858] 6.19] — | — | (7.84)/3.50
18 || Tiefer, schwerer Boden|[13.48| 7.31| — | — | (3.67)/2.88
19 || Leichter Boden .[14.22] 1025 — | — [(10.08) 2.60
Vierreihige Gerste:
20 | Leichter Sandboden. .[14.55} 12.12| — | — | (8.09)/2.18
21 desgl. J1887| 1138) — | — (11.10)|2.72
22 ? . .|1484| 706 — | — | (6.84) 059
23 || Gerste aus Schottland .|12.71| 12.87| — | — | — [284
24 || Wintergerste v. Hohen-
heim .. .|1380| 1475 — | — | — |2.36|p Horsford u.
25 | Jerusalem-Gerste v. Ho- Krocker?)
henheim . . 167911186 — | — | ~— (284
26 || Gut Turneshof in Liv-
land .111.09)(1072)] — | — ((17.89)12.12| C. Schmidts)
27 Trocken | 1R.198.56 | — |(19.86)/2.42| W. Stein¢)



Stiek- N-freie
stoff- Ex- |Holz-
No. Bemerkungen Wasser! “gup- | P | raot- | faser | 45" Analytiker
stanz stoffe
g | % L% % 1% | %
28 | Jerusalem-Gerste [1850|18.97 118.11%) — | — 2.22%) 243
29 || Von Hohenheim {1851 1373 1149 — | — | 427|239
30 | Gerste v. Ochsenhausen Fehling u.
1851 11519 986 — | — — |2.36 Faist?)
31 ,» V. Kirchberg 1850]15.60| 10.74| — | — — .46
32 ,, v.Ellwangen 1850{15.17| 9.98| — | — | 38.55/2.22
33 . . 1851{18.91| 10.74| — | — | 3.9212.62
34 | Wintergerste .116.14| (8.50) — | —**)(8.48) 2.27
35 || Ameatgerste J1a18ia116) — | —#%)(6.48) 2.60 | H. Ritthausen?)
36 | Probsteigerste . 114.07|(10.17) — | —*%)(7.30) .40
37 | Hectol. Gew. 70.7 Kilo|20.88| (9.52) — | — [(3.90) 2.72} G. Wunder?)
38 . 539 ,, |1981/(10.66) — | — |(6.44)3.00
39 Hectol 68.1K. }Sommergerste 14.89| 10.00 | 1.20 64.527)(6.23), 8.16 } Alea. Miillerd)
40 | Gew. }87.8,, [v.lehmboden| 15.02 | 10.00|1.02 |63.561)(7.01)| 8.39
41 || Mit Peru-Guano gediingt [1R.56 | 9.31| — | — — |24
42 || ,, Chilisalpeter . L1131 9.00| — | — — |25
43 || ,, aufgeschl. Knochen-
mehl |12.5 912 — | — — |R4
44 | ,, entleimtem 188 | 950 — | — | — |28 |pdersetbe?)
45 || ,, reinem ” 187 | 950, — | — — |26
46 || ,, Leinkuchenmehl. .|132 | 850 — | — — 124
47 | ,, Stallmist .118.5 918 — | — — |2.6
48 || ,, sichsischem Guano.|[18.6 | 893 — | — — 125
Sommer - Gerste auf
Sandboden :
49 | Ungediingt . . .115.839((10.38)| 1.55 | 65.21 |(3.83), 8.64
50 || Ged. mit kohlens Kalk 15.95|(10.67){ 1.84 | 65.62 (2.84)|8.58
5L 5 ., Kali |15.32|(10.71){ 1.54| 66.05 (3.05)8.33 || Hartstein w.
52 || ,, Kalksalpeter .[17.45|(10.39) 1.82| 63.66 (4.11)/3.07 & Tiplers)
53 || ,, Phosphors. Kalk| 17.87| (8.92),1.32 | 64.84 (3.50), 3.55
54 ,, Salzgemenge .|15.71| (9.87)1.48| 66.84(8.58) 2.52
55 Ungedungt . 952| 1868 — | — —| =
56 | Stickst.-Diing., schwach 8.68| 15.07| — | — - —
57 desgl. stark 83411827 — | — —_ - U. Kreusler
58 || Phosphors. Diingung 949| 1193 — | — — | — und
59 || desgl. 4 { schwach .{10.89} 1381} — | — — | = E. Kern™)
60 || Stick- {starker. 914 1766 — | — —| -
61 ||stoff-D. | noch starker .| 9.86| 1826 — | — — | —

1) Pharm. Centr.-Bl. 1852.
2) Ibidem 1855.

S. 618. — *) Vergl. hierzu Anm. 1 unter Spelz.

3) Amtsbl. f. d. landw. Vereine im Konigr. Sachsen 1857,

4) Journ. f. pract. Chemie 1861.

5) Journ. f. Landw. 1855.
6) Ann, d. Landw. 1861.
7) Journ. f. Landw. 1876.

Bd.
S, 481—49

S. 1.

82.
2.

Bd. 37. 8. 168.

8. 163. — *¥) Darin: Stirke 39.8, 44.0, 40.56 pOt.

S. 33.

8. 17. — 1) Darin 1.02 u. 1.24 pCt. Zucker.
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Bemerkungen

Wasser,

/)

Stick-
stoff-
Sub-
stanz

%o,

Fett

s

N-freie
Ex-
tract-
stoffe

%o

Holz-
faser

%o

Asche

/)

Analytiker

62
63
64
65
66
67

68

69
70
71

72
73
74
75

76
kil
78
79

80

81

1. Versuche in Bogen-
hausen;
Saatfrucht .
Gediingt mit Guano
’ ,» Schwefels.
Ammon . ..
Gedingt mit desgl.
~+ Kochsalz .
Ged. mit gedimpftem
Knochenmehl
Ged. mit N- haltlgem
Superphosphat .
Gediingt mit Phosphomt
+ Gyps .
2. In Schlelssheun
Saatfrucht . .
Ged. m. Superphospha.t
» m desgl. 4+ Ammo-
niaksalz - Kochsalz
8. Weihenstephan:
Saatfrucht .
Ged. m. Natronsalpeter
» m. Kalisalpeter
Grosse, zum Bierbrauen
sehr geeignet

Prima Pfalz-Gerste aus
Saarbriick. Brauereien
Prima Euerner Gerste
aus Euern . . .

.|13.35
.118.69

.118.62

.|18.72

13.97

.113.40

13.46

.118.30
13.39

13.64

13.42
13.47

.[18.54

.113.24

16.90
14.51
11.38
14.08

12.08

.|12.92

10.75
11.00

11.68
10.75
11.62
11.94
11.50

11.44
11.88

11.19
11.13
10.63
10.38
10.88

9.97
10.83

1R.72
9.50

11.20

8.75

2.04
2.31

1.71

1.83

1.75

1.66

1.74

2.00
2.12

2.09

2.16
2.25
2.3

2.14

1.81
2.11
2.85
2.00

Starke

58.04
59.32

53.51

58.03

51.85

54.65

52.95

57.82
56.92

58.30

60.43
60.68
61.07

61.22
M-freie
Stoffe
65.65
61.38
61.25
63.98

69.80

71.49

1) Jahresbericht f. Agric.~-Chemie 1859—1860, 8. 131—136.
2) Sichs. Amtsbl, 1865. S. 556 u. 1868. Bd. 15. S. 16.

3) Ann, der Landw. Monatshefte.

1867. 8. 6.

(7.89)
(6.43)

(10.86),
(8.04)
(11.89)
(9.07)
(11.52)

(8.11)
(7.34)

(6.93)
(5.52)
(6.14)
(5.12)
(5.63)
2.81
8.17

7.49
7.35

478

444

4) Zeitschr. d. landw. Vereins f. Rheinpreussen 1866. S. 375.

2.51
2.53

2.58

2.49

2.66

2.62

2.64

2.54
2.5

2.51
2.54
2.52
2.51
2.52
3.36
3.00

4.35
3.09

2.14

2.40

Fraas und

Ph. Ziller?)

J. Lehmann?)
Ed. Peters®)

1000 Korner
wiegen Grm,

44.75

C. Karm-
rodt#)

50.11
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Stick- N-freie
stoff- Ex- Holz-
XNo. Bemerkungen Wasser! gup. | PO | praot. | faser (ASOD° Analytiker
stanz stoffe
o/u o/o 0/0 \o/o 0/0 o/o
82 || 1865er Gerste aus Bit- 1000 Koener
burg vom schwersten wiegen Grm,
Thonboden . .]112.60|11.64 68.30 4,98 12.48] 42.95
83 | 1865er G. aus Motsch v.
sandigem Thonboden |12.20|12.86] 66.92 5.50 12.52| 40.88 |
84 || 1865er G. aus Helenen- £
berg von Kalkboden|11.7611.64| 69.60 | 4.48 |2.52| 4587 > §
85 || 1864er G. aus Helenen- =
berg desgl. . . .|12.10111.37 69.82 4.35 |12.36{ 49.50 &)
86 | 1865er G. a. Wolsfild v.
Kasselboden (Alluvion) | 12.06 | 12.07 69.10 4.27 12.50| 46.99
87 | 1865er G. aus Mackel
von Kalkboden . .111.9412.00 69.13 427 (2.66]| 45.28
88 || Als Gersteschrot be-
zeichnet . .[14770(11.50|1.9064.20| 540 [2.30| E. Wolf1)
89 13.0014.05] 64.34 6.82 [2.29| Meissner?)
90 | 1866er Ernte {a.. Ungar.} 18.3312.93 |47 — | 4.04 1.77} L. Len:?)
91 || 1870er ,, lAltenburgl{12.95|18.50|2.55| — | 3.95 [R.07
92 | Als Gersteschrot bez. |Trocken|13.88|1.48|76.70| 4.32 [3.62| M. Fleischert)
93 11.66115.721.81]63.00| 5.13 {2.59 ,
94 18.7918.81|2.17|61.49| 5.66 3.08} E. Heiden?)
95 11.66115.721.8163.00| 3.13 |2.24 E, Heiden
96 13.79113.81|2.17/61.49| 5.66 |2.42 Fritsche ’
97 1676 9.96|2.05|65.18| 5.55 |2.28 Giints ’
98 14.44110.53|2.83166.17| 3.59 {2.01 Voi ;’
99 1470114.00)2.75,62.27| 4.09 |1.67 ?
100 14.87|18.97 | 274 6215 4.08 |1.67 WZZ‘M)
101 17.56 |13.53 | 2.6660.18| 3.95 |1.62
102 13.00/11.19(2.92 | 64.96 | 4.67 [3.26| F Holde-
103 12.2612.81|8.24/63.10| 5.25 3.34 ] Jleiss 7)
104 | Sogen. nackte Gerste
aus Afrika 10.77((876) | 1.81 | 74.70| (2.08) | 1.93 |\ L- Sault w.
105 | Belgische Gerste. . .|14.40)(9.00)2.50|63.30|(8.50)|2.30| Léeune?)
1) Landw. Versuchsst. Bd. 10. S. 86.
2) Oecon. Fortschritte. Bd. 2. S. 259,
3) Landw. Versuchsst. Bd. 12. 8. 344,

1876

4) Journ, f. Landw. 1871.

5) Amtsbl, d. landw. Vereine im Konigr. Sachsen 1870.

6) Beitrige zur Erndhrung des Schweines, I. u., II. Heft.

u. 1878.

7) Zeitschr. d. landw. Centr.-Vereins d. Prov. Sachsen 1876.
8) Journ. d’agric. pratique 1875.

S. 422.

S. 90.

8.

8.

S. 243,

Hannover und Leipzig.



Stick- N-freie
stoff- BEx- | Holz- | 2
No. Bemerkungen Wasser qup. | PO raot-| faser f:i Analytiker
stanz stoffe
Yo | % %l % | % 1%
106 | Als Gersteschrot bez. .|Trocken|14.06|8.0875.00 4.892.97 E. Woljrh)
107 . . 1o, 11263(324|7711] 4.23 2.79} CUE
108 " » | » [1150]1.99/78.98 3.80(3.73 o
109 . . .| ., [1050]2.98/79.50| 3.93 3.09} H. Weiske?)
110 . » |, [1050(3.14]7853| 4.463.37 G. Kihn?®)
111 11.80|18.00 [2.70|56.1 | 10.80 5.60 V. Hof-
meister %)
112%) 13.88{13.76 (2.66| 59.17| '7.76(2.33| W. Pillit-5)
Minimum 8.34| 6.19 1.02! 56.10| 2.220.59
Maximum |20.88 18.27|8.24/74.70| 10.80 |5.60
Mittel ~ [13.78[11.16|2.12/65.51] 4.80 263
Hafer.
1 | Geschalter Hafer. . .[14.2 | 11.2 6.1 |67.9 |(8.5)**) 8.1 | Poggiale®)
Boussin-
21)| Franzosischer Hafer . |todken| 187)(6.7 | — |@87)| —| oen's
3 12.66| 10.10/6.12] — | — (R.66; Anderson®)
41)| Hepeton-Hafer, Nort-
humberland . . . .|Trocken| 18.69|5.44| — [(1.18)!2.36 Norton u
51)( Patato-Hafer desgl. .| ,, | 14.69|7.38] — [(2:28)(1.75 me'beh 7')
61)| Hepetonhafer, Airshire| ,, 14.25(6.41] — [(2.84)]0.94 4
71 desgl. desgl. . | 17251697 — [(R.39)(1.84
8 | Gut Turneshofi. Livland {10.97| 10.10| — | — ((25.80),8.15] C. Schmidt?)
9 | Sandwich-Hafer) aus 14.0 [(10.00)] — | — [(11.8)]2.9 A Stick-
10 || Patato- » Sach-{|14.0 [(104)] — | — [(11.2)(2.5 /u;rdtw)b
11 | Jitland. . sen {[14.0 [(Q0.R)! — | — {(10.7)[|2.7

1) Landw, Jahrbiicher 1873. S. 221 u. Wochenbl, fiir Land- und Forstw. in Wiirttem-

berg 1873. S. 262.

2) Journ. f. Landw. 1874. S. 374 u. 1875, 8. 307.
3) Sichs. Landw. Zeitschr, 1874. S. 49.
4) Landw. Versuchsst. Bd. 17. 8. 58,

5) Zeitschr, f. analyt. Chemie 1872. 8. 46. — *) Die Probe enthielt:
" s In Wasser loslich:
Stiirke Dextrin Zucker Albumin Asche N-freie Stoffc
54.07 1.70 2.43 177 1.26 1.50 pCt.
6) Chem. Centr.-Bl. 1856. S. 753, — *¥) Durch Diastase bestimmt.

7) v. Bibra: Die Getreidearten u. das Brod 1861. §. 323.
8) Pharm. Centr.-Bl. 1853. S. 344,

1) Eg enthielt: No. 2 4 5 6 7
Zucker 6.00 2.10 2.28 2.12 2.41 pCt.
Gummi 3.80 4.51 0.80 2.09 2,58

9) Livland. Jahrbiicher d. Landw. XVI. 2. Heft.
10) Grouven: Vortrige iiber Agric.-Chemic 1872. I. Bd. S. 384.



75

Stick- N-freie
stoff- Ex- Holz-
Yo Bemerkungen Wasser! up. | PO | ract. | faser |51 Analytiker
stanz stoffe
0/0 0/() 0/0 0/0 0/0 0/0
12 | Ramtschatka-H. [ 1850{12.7518.18%| — | — | 9.84%) 2.43
13 |Von Hohenheim | 1851[14.13| 11.64| — | — | 850|2.48
14 Hafer v. Ochsenhausen
. 185012471 1048| — | — | — 1263\ gy,
" b 1851112961 1079 —  — | — |82 p 0
16 | v Kirchberg 1850[13.27| 969| — | — | — |2.51
1w ,  1851[1343]1094] — | — | — [255
18 | yv.Ellwangen1850|1371| 1008| — | — | 884/2.29
19 . 185101259 895%) — | — | 871%) 253
20 | Hectol. Gew. 62.6 K.  8|1470| (9.00) 656 — | (8.46) 274
21 »» 542 |EZ|1467] (9.60) 637 — | (9.60) 271
22 s » 482, |8E|[1464|1074) 618] - [(10.74) 2.68 $Azex. Miiller?)
2, 872, (23]1200) 887 —| — (14.88)3.90
24 . . 591, |%¢[1070] 937656 — | (846) 274
25 » o 526, £[13161000] — — | (9.34)319
26 | Aus Sachsen ? "|18.95| 856|537 6169\ 716|827\ ;4o
L |12.85] 11.34|6.11|57.66| 9.10 2.93} g
B, |18.28| 1040/ 6.16| 5811 882/320) o .
20, |15.48| 972(585|57.31| 9.03 2.61} vistort
0. ise7| 921634 5575 1231 |amall ")
31 13.00| 9.645.74|55.58| 12.76 |3.28| F. Krocker®)
52 |l Aus Wirttemberg . .[15.33| 12.19]4.26|53.34| 10.75|4.13 Wl
83 . | 1rocken| 18.81)6.73|64.63| 11.054.28 \M Floische
34 | 1450 5.0 | 62.89| 12.70| g8 | (1 Lleischer u.
’ ” ” C. Kreuzhage®)
3B\ N .|, | 14846126212 13.42 3.50[
36 | Aus Schlesien (Proskau) [12.71| 9.44 /554 59.99| 9.35|2.97 } H. Weiske?)
370, » . Trocken| 12.19(5.43|67.18| 10.68 |4.52
38 10.47| 12.81|5.52 | 5558 | 1048 |5.14| E. Heiden®)
; e R it B 4
» : : : : : C. Kreuzhage®)
41 . | 1464]5.0 162.50] 13.114.10
421 13.61 | 12.07|4.2049.76 | 16.21|8.56| W. Pillit:19)

1) Pharm. Centr.-Bl. 1852.

2) Sdchs. Amtsbl. f. d. landw. Vereine 1855,

1876.

8. 618. — *) Vergl. hierzu Anmerk, 1 unter Spelz.

S. 38 u. 68 u. Journ. f. pract. Chemie 1861.

. 413 u. Bd. 8, 8. 99.

Bd. 82. 8. 17.
3) Ibidem 1865. S. 55 u. 1868. S. 18.
4) Landw. Versuclisst. Bd. 6, S. 185. Bd. 7, S
3) Ann, d. Landw. Monatshefte Bd. 54. . 49,
6) Landw. Jahrbiicher 1873. S.
S. 357.
7y Journ. f. Landw. 1874. 8. 150 u. 1876. S. 271.
8) Sdchs. Amtsbl. f, d. landw. Vereine 1870. S. 8.
9) Landw. Versuchsst. Bd. XX, §. 130.
10) Zeitschr. f. analyt. Chemie 1872. . 46.

+) No. 42 enthielt:

Stirke Dextrin Zucker Albumin Asche N-fr.
2.

45.78 1.256

In Wasser loslich:

0.3

2

30

1.23

Stoffe

1.42 pCt.

221, 225 u. 268 u. Wiirttemb. Wchnbl. f. Land- u. Forstw.
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Stick- N-freie
stoff- Ex- | Holz-
No- Bemerkungen Wasser sup- | PO fract- | faser (51 Analytiker
stanz stoffe
% 1 % L% 1 %% %
43|/ 1866er Ernte aus Unga-
risch Altenburg 7.66| 13.41 |5.58 | 54.76|16.09 | 2.50
44| 1870er Ernte aus Unga- } L. Lenz?)
risch Altenburg 8:09| 14.38|7.09| 57.65| 10.28|2.51
45| Von Piber (Steiermark)|13.85| 14.735.72| 50.37| 11.72 |8.61| Tauber ?)
46| ,, Radautz (Bukowina) |18.67| 13.61|6.35) 50.97|12.15 3.251
47| ,, Lipizza . .[12.35| 13.47|7.11| 53.09[10.28|3.70 . Schwack-
48| ,, Kladrup (Bohmen) 11.78| 12.98)6.86| 53.96|11.39 3.08] hifer?)
49|| ,, Kisbér . . 11.70| 13.96]6.71 | 53.38 {11.10 |3.20
50| ,, Mezohngyes (Ung) 11.27| 18.50/6.17| 51.05| 9.80|3.21| J. Moser2)
51| ,, Satoristye (Ungarn)|[18.81 15.55|5.89| 47.9813.39 3.88
52| ,, Tapolvar . |11.57] 10.09]6.25| 56.30|10.95 |4.84 . Schwack-
53||Aus den k. k. Hofstal- /w_/er 2)
Jungen . .114.42| 13.86/6.81| 49.72/11.86 |3.83
54||Von der k. k. Mlhtar- M 2
. Hoser u.
Verwaltung . .113.€3| 14.09 6.64| 51.85|10.19 |3.60 SC/L,MCIC;W,W
Minimum | 7.66| 8.56|4.20| 47.98| 8.50|0.94
Maximum | 15.67 | 18.50|7.38| 64.90(16.21 | 5.14
Mittel |12.92 11.73 (6.04 55.43%10.83 3.05
Mais.
Starke
1 14.96 (14.66)] — | 66.34| — |1.92|| Bickio u,
2 18.36 (18.65)| — | 77.74| — 0.86} Gorham?)
3 || Weisser amerikanischer
Mais 118 | (89) |44 | — |(15.9)18
4| Gelber amenkamscher
Mais s | @my |47 | — |(165)(1.6 || Polsont)
5| Runder, gelber amerlka-
nischer Mais .[18.2 | (89) |44 | — |(149)16
6 | Runder, gelber v. Galacz|11.8 | (9.1) |4.5 |y.freie st| (20.4)| 1.8
7 185 | 9.90(6.7 | 64.5 |(4.0)1)1.4 | Poggiale®)
8 140 | 10.57|7.74| — |(5.07)1.08| A. Payen®)
1) Landw. Versuchsst. Bd. 12, S, 344,

2) Ibidem Bd. 14.

stiiten von Oesterreich-Ungarn verfitttert.
*) Nimmt man aus den in vorstehenden Anmerkungen verzeichneten 6 Bestlmmungen
von Zucker, Gummi + Dextrin das Mittel, so wiirden die N-freien Extractstoffe zerfallen in:

Zucker

2.22

3) Chm.-Centr. Bl. 1859. S.
4) Journ, f, pract. Chemie.
5) Chem. Centr.-Bl, 1856.

627,
Bd. 66.
8. 783. — 1) Durch Diastase bestimmt.

Gummi + Dextrin

2.04

S, 320.

6) v. Bibra: Die Getreidearten u. das Brod 1861.

Stirke
51,

17 pCt.

S. 356—361.

S. 147. Sammtliche Hafersorten werden in den renommirtesten Ge-



Stick- N-freie
stoft- Ex- | Holz-
Yo. Bemerkungen Wasser gup- | PO | pract- | faser |45 Analytiker
stanz stoffe
0/(1 0/0 o/0 0/0 0/0 0/0
9%) | Early Dutton . . . .| 8.08| 9.62|5.67|72.62| 2.52|1.52
10*) || Commun Yellow . . .[10.52| 9.72| 4.42|71.63| 2.40|1.81 W. 0. At
11%) | King Philip . . . .| 9.7911.87| 445|70.08| 2.21 | 1.60|> ylarer1)
12*) || Stowells Evergreen
Swent . . . . . .[{10.86/11.10|7.66 65.86| 2.63|1.89
13 18.50 | 12.60 | 6.29|68.55 | 2.47|1.59| 4. v. Planta?)
14 || Maisschrot . . . . .[19.14]10.15| 4.23(68.27| 2.07[1.14| J. Moser3)
15 | Gelber Pfilzer Mais .| 9.74| 7.95|5.30|67.29 | 5.63 | 4.09
16 | Oberlinder weisser Mais| 9.16| 582 5.60|70.57| 5.94 |91\ , 9
17 Zucker-Pferdezahn-Mais| 9.75| 9.50| 7.75{63.27| 6.26|3.47
18 Weisser Pferdez.-Mais|10.36| 8.97| 5.60|66.70| 4.80|8.57
Th, Dietrich
19 13.38| 8.89| 5.90|62.00| 8.50|1.33 und
J. Kinig®)
20 10.58| 8.87|9.16|63.28| 4.88|8.28| Hellriegel®)
21 18.46|10.04| 5.11|68.23 | 1.58| 1.58| R. Fresenius %)
22 16.09|15.12| 4.74|59.03| 3.46(1.55| L. Lenz®)
23 13.34|10.41| 4.11|66.31| 3.40|2.43 .y
24 1181 112.91| 4.96|66.05| 2.54 | a.ga|f T Dietrich)
25 Tocken | 13.08| 4.79| 7874 | 1.74| 170| C{;Z‘i’:)"
26 »  |10.29] 4.9680.47| 2.23|2.05| E. Wolfn)
97 13.40| 9.20| 4.20/70.40| 2.20/0.60} G. Kiihn?)
28 14.5811.88| 3.97|63.75| 4.20]1.10
29 15.94|11.25| 4.39164.08| 2.04|1.64 || E. Heiden,
30 12.2011.73| 4.83|67.84| 1.58|1.57 g’;};iehf‘
31 17.69| 9.51|4.3065.34| 1.60|1.33 ]  Jpi0019)
32 21.20| 9.87|4.10/62.43| 0.99/1.33

1) 8ill. Am. J. (2) Bd. 48. 8. 352.
No. 9

*) Es enthielt: 10 11 12
Zucker . . 3.00 pCt. 4.78 pCt, 3.05 pCt. 11.64 p.Ct.
Dextrin . 4.22 ,, 2.36 ,, 4.80 ,, 4.64 ,,
Stirke . . 66.40 ,  64.49 , 62.28 49.68 ,,

2) Ann., d. Chem, u. Pharm. Bd. 115. S. 332.

3) Allg. land- u. forstw. Ztg. 1867. S. 126.

4) Wchnbl, d. landw, Vereine Badens 1868. S, 55.

5) Landw. Anzeiger fiir den Reg.-Bez. Cassel 1868, S. 55.

6) Landw., Versuchsst. Bd. 12. S. 344.

7) Landw. Versuchst. Bd. I. 8. 179.

8) Ibid. Bd. 12. 8. 344.

9) Zeitschr. d. landw. Ver. f. d. Reg.-Bez. Cassel 1873, S. 219 u, 1870. S. 35.
10) Landw. Jahrbiicher 1872. 8. 557,

1) Wiirttemb. Wchnbl. f. Land- u. Forstw, 1873. S. 262.

12) Sichische landw. Ztschr. 1874. S, 49.

13) Beitrige z. Ernihrung d. Schweines von Ed, Heiden. Hannover u, Leipzig 1876.

I. u. IT. Heft.
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Stick- N-freie
stoff- Ex |Holz-
No. Bemerkungen WasSer! sup- | P | tract- | faser (A Analytiker
stanz stoffe
0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0
33 Ungarischer Mais .118.22 | 7.81|3.61|72.69| 1.37]1.30
34 | Amerikanischer Pferde- J. Kinig .
zahn-Mais .[14.01| 8.90|38.75|70.79| 1.83 | 1.22{( C. Brimmer?)
35 Ungarischer Mais .|16.65| 9.67|3.86|67.20| 1.837|1.25
36 Als Maisschrot bezeichn. [22.40] 9.40{8.70|61.90| 1.50 |1.00
37 ” » ’ 13.80| 9.00{4.10(70.30| 1.40|1.40
38 |, " " 14.62 | 11.44 [2.02 |64.41| 550 |2.01|| F Hotde-
39 » ” ” 16.76| 7.19|1.54|71.79| 1.25 |147|( feiss?)
40 2 » » 19.70| 9.70|38.80(64.10| 1.60|1.10
a |, . ” 16.64| 9.50(8.94]66.50| 2.10|1.32
42 15.04| 9.64/4.00/67.86| 2.30|1.16
43 13.25|138.86|4.68|64.38 | 2.20|1.63 } agnm
44 18.78| 8.80(3.9266.55| 1.80|1.15
45%) 13.89|10.17)4.36 | 65.58 | 4.19(1.48] 1V, Pillitz*)
Minimum 8.09| 5.82/1.54/59.03 0.990.60
Maximum ~ |22.4015.12[9.16 | 72.69| 8.50|4.09
Mittel 13.88 66.78++ 2.84 11.69
Reis.
1 Patna, gereinigt . .| 98 |(72) |01 | — | 0.2 | 2.8 | Polson%)
2 ||Aus Piemont . 137 | 7.8 0.2 |74.5 (8.4)%) 0.8 | Poggiale©)
3 Trocken | (8.8) |0.2 [89.5 | (5.1)| —
4 » (39)]03 [90.1 | (5.1)| — |\ Payen u. Bra-
5 . |(75) |08 [869 | 34y — | cormot?)
6 Aus Piemont .114.6 |(7.5) (0.5 |76.0 | (0.9)| 0.5 | Boussingaultt)
——
Starke
7 14.00| 7.00 [0.90| — | — | —
. . X K . S Db s
8 } Ostindischer Reis . {14‘30 vee losr| — | — | — }1. Bibra®)

#*) No. 45 enthielt:

1) Jahresber, f. Agric.-Chem. 1875/76.
2) Ztschr. d. landw. Centr. Ver. d. Prov. Sachsen 1876.

3) Ztschr, f. d. landw. Ver, d. Grhzth. Hessen 1876.
4) Ztschr. f. analyt. Chemie 1872, 8. 46.

Stirke
62.89

Dextrin
076

S.

In Wasser 16slich:
Zucker*

1.38

Albumin

1.8

7 1

I1. Bd. 8. 7 u. Landw. Jahrb. 1876.
S. 243 u. 250.
123.

Asche

15

S. 661.

N-freie Stoffe
1.43 pCt.

#*) Nach je 5 Bestimmungen hat der Mais im Mittel 4,77 pCt. Zucker u. 3.35 pCt. Dextrm
hiernach wiirden die N-freien Extractstoffe im Mittel zerfallen in:
Dextrin

Zucker

4.59 pCt,

5) Journ. f. pract. Chemle Bd.

66.

St

rke

58.96 pCt.

6) Chm. Centr.-Bl, 1856. 8. 753. — }) Durch Diastase bestimmt.

7) Ann. de Chim, et de Phys.

IVv. 2,

Série.
8) v. Bibra: ,,Die Getreidearten u. das Brod‘.

S. 383.

1861.

S. 340.



79

Stick- N-freie
stoff- Ex- | Holz-
Yo. Bemerkungen | 2 sup- | *™ | tract- | faser M| Analytiker
stanz stoffe
0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0
9 12.54| 8.38 |1.76|75.47| 0.67|1.18| J. Kinig?)
10%) 12.51| 891 |0.90|75.84| 0.760.80| 7. Pillit=2)
11 | Geschalter Kochreis. |1441 6.94 |051|77.61| 008|045| G 507
12°%%) Trocken | 8.99 [0.42|87.82| 2.55|1.82| J. Hanamann*)
Minimum 9.80| 6.94]0.10|74.50| 0.08}0.30
Maximum  |1441| 891|176 7’7.611 2.21|2.80
Mittel ‘13,23 7.81 ‘0.69 76.401 0.78 11.09
Hirse.
1 Aegyptische Hirse 8.0 |10.1 | 8.1 |50.5 |(25.4)|1.8 | Polson®)
27) || Hirsenmehl . .110.30| 9.81|8.80) — | — —} Bibra®
3+ | Geschalto Hirse J12.22] 987|mas| — | — | — |f v Bibra®)
4% | Gemeine Hirse .|13.15]10.91|3.67| 56.89| (3.0 {2.32| J. Moser
5 | Geschalte Hirse |12.01|12.25 |8.31 | 64.26 | 4.65|352| G Ky
6+l . .|12.90(1482|417|62.32| 8.73|1.59| W. Ptttz
Geschialte Hirse.
Mittel  [11.2611.208.56 535 | 4.25 231

1) Landw. Ztg. f. Westf. u. Lippe 1871.

S, 402.
2y Zeitschr. f. analyt. Chem. 1872. S. 46.

In Wasser loslich:

*) No. 10 enthielt: Stirke Dextrin Zucker, Albumin, Asche N-freie Stoffe
74.88 pCt, 1.11 pCt, Spur 0.41 pCt. 0.45 pCt. 0.11 pCt.

**) No.12 . . . 8519 2.63 ,, — » - —

3) Zeitschr. f. Biologie 1876. S. 497,

4) Fihling’s landw. Ztg. 1876. S. 118.

5) v. Bibra: ,,Die Getreidearten u. das Brod. Niirnberg 1861. S. 350 u. 351.
1) Es enthielten: No. 2. No. 3 No

Zucker 1.30 pCt. 1.80 pCt.}

Gummi 10.60 913
6) Original-Mittheilung.
7) Zeitschr. f. analyt. Chemie 1872. S. 46.

. 457

th

In Wasser 1dslich
Stiirke Dextrin Zucker Albumin Asche N-freie Stoffe
60.22 112 0.45 0.18 1.03 0.45 pCt.
111) Nach den vorstehenden Bestimmungen des Zuckers, Gummi’s, Dextrins zerfallen
die N-freien Extractstoffe im Mittel in:
Zucker
1,18 pCt.

1) No. 6 enthielt:

Gummi, Dextrin etc.
6.06 pCt.

Stirke
60.09 pCt.
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Buchweizen.
Stick- N-freie
stoff- Ex- | Holz-
%o.|  Bemerkungen | | su- ] tract-| aser M| Analytiker
stanz stoffe
%o 1 % | %l % | % | %
1 14.69| 968{209| — | — |1.62] Anderson?)
2 | Tartarischer Buchweizen | 10.57 | 10.69| 61.10 14.96|2.68 H. Weiske u
3 | Gewohnlicher » 9.57| 1075 61.39 15.55 2.74} E Wil dﬂ)‘
4 | Schottischer " 10.62| 11.19| 53.58 20.01 {4.60 '
Mittel [11.36]10 58 [2.79 [55.84(16.52(2.91
Bohnen.
I. Buff- oder Feldbohnen.
1 ||Von Helgoland oder
Tickbohnen . .118.20] 22.8111.15| — —_ | —
2 (| Daraus auf Thonboden
gezogen . . . . .|1420| 175615 — | — | —
3 | Daraus auf Sandboden
gezogen . . .|1580| 2125(158] — | — | — FTh Way?)
4 | Mazayanbohnen . .|17.00| 1875|147 — | — | —
5 | Daraus auf Thonboden
gezogen . .|1100/ 1993 — | — | — | —
6 | Daraus auf Sandboden
gezogen .{1650( 21.81({1.71| — | — | —
7 | Alte irische L1128 1(24.7)(2.4 — (176)|1.8
. Polson*)
8 || Egyptische . .[10.8 |(26.6)(2.8 | — [(18.8)|1.8 }
9 140 | 24.2 |14 [442 |(126)%3.6 | Poggiale®)
10 1584 24.81{1.59; — | — [38.36
11 || Feldbohnen . .|12.56| 26.62 {158 — | — |8.12
12 12.21] 23.12(1.51| — | — |8.14|( 4Anderson®)
18 | Kidney .[18.00| 19.75{1.22} — | — |38.56
14 14.80| 28.30(2.00{46.50(10.00 (3.40| A. Vilcker?)
15 | Als Bohnenschrot bez.|16.79| 24.87|1.59|49.40| 4.53|38.18| Stohmann®)
16 | ,, ” ,» 1170 | 270 [1.2 |45.6 | 6.10|3.1 Henneberg?)
17 | ” » |19.70] 22.67|1.2744.99| 7.98|8.44| E. Wolf19)
1) Pharm. Centr.-Bl, 1853. S, 344.
2) Preuss. Annal. d. Landw. Wochenbl. 1871. No. 36. 8. 310,

3) Journ. of the Royal Agric. Soc. of England X. part. 2.

4) Journ. f. pract. Chem, LXVI. S, 320.
5) Chem. Centr.-Bl. 1876.
6) Pharm, Centr.-Bl. 1853.

7) Farmers magazine 1865.
8) Preuss. Ann. d. Landw. Bd. 48,

9) Journ. f. Landw. 1866.

8. 758. — *) Durch Diastase bestimmt.
S. 332—334.

S.

328.

S. 308.

10) Landw, Versuchsst. 1868.

S. 86.

S, 202.
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Stick- N-freie
stoft- Ex- Holz-
Wasser Fett Asche .
Yo Bemerkungen Sub- tract- | faser Analytiker
stanz stoffe
(‘/0 0/0 0//0 0/0 0/0 0/0

18 | Als Bohnenschrot bez.|13.00(27.65!1.90|45.56| 7.493.40

19 16.20|24.46 |2.04 | 45.36| 7.624.32
20 16.2026.601.6945.11| 6.333.07
21 18.80!25.48|1.35|42.80! 9.60]2.87
22 18.19128.67|1.35|47.45| 6.293.05
23 14.94121.42 |1.2353.29| 6.36|R.76

24 | Bohnenschrot . . . .|Trocken|33.56|2.33|52.65| 7.49 3.97

25 || Als Bohnenschrot Dbez.

. |29.81/1.85]/55.94| 8.40,4.00

2 | . o | . 1299411.41\5585| 955 875
27 16.03|28.19]1.33|43.84| 5.96|4.65

29 |l Kleine

28 | Grosse K(}rner} Pferde- |13.00|24.23|2.28149.74| 8.11|2.64
. bohnen |12.7525.11|2.01 |45.43| 11.57|2.88

|
|

L. Krocker?)
G, Kihn?)
7. Henne-
berg %)
KMol
Dietrich®)
Fleischer®)

G Kiihn7)

I 1Volff .
Kreuzhage®)

G. Marek %)

Minimum | 11.00(18.75 1.20|42.80 4.53| 1.80

Maximum [19.70|28.19[2.80 | 53.29 | 11.57 465 |

Mittel 14.84 123.66|1.63

IJI. Schmink- oder Vitsbohnen.

49.25[ 747

315 |

1 || Weisse Schminkbohne .[19.3 [22.83 |27 [454 | (6.2)18.6 Peligot 19)
Starke
2 | Schminkbohne . . . .[175 |(22.0)3.0 |[(41.0) (8.0)3.2 Unbe-
3 | Kleine Bohnen . . .}125 [(R7.5)2.0 |(38.5)|(10.0)|3.0 } kannt 11)
4 | Aus Jekaterinoslaw(Siid-
Russland). . . . .[11.65]24.29|2.46|54.38| 3.71 |3.51| R. Pott1?)
5 | Weisse Schminkbohnen| 8.33[22.56|1.06|59.671 4.34 [4.04)y J. Kinig u.
6l N 10.94 |20.06 |1.73|59.43 | 3.95 3.89} . Krauch's)
Starke Boussin-
7 15.0 [26.9 |8.0 {488 — 185 gault1%)
Minimum 8.833120.06 1.06|45.40 | 3.71 13.00
Maximum |19.30 27.50'3.00 59.67 | 4.34 [4.04
Mittel  [13.60[23.12[2.28[53.63] 3.8 [3.53
1) Ann. d. Landw., Monatshefte. 1869. Sept. 5. 49.
2) Landw. Versuchsst. 1869. S. 270.
3) Beitrige zur Begriindung einer rationellen Fiitterung. II. Heft. §. 241,

4) Die landw. Versachsst. Hohenheim 1871. S. 90.

5) Landw, Zeitschr. f. d. Reg.-Bez, Cassel 1873. S. 219,
6) Landw. Versuchsst. 1872. Bd. 15. S. 214.

7) Journ. f. Landw. 1874, S. 191.

8) Landw. Jahrbiicher 1876. S. 513.

9) Tagebl. d. 48. Versamml. deutscher Naturforscher etc. 1875.

10) Chem. Centr.-Bl. 1876, 8. 753.

11) Die Landwirthschaft von Boussingault 1851. S. 309.
12) Landw. Versuchsst. Bd. 15. 8. 215,

13) Original-Mittheilung.

14) Archiv d. Pharm. Bd. 207. S. 473.

Ko6nig, Nahrungsmittel.

S, 186.



Erbsen.

Stick- N-freie

stofl- Ex- | Holz-
Yo Bemerkungen WSSt Sun- | P | tract- | faser | A% Analytiker

stanz stoffe
_ Y 300 Y 300 00 Y R W 0 W
1| Weisse Erbsen . . .[18.60 2487 — ]
2 | Daraus auf Thonbod. gez. | 15.40 | 22.31 | 1.01
3 ” » Sandboden ,, |13.60/18.56| — .
4| Grave Erbsen . . . .|14.60/19.25| 1.56 ThTay?)
5| Daraus auf Thonbod. gez. [ 16.60 | 21.68 | 1.54
6 »  » Sandboden,, [16.40|20.50| 1.04
7|Kichererbsen . . . .|152 |2L8 (5.3)7 50.8 (4" 27 ||, .
8| Griine Erbsen, entschalt|12.7 [21.7 | 1.9 |57.7 [(3.2)%) 2.8 } oggiale®)
9| Gut Turneshof, Livland[11.84[2429| — (IL43) | 2.08 | C. Sehmidt®)
10 Trocken | 28.84 | 2.27 [62.10%%)] 7.13| 4.08 | . Sachsset)
}; }Graue Felderbse 1;2; 3351;}; ?32 zgi Anderson®)
13| Aus England . . . .|141 {284 | 2.0 [48.00/10.0 |25 | A. Vilcker®)
14 13.20|21.52 | 3.07 |54.50| 4.29|3.42 | J. Lehmann ™)
15 Aus der Lausitz . . .|16.641238.07| 2.28 [4985| 5.66| 8.00 | V. Hofmeister?®)
16 | Konigsbg. gr. Felderbse|13.9824.191 0.64 (55.16| 4.22| 2.18 | M. Sievert?)
17| Gemeine Felderbse . ,|16.43|22.08| 1.86 |52.66| 521 | 1.76 | It. Brandes )
18 14.18 21.60 | 2.96 |51.17| 6.90| 8.19 | E. Peters1t)
19/ Aus der Mark. . . .|14.60[20.90| 2.10 |56.20| 4.20| 2.00 | Hellriegel
20 14.33 0.31 ' 141 |55.96| 5.23| 276 | E. Heiden12)
21 || Erbsen aus Cherson | £|12.80|23.98 2.32 [54.87| 3.60| 2.43
22| Platterbsen a. ,, }é 11.01/27.14| 1.88 |53.04| 8.87] 5.06 }I{. Pott13)
23| ,, a. Jekaterinoslaw | |11.80|23 31| 1.98 5743 3.11]2.37
24| Erbsenschrot . . . .|Trcken|26.81| 1.83 |66.18| 2.59 | 2.59 || L. Wolff u. C.
25 » |2602] 212 |59.68| 8.70 3.48 |[ Areuzhages)
26 , [26.50( 1.78 {60.80| 7.58|8.84 | k. Wildt15)
27 ,» | 28.56] 1.82 160.15| 623|324 | G. Kithn6)
281 Aus Provinz Sachsen .|13.20 21.80| 2.10 |54.40| 6.10| 2.40 | Grouven17)
29 || Tischerbsen aus Wien .{18.40 (2420 — | — | 6.7 (2% | Horsford1?)

1) Journ. of the Royal Agric. Soc. of England X. part. 2.

2) Chem. Centr.~Bl. 1856. S. 753. — *) Durch Diastase bestimmt.

3) Livlind. Jahrbiicher der Landw. XVI. 2. Heft.

4) Habilitationsschrift. Leipzig 1872, — **) In diesen 6.50 9, Dextrin, 42.44 9, Stirke.
5) Pharm. Centr.-Bl. 1853. . 333.

%) Farmers Magazine 1865. S. 527.

7) Sichs, Amtsbl. f. d. landw. Vereine 1865. 8. 55.

8) Landw. Versuchsst. Bd, 12 S. 9.

9) Zeitschr, d. landw. Centr.-Ver. d. Prov. Sachsen 1866. 5. 103.

10) Landw. Versuchsst. Bd. 8 S. 151,

1) Pr. Ann."d. Landw. 1871. Bd. 50 S. 6.

12) Siichs. Amtsbl, f. d. landw. Ver. 1870. 3. 8.

13) Landw. Versuchsst. Bd. 15 S. 214.

14) Landw. Jahrb. 1872, 8, 553. u. Wiirttemb. Wochenbl. f. Land- u, Forstw. 1873. S. 262.
15) Landw. Versuchsst. Bd. 20 S. 180.

16) Siichs. landw, Ztschr. 1875. S. 156,

17) Dessen Vortrige iiber Agric,~-Chemie 1872, I, Bd. S. 403.



|
Stick- |N-freie

stoft- Ex- | Holz-
'Wasser Fett Asche .
No. Bemerkungen Sub- tract- | faser ' Analytiker
stanz stoffe

%o L ot % o | % | th

Sand

0
30 14.33 12031 | 1.41 |55.96| 5.23 | 2.18 0.?))8 Heiden,
31 16.28122.31| 1.98 {50.23 | 5.90 | 3.25 | 0.05] Gimntz,
32 11.83119.10| 1.61 |57.98| 5.90 | 3.01 | 0.57\ Boch-
33 22.12125.67| 2.13 |41.90| 5.42 | 2.46 | 0.80( mann,
34 15.4626.12| 1.70 |45.94| 7.83 | 2.63 Voigt u.
35 16.20]25.89| 1.68 |45.54| 7.76 | 2.61 Wetzket)

36 | Graue Erbsen Tisch- |16-97 |22.00 1.24 |52.35] 4.78 | .66

87| Grine  ,, orbsen | 18-12|21.44| 0.98 156.91| 5.06 | 2.49 [} /. Kinig
38| Gelbe , aus |18-96/18.31) 1.14 159.38 448 ) 2.73 .

39| Grime , Miinster] 12-3924.18) 0.74 |54.57| 4.97 | 8.15 || C. Krauch?)
40\ Gelbe , 13.76 |20.50| 0.74 |58.09 4.14 | 2.77

41 135 |28.8 | 1.6 |55.7 | — | 28 | Boussingault®)

——
Starke

Minimum [11.01]1856| 0.64 {41.90| 2.22 | 1.76

Maximum [22.12]27.14| 8.30 {59.38/10.00 | 3.49

Mittel 14.3122.63| 1.72 53.24|5.45 | 2.65

Geschialte Erbsen.

J. Kinig und
12.7321.12| 0.82 |60. .6 1.75 .
2738|2112 082 [60.94| 2.64 | 175 | %7, " S
Gedorrtes Erbsenmehl.
8.12 ‘ 28.10| 2.97 |50.17| 8.02 | 2.65
Linsen.
1 15.4 |29.0 | 1.5 [44.0 |(7.7)%) 2.4 | Peligot*)
2 125 (220 | 25 | — |(12.0)| 25 | Boussingaults)
3 12.31|24.18| 1.51 — — | 279
4| Grosse Linsen a. Queens- } Anderson’)
ferry . . . . . .|1251|2387| 178} — — | 2.68

5|Aus Wien . . . . .|18.0 [263 | — | — | (20)] 23 | Horgord

1) Beitrige zur Ernihrung d. Schweines 1876 u. 1878, I. u. IT1. Heft,
2) Original-Mittheilung.

3) Archiv d. Pharm. Bd. 207. 8. 473.

4) Chm. Centr.-Bl1. 1856. 8. 753. — *) Durch Diastase bestimmt.

3) Die Landw. von Boussingault 1851. . 309.

6) Pharm. Centr.-Bl. 1853. S. 333 u. 334.

6*



Stiek- N-freie
stoff- Ex- | Holz-
Xo. Bemerkungen WasSer ub- | P | traet- | faser | %M Analytiker
stanz stoffe
Y% 1 O 1 1 O | 1 Y
6 | Aus Cherson }f&isi: 11.77] 23771 2.35[56.24 | 3.49|2.44 } K. Pott)
7 ,» Jekaterinoslaw Jiana [11.17] 26.43| 2.28|54.08| 3.27|2.77 !
8 }Tisch-Linscn aus f]18.41| 24.31| 1.18|54.86| 3.92|2.32 }'J. Kinig u.
9 Miinster 11049 | 28.34| 1.04|59.07| 8.77(2.29|) C. Krauch?)
10 125 | 25.0 | 25 |BBT | — |22 J., Boussin-
(Starke) gault 3)
Minimum 10.49| 22.00| 1.04|44.00| 3.27|2.20
Maximum 15.40| 29.00 | 2.50|59.07 3.92(2.79|
Mittel |12.51|24.81] 1.85|54.78 | 3.58 | 2.47|

II. Mehl- und Stirke-Sorten elc.

Weizenmehl.
1. Feinstes Weizenmehl.
1*) | Feinstes Weizenmehl .[15.54 8.00] 1.07| — | — | — -
2| N1a4a| 1058] 107| — | — | — |} v Bibra®)
3 || Weizenmchl No. 0 . .[14.64| 8.06| 1.24|%4.11| 0.85 | 0.60 }J. Kénig u.
4 | desgl. .114.84| 9.00| 0.96|74.27]0.31 [0.62 |[f . Krauch?)
Mittel 14.86 | 8.91] 1.11 [74.18+ 0.33]0.61
2. Grioberes Weizenmehl
Stirke

1 || Aus franzos. Weizen . .110.0 [11.00)] — [715 | — | —
2 | Aus hartem Odessaw. .[12.0 [(14.6)| — |56.5 | (2.3)] — v lin
3 | , leichtem ,  .|100 [(120)] — (620 | (1.9) — [[ Vevquelin®)
4 | Von Pariser Bickern .[10.0 [(10.2)1)] — [72.8 —_ -
5 | A. besserem W. v, Luxor|13.00, 7.81 | 1.14| — — 11.30 A H .
6 | A.schlechteremW. ,, [1255| 800 | 118 — | — 1.85} - Houzeau®)

1) Landw. Versuchsst. Bd. 15. 5. 214,

2) Original-Mittheilung.

3) Archiv d. Pharm. Bd. 207. S. 473.

1) Dessen Getreidearten u. das Brod. 1861. S, 193.

*) Es enthielt: No. 1 No. 2

Zucker . 2.33 pCt. 2.31 pCt.
Gummi 6.25

#*) Unter Zugrundelegu'ng. dei'

die N-frecien Extractstoffe im Mittel zerfallen in:

Zucker Gummi Stirke
. 2.32 pCt. 6.03 pCt. 65.88 pCt.
3) Journ. de Pharm, VIII.

bestimmt ist.

6) Compt. rend. Bd. 68, S. 453,

5y 5.82 ,
2 Zucker- und Gummi’-Bestimmungen von v, Bibra wiirden

8. 353, — 1) Als Kleber bezeichnet, der durch Auswaschen
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Stick- N-freie
stoft- | o Ex- |Holz- |,
No. Bemerkungen Wasser Sub- Pett tract- | faser S Analytiker
stanz stoffe
0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/()
7%)|| Grobmehl . . .|1425(1278(126] — | — | — ‘
8%)| Speltmehl vom Ries. .[14.38(/10.12|1.82| — | — | — |} ». Bibrat)
9%) » @, Mittelfranken | 14.42 9.37|1.40| guke | — | — [
10 [10.08 11.30| — | 72.14| — 038
11 10.62|11.57| — | 71.02| — |0.42
Aus: hle .
1 || SUeuemente ]10‘49 1168 — | 6887 — [0.45
13 10.14{11.92| — | 6839 — [0.48
14 }s Imehl {10.42 1238] — | 67.30| — |0.58]|; O- Dempuwolf?)
15 | Semmeimetie . 1054(13.61| — | 67.17| — |061
16 10.75|14.55 | — | 65.68| — |0.76
17 }B“’d’“ehle' {10.6'7 1557 — | 6177 — (118
18 ||Schwarzmehl . 95311453 — | 61.03| — |1.55
19 || Weizenmehl No. 1 Aus 145 | 872| — —_— — 1061 l Letwos
20 »  No. 2}“%[;"(‘ 144 | 904 — | — | — 0‘63[ Gilberts)
21 » No. 3 150 | 946| — N-prstofty — |0.69
22 »  No.2y,  [1413/1112]1.62| 71.13| 1.19|08L)| J. Kiniy u.
23 »  No.gly o [1540]12.00/1.23| 68.95| 1.08 | 1.34|( Kellermann)
24 . No.1f, \ |14.94/1043 104 71.56| 0.43 0.60 } J. Kénig u.
25 ,  No.2) " 7 113.47]1050]1.63| 72.97 0.58]0.85 [l C. Krauch?)
Minimum 9.53] 7.81 |1.04| 68. 95| 0.4310.38
Maximum  |15.40 | 1557 |1.63| 72.97| 1.19|185
Mittel [12.18 |11.27 122 73.651 0.84 0.84
Weizengries (oder Griesmehl).
Starke |
1 . 11.05(11.61| — | 69.98) — [0.89 .
2 | Kochgriese 1058 1086) — | o3| — |oso|r O Lempuntr)
IN-fr.Stoffe; Konio w. H,
3 | Griesmehl . .|14.97| 9.81]0.37 7441\ 021|073 Aomy u. Hain-
merbacher*)
Mittel |12.:)~z | 0.38 22 .o.»0|
Graupen.
|1282) 7.25 115 76.19| 136 128 | Kinig. . Hun-
[ merbacher %)
1) 8. Anmerk. 4 vorige Sei?. = *) HEs enthielt: 2N50. Z . 8 ¢ 9 o
Zucker . . . . . .3 Jt. 1.41 pCt. 1.75 pCt.
Gummi | . . . . P VR A

2) Jahresbericht f. Agric.-Chemie 1868/9.
. 31,

3) Chem. Society 1853. V. X. p
4) Zeitschr. f. Biologie 1876. S. 497.
5) Original-Mittheilung.

S. 749,

+) Unter Zugrundelegung der 3 Zucker- und Gummi-Bestimmungen zerfallen dic N-freien
Extractstoffe im Mittel in:

Zucker
1.88 pCt.

Stéarke
#7.61 pCt.

Gummi
4.16 pCt.



Roggenmehl.
Stick- N-freie
stoff- Ex- | Holz-
Yo. Bemerkungen Wasser gup. | Pt | grpet- | pager [A5CHC Analytiker
stanz stoffe
0/0 0/0 0/0 “/0 0/0 0/0
1% Trocken [(12.76)] — | — 1(6.38) — | Einkof?)
2*) w (1580) — | — | — | —| Greiry)
3%) 5 (10.50) 3.5 — [(6.00)] — | Boussingault?)
Starke
4 | Roggenmehl aus Wien .]18.78/(10.28)) — (5251 — [1.15
5 » aus Hohenheim .[14.68/(15.95) — |46.48| — [0.92|\ Horsford u.
6 » von Schilfroggen .[13.94|(15.26) — [89.60| — |2.09|( Xrockert)
7 » von Staudenroggen|13.82(18.58) — [40.86| — |2.04
8% , aus Mittelfranken|14.60| 11.37|1.80| — — —
9%) » desgl. 14.53| 12.941 251 | — —_ — }v. Bibrat)
10% » aus Unterfranken|14.40| 12.81|2.38 | — —_ =
NSt J. Kinig u
11 | Feines Roggenmehl . .]13.38| 9.06|1.42 |74.53 | 0.630.98 l«; .
12 | Grobes . . .|15.02| 9.18|1.63 |69.86| 2.62|1.69|f L HAammer-
bacher?)
Mittel (14.24 |10.97 |1.95 [69.74** 1.62 | 1.48

Gerstenmehl.
I . |
11) || Aus Nurnberg. . . .[14.01| 13.93|228| — { — 1 7\ e Bibra®)
2f) 1l 4 Cassel . . . . .[15.00| 1257|217 — | —

3 | Gerstegries aus Miinster 16.16' 8.75|0.78 ’73.79‘ 011,046 C. Krauch®)

Mittel

]5.06, 11.75[ 171 l70.90ﬁ’ 011 10‘47

1) v. Bibra: Die Getreidearten u. das Brod. Niiruberg 1861, S. 286 u. 290.
2) Zeitschr. f. Biologie 1876. 8. 497.
3) v. Bibra: Die Getreidearten u. das Brod. Niirnberg 1861. S. 305.
4) Original-Mittheilung,
*) Es enthielt:
No. 1 2 3 8 9 10
Zucker 3.28 10.40 3.00 3.47 3.03 2.50 pCt.
Gummi 11.08 7.20 11.00 4,10 6.32 7.26 ,,
**) Nach vorstehenden ¢ Bestimmungen enthilt das Roggenmehl im Mittel 4.28 pCt.
Zucker u. 7.82 pCt. Gummi; hiernach wiirden die N-freien Extractstoffe zerfallen in :
Zucker Gummi Stirke
3.88 7.13 58.73 pCt.
1) Es enthilt: No. 1 2
Zucker 3.04 329 pCt.
Gummi 6.33 6.74
11) Unter Zugrundelegung vorstehender 2 Zucker- u. Gummi - Bestimmungen zerfallen
die N-freicn Extractstoffe in:
Zucker Gummi Stirke
3.10 6.48 61.32 pCt.
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Hafermehl (1[(&/@7"(]1"11[.7())

Stick- N-freie
stoff- Ex- | Holz-
No, Bemerkungen Wasser gup- | PO | tract.| faser| A5 Analytiker
stanz stoffe
Yo | O L% & %l %%l %
1%) 3 {11.'70 18.87 5.67| — —_— — } e
Vom § t . . Bibrat
9%) om Spessar 12.53| 1548 683 — R ibral)
3 | Hafergritze. .|18.16] 12.00| 5.34|64.80| 2.71|1.99 ‘g_{‘”’“}{’ C}
4 . 643 1537|519 — | 1.81/2.59 C”}:ﬁ"’“ ,“;L)‘
. rauch
5 870|(11.7)| 7.5 |64.4 [(7.6)|15 | Dujardin-
Beaumet:?)
Mittel [10.46 | 15.50 | 6.11(63.67++ 2.24 |2.02
Buchweizenmehl.
1 | Friesisch, Buchweizenm. |15.39| 9.96| 1.98]59.84| (11.7) ] 1.08 J WG
2 || Franzosisches ,, 1529 9.16| 1.9661.86 | (1.%9) 0.94} - ;”‘”'
3 | Holsteinisches ., 15.17| 8.63| 1.63|65.12(8.63)0.82 uing*)
4 1512| (584 —| — | — 093] Try f;”d
OCKer
5%) || Buchweizengries aus { 1275 1(2.56)7 094 — | — | — } v, Bibra )
61)|| Niirnberg 13.75/(345)? 1.30} — | — | —
7 || Buchweizenmehl . .118.84| 9.441 8.32{70.44| 0.89|2.07 l J. Kinig, C,
8 | Buchweizengriitze .|14.50| 9.31| 2.02{72.38| 0.501.29 [ Brimmer und
9 | Buchweizenmehl . .114.20) 8.18] 1.34]74.82| 0.40|1.06 ( Krauch®)
107t 12.721 10.22 | 2.53|70.91 1.79|1.50 7. Pillits )
Minimum |12.72| 8.18] 0.94 }59.84 0.40‘0.82
Maximum |15.39| 10.22 3.321’74.82 1.7912.07
Mittel  [14.27] 9.28]1.89 [r2.46*1 0.89 | 1.21 ]
1) v, Bibra: Die Getreidearten u. das Brod. Niirnberg 1861. 5. 324.

2) Zeitschrift f. Biologie 1876.
3) Dingler’s polytechn. Journ.
4) Landw. Versuchsst. X. 8. 188,

3) v. Bibra: Die Getreidearten u. das Brod. Niirnberg 1861.

6) Zeitschr., f. Biologie 1876.

S. 497. No. 4 Original-Mittheilung.

Bd. 210.

S. 497.

7) Zeitschr. f. analyt. Chem. 1872. 5. 46.
*) Es enthilt: No. 1 2
Zucker 2.19 2.24 pCt.
Gummi 2.55 3.50 ,,

8. 477,

No. 9 Original-Mittheilung.

8. 362 u. 363.

#*) Unter Zugrundelegung vorstehender 2 Zucker- u. Gummi-Bestimmungen zerfallen
die N-freien Extractstoffe im Mittel in:

Zucker

Gummi

2.25 3.07
1) Es enthielt: No. 5 6
Zucker 0.91 1.20 pCt,
Gummi 2.85 3.08 ,,

+1) No. 10 enthilt:

Stidrke Dextrin
67.82

Stirke
58.35 pCt.

In Wasgser 16slich :
Zucker Albumin Asche N-freie Stoffe

4.08

0.90

3.20 pCt.

*+) Unter Lugrundelegung vorstehender 2 Zucker- u. Gummi- Bostlmmuugen zerfallen
die N-freien Extractstoffe im Mittel in:

Z

Gummi
2.95

ucker
1.06

Starke
68.45 pCt.
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Stiarkemehlsorten.
Stick- N-freie
stoff- Ex- | Holz-
No Bemerkungen Wasser Sub- Fett tract- | faser Asche| Analytiker
stanz stoffe
0/0 u/0 0/() 0/0 0/0 0/0
Starke
1 Vs . 16.0 | 0.69 82.93 — 10.33
9 IStarkemeh] aus Mals{ 119 | 237 85.30 — lo43 ]
3 | Tapioca . .[13.3 | 0.63 85.95 — 10.12 J De
4 | Arrowroot .|16.5 | 0.88 82.41 — |0.21 ean’
5 |(Sago . . .[12.8 | 081 86.11 — (019
6 | Weizen- Starke .[11.3 | 1.12 87.05 — 10.58
7 | Weisses Sagomehl .[16.14| 8.75 79.88 — 10.22
8 | Rothes . .118.83 2.57 78.06 — 1053y P..J. Maier®)
9 | Blaues ., J1847| 245! 7816 — 1094
10 || Tapioca-Stiarke .115.56| 0.35 84.05 — 10.89 . .
11 | Maizena . 1482 047 | 8494 | — 0.27} . Krauch?)
12 || Sago . -[18.00¢ Spur 86.50 — [0.50| J. Kinig*)
Minimum 1130\ Spur 7806 | — 1012]
Maximum |18, 83] 375 | 87.05 | — 094
Mittel 1484 146 | 8331 | — [0.39|
Nudeln (Macaroni).
1 99 | 969 | — — | — 1098 J. Dean?)
2 | Sternform .[14.01] 869 | 0.32|76.49| — |0.49) J. Kénig u.
3 | Stengelform .115.86| 8.19 | 0.2975.06| — 0.60} B. Farwick4)
4 125 | 9.50 | 0.30|76.4 | — |1.80| Boussingault®)
Mittel 13.07)9.02 [0.28(76.79 | — [0.84
Kleberbisquit.
1 | Kleberbisquit rund . 9.1 | 449 (86 [402 | — |22 J. Boussin-
2 | Desgl. gespalten . -110.7 | 229|381 |61.9 | — |14 ) it
3 | Klebermacaroni 122 | 218 |10 |67 | — jos || 7
Mittel 10.67 29.70{2.7)7 59.60] — i].46

1) Value of different kinds of prepared vegetable food.
2) Neues Jahrbuch f. Pharm. XXXI.

Griesmehl

(sogen. condensirtes, in Tafeln fir Suppen).

187 |11.37

| 7.92| 7.56 | 7.65]64.13

Erbsenpiirée (fiir Suppen).

3) Original-Mittheilung.

4) Zeitschr, f. Bmlogle.

1876.

5) Archiv f, Pharm, Bd, 207.

’758! 1693‘

1

S. 2

5. 497,
S. 473,

898,5344; 1.34

Cambridge (America) 1854.

lll 78|

J. Kinig u.
C. Krauch3)

J. Kinig u.
C. Krauch3)
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III. Brod und Conditor-Waawren.

Brod.
Weizenbrod.
S:ic;;.&- iy Ni:freie ol
stoff- M X- olz-
No. Bemerkungen Wasser| gy | Fett E fract- | faser X" Analytiker
stanz N | stoffe
% | O L%l %l % % 1 %
Gummi
Starke De;it;in
ete.
1%) | Weisses Weizenbrod [47.90 553%) — | — | — | — [0.97 Onpelt
2 | Weckenbrod . . .|44185.48%) — | —| — | — Los|p el
3 Gewohnliches Pariser
Brod . . . . .|[4121] 75| —| —| — | — |084] A. Payen?)
4 || Weissbrod . . . .|365 | 70 |02 | — | — — |1.0 Boussin-
5 || Halbweissbrod. . .[{36.0 | 65 |02 | — | — — 1.0 }gault
6 || Weizenbroda. Makow [(11.52)(11.00)f — | — | — | — | —
7 | Dgl. aus Miinchen 1.[Trocken |13.62| — | — | — | — | — .
8 ., . R 2| , 1287 —| —| — g v Kleist?)
9 5 » 3. , (1268 —| —| — | — | — l
10 | Brod aus Hannover .|87.57| 587 — | — | — | — (140} dlberti%)
11 || Wasserweck, o0
,» Krume ]E 40.60| 6.50]1.00|2.4840.32| 8.89| —
12 ., Rinde g (13.00) 9.2510.61|3.61|59.24|14.00| —
13 , v.81 Grm.(%; [45.50| 4.81|1.00|1.70|89.52| 7.30; —
14 , V.795 u 42.20| 6.34[0.90|1.60|42.55| 620 —
15 , v.81 , | ®[45.10 531[084/230(3893| 736, —
16 ‘Weizenbrod _ |47 | 647) — (215 — —_ -
17 ” E<Z(468 | 576) — 161 — | — | —
18 , £52 488 593 — (145 — | — | — |5
19 Y S (409 | 5m3| — 220 — | — | — ;o Bitre?)
20 ., *Z 2422 521 — (082 — | — | —
Weizenbrod
1%, aus Andalusien [14£00*¥) 9.06|1.20|2.00|69.05 4.40| —
22+l aus Madrid . [l5.0%%) 6.62 [0.99|1.25|71.85 405| —
23 ,, aus Burgos. .[l.6**) 5.45[1.80|1.20|75.89| 430 —
24 , aus Petersburg [14.05**)| 9.72|0.90|2.50|60.89|11 32| —
251) |, desgl . . . .|wLI7¥)11.871.90|0.65 58.20 | 12.50| —
1) Dingler’s polytechn, Journal. Bd. 120. 8. 398. — #) Verf. giebt fitr No. 1 5.73 pCt.,

No. 2 5.69 pCt. Kleber an.

2) Journ, de Pharm. XVI. S, 279,

3) Zeitschr. d, landw. Vereins f. Baiern 1873.

4) Hannov. land- u. forstw, Vereinsbl. 1873,

5) Die Getreidearten und das Brod. Nirnberg 1871. 8. 446—461. — #*) Lufttrocken; bei
dem Brod aus Andalusien und- Madrid ldsst es Verf. dahingestcllt, ob dem Weizenmehl
etwas Maismehl zugesetzt ist. — ) Bei dem Brod aus Petersburg vermuthet Verf, einen
Zusatz von Milch, welche den hohen Stickstoffgehalt bedingen soll.



Stick- o |N-freie
. stoff- | 2 | Ex- [Holz- |,
Yo.|  Bemerkungen | O] suv- | P2 | tracte | raser 2| Analytiker
stanz = stoffe
0/() 0/0 0/0 0/0 0/() 0/0 0/0
Weizenbrod
26| , aus d. Schweiz|13.33%) 9.11]0.30,2.60|69.12(5.25)] — ‘
97| ,, aus Zirich . .|14.20%) 5.63|0.512.5069.64(7.33)] — |\ . Bibra
28|, Weizenzwieback aus
Hamburg . .[11.42%)9.13 |0.7311.90|72.67 | (8.85)| —
29| Semmel a. Minchen| 408 | 749 — | — | — | — |1.36] .Meyer?)
30| Semmel 26.39 | 8.62/060| — |62.98| 0.41(1.00|, Kénig w.
N aus !
81 Groberes }Mi‘u sterl } Keller-
Weizenbr.) " > | 3806 | 6.200.87| — [53.16| 0.90|1.81[) mann?
32| Semmel 2952 | 8.69(0.2118.:77|56.29| 0.85|1.17
33 | Groberes desgl. }Kmuvhs)
Weizenbr. 3595 | 7.58|0.10|4.47 |50.47| 0.33|1.20
Weizenbrod (frisch).
Minimum | 26.39 | 4.81i0.1010.82 3893| 0.33]0.84
Maximum | 47.90 | 8.69|1.00|4.47|62.98| 0.90(1.40

Feineres Weizenbrod (frisch).
Mittel¥) | 3851 | 6.82|0.77 2.37

Groberes Weizenbrod (frisch).
Mittel |41.02 ; 6.23 \0.22 {2.13 18.69

Weizenbrod (trocken).
(Zwieback.)

Gummi

ke | T

Starke Dextrin
elc.

19 .97 [ 0.38 [1.1s|

0.62 |1.09 |

Minimum | 11.42 | 5.45|0.30|0.65 58.20[ 4.05

Maximum | 15.00 {11.871.90 2.65|75.39 | 12.50

Mittel 13.47 | 8.321.04 |1.82/68.73 | 6.62

*) Lufttrocken.

1) Zeitschr. f. Biologic 1871. S. 1.
2) Ibid. 1876. S. 497.

3) Original-Mittheilung.

4) v. Bibra gicbt in scinem citirten Buch im Mittel von 5 Analysen fir den Stickstoff-
Gehalt fiir Krume und Rinde derselben Brodsorten folgende Zahlen (auf Trocken-Substanz

herechnet): Krume Rinde
Stickstoff . . . . . . 1.498 pCt. 1.476 pCt.
Stickstoff--Substanz . . 9.36 9.22 ,,
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Roggenbrod.
Stick- 5 N-freie
No. Bemerkungen Wasser sstz‘;. Fett E tf‘:ct- }f!:sl:r Aschel Apalytiker
stanz stoffe
o 1 % 1 %t % L % | b 1 %
1 || Roggenbrod .|4857| 530 — | — | — | — |L78] Oppelt)
2 || Aus Schweden (Zwie-
back) 74 | 604 — | — (3.4) |1.93| Dietrich?)
Gummi
Dextrin
Starke | ete.
3 Krume} Roggenbrod |46.44| 8.89/0.571.40 3416 825 —
4 ||Rinde / a. Nirnberg [(12.45|12.84|0.55 | 4.23 | 53.4816.00)] —
5 lTagalt} Aus d.Umgegend [48.00| 4.380.83(1.20|41.05| 9.40| —
6 desgl. J  vonNarnberg |47.50| 4.13]0.70|2.85|37.59| 7.10| —
7 |13 Tage alt aus Unter-
franken . . |47.00] 3.49/0.78|5.70|32.8210.10| —
8 Aus Dorfern in der [47.3 | 586 — |1.68] — | — | —
9 } Umgegend von (470 | 471} — [128] — | — | —
10 Niarnberg 425 | 458 — 1174 — | — | —
11 || Roggen-Zwieback a. &u Bibra?)
Bremen . .|14.00|11.56|1.17|6.05|56.34 {10.50 | —
12 || Roggenbrod (Zwie-
back) a. Stockholm |14.17| 9.14{0.80|1.60|67.19| 6.81| —
13 I Grob. Roggenkuchen
a. Stockholm .]11.00| 7.28]0.60|3.55|67.94| 9.45| —
14 | Feines Roggenbrod
aus Upsala .110.00| 9.16]1.2012.20|65.45|11.70| —
15 | desgl. desgl. a. Dale-
karlien . . .11833| 9.0610.70155046.61 2450, —
16 || Roggenbr. a. Makow [25.66% 9.68| — | — | — | — | —
17 . desgl. weiss [22.90| 782 — | — | — — | —
18 ” v. d. Hanna,
Mahren .|28.42| 894 — — | — | — | —
19 »  a.d.Gebirge [2824] 504| — | — | — | — | — [& v Kleist?)
20 " a. Emsdorf |29.27! 804 — | — | — — | -
21 ’ a.St. Genois |21.30| 595 — | — | — — | —
22 " aus Hinter-
pommern . LRLO0Y 607 — | — | — | — | —

1) Dingler’s polytechn. Journal.

Bd, 120.

S, 398,
2) v. Bibra: ,,Die Getreidearten u. das Brod*.
3) Jahresbericht f. Agric., Chemic 1873/74.,
theilweise frisch.

IL. Bd. S. 2325,

1861. 8. 436—468.

— *) Die Brode waren nur



Stick-i = N-freie
stoff- Ex- | Holz-
No Bemerkungen Wasser| gy | Fett E tract- | faser | "¢ Analytiker
stanz ; Stofte
0/0 0/0 l 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0
23 || Horsford-Liebig-
sches*) Rog- E
genbrod S| 4564682 | — | — | — — [8.08], G.Meyert)
24 | Gewohnliches g
Roggenbrod . 463|922 | —| —| — | — [R21
25 || Roggenbrod a. Miin- Kinio
ster . .|87.22| 6.12 |0.30| — |55.18| 0.32 |0.86 Bg']il)jgne;g)
26 |desgl. aus Minster .|35.49| 7.51 |10.12|4.55 |51.13| 0.29 |0.91}} , Konig u.
27 | Sogen. Paderbérner . Krauchs)
Brod aus Miinster |38.32 | 7.20 [0.10}2.6250.36 | 0.39 |1.01
Roggenbrod (frisch).
Minimum |35.49 3.49/0.10 1.23132.82 029)0.86
Maximum |48.5’7 9.22'0.83 4.55[51‘13 0,3913 3
Mittel**) 144.02) 6.0210.48 2.54 45.33 0.30'1 31
I
Roggenbrod (trocken).
(Zwieback).
I ummi
Lucker| Starke '|“
Dextrin
ete,
Minimum | 7.40| 6.04|0.60|1.60|46.61| 6.81
Maximum {14.17(11.56 | 1.17 ] 6.05 | 67.94 | 24.50
Mittel 11.65 [ 8.69 |0.893.78 62.40 12.59
1) Zeitsehr. f. Biologie 1871. 8. 1. — ¥) Dieses Brod wird bekanntlich statt durch Hefe

durch Kohlensiure gelockert, die sich aus dem zugesetzten Gemisch von doppelt kohlen-
saurcm Natron und saurem phosphors. Kalk entwickelt.
2) Ibidem 1876. S, 497.
3) Original-Mittheilung.
#¥) Bei der Mittelwerths-Berechnung sind die Analysen von v. Kleist fir die halb-
frischen Brode nicht mit beriicksichtigt.



Pumpernickel.
Stick- . [N-freie
stoff- 2 | Ex- | Holz-

No. Bemerkungen WA gup- | Pl g |tract-| faser Asche Analytiker

stanz stoffe
o/ll 0/(! o/() 0/0 0/0 0/0 0/0

1%) || Ans Westfalen . .|(%.16)**6.50| 3.90 450 — — | — | v. Bibra?)

2 Aus d. Umgegend von
Oldenburg . . .[441 (775 — | —| — — |1.08] G. Meyer?)

3 (1169*% 6.38| — | — | — — | — | v. Kleist?)

4 || Aus Minster i. W. .[43.26|6.12| 0.93| — |46.63| 0.17/1.89 }J. Konig w.

5 desgl. .142.90(8.90| 2.09|3.28{39.74| 1.79|1.29{) C. Krauch*)

Mittel %) 43.42(7.59 | 1.51]3.25|41.87| 0.94 [1.42
Haferbrod.
Starke

1 Aus Schweden, ohne
Hefe und Salz ge-
backen . . . .11080({6.69, — | — | — [(9.4) |R.50| Dietrich®)

Gummi
+
Dextrin

cte.

2 Aus dem Spessart .| 8.668.63|10.00 |2.60 [(65.59) (4.25) — | v. Bibra¥)

8 | Aus Jusznyn } G.ali- 1103962 — | —| — | — | — }P. Kleist®)

4 » Zavoya zien {22.85(497 — | — | — — | —

Mittel 13.33 |7.48| 9.48 2.46 55.64 | (9.14)2.43
Gerstebrod.

1 \. Aus Niederbayern .|11.78|5.44| 0.50|3.90|73.35| 4.85| —

2 |l Norra-Angermanland Bibra®
Diinnbrod (Gersten- v. Bibra®)
mehl 4 Wasser) .|13.00/6.838| 1.30|4.00|68.72| 6.40| —

Mittel 12.395.91| 0.90 (3.9571.03| 5.63| —
H1, e,

2) Zeitschr. f. Biologie 1871. S, 1.

3) Jahvesber. f. Agric. Chemie 1873/74. Bd. II. 8, 225.

4) Original-Mittheilung.

5) v. Bibra: Die Getreidearten u. das Brod 1861. 8. 437 u. 462.

6) Ibidem S. 462 u. 467.

*) Verf. giebt in den Proben ausserdem 13.20 pCt. Dextrin mit etwas Stirke an.

**) Diese Zahlen gelten fiir das lufttrockene Brod.

*#%) Bei der Mittelwerthsherechnung sind nur die Analysen No. 2, 4 u. 5 beriicksichtigt,



— 94 —

Sonstige Brodsorten.

Stick- N-freie

-
stoff- % | Ex- | Holz-
Wasser| Fett | = . Asche .
No. Bemerkungen Sub- g | tract- fager Analytiker
stanz stoffe
% 1 o 1 ot %l % 1 O 1%

1*) | Franzés. Commisbrod [41.07| 7.62| — | — | — — | 0.83| 4. Payen?)

Schwedische Brodsorten.

2 || Hafer-Roggenbrod

2 Hafer |- 1 Roggen| 94 | 677 — | — | — | 6. 3.33]
3 || Roggen-Blutbrod . .[11.8 | 958| — | — | — | 250/ 257
4 | Rindenbrod**). . .| 68 | 577 — | — | — 178 | 717 %D,‘em@ha)
5 || Strohbrod***) . . ,[10.1 | 498 — | — | — |23.4 | 8.83
6 | Sauerampferbrodt) .| 7.8 | 525 — | — | — |22.2 6.66]
7 | Knochenmehlbrod 1) | 8.0 {11.16] — | — | — | 94 2833

Starke Dextrin
8 || Speisebrod d. Arbeiter ete.
in Stockholm . .[12.00({10.05/1.60(38.10 6541 6.92 —

9 | Feines Brod a. Gerste
Weizen, Roggen
(Norra-Angermanl.)| 10.83 | 9.13/2.90|3.70|60.94|12.20, —
10 || Gewohnl. kleichaltig.
Br. ebendaher . .|11.50; 7.19/0.70|2.50 |64.26/13.62| —
11 || Gew. Br. aus Gerste

-+ Roggen ebend.|11.65| 6.78/2.10/3.00|61.85|14.40, — }1’. Bibra?)
12 || Knacke-Brod . . .[12.00/10.06{1.40!5.5061.86|11.75| —
13 || Knochenbrod . . .[10.00/10.97| — | — | — |866? —
14 | Rindenbrod +11) (aus
(Norra-Angermanl.) 13.00| 4.85|6.30/4.50| — | 6.20] —
15 || Rindenbrod v. Elfdahl
(Dalekarlien) . .]12.00| 4.53| — | — | — [7.28?| —
16 | Hungernothsbrod *t).[18.33| 914| — | — | — | 343| —

*) Poggiale hat nach v. Bibra: Die (Getreidearten u. das Brod 1861. 8. 401 das Commis-
brod aus verschiedenen Lindern auf N-Gehalt untersucht mit folgendem Resultat (anf
Trockensubstanz berechnet):

Commisbrod
aus . . Paris Baden Pie- Bel- Hol- Wirttem- Oester- Spa- Bayern Preussen
mont gien land berg reich nien
Stickstoff. . 2.26 2.24 2.19 2.08 2.07 2.06 1.58 1.57 1.32 1.12 pCt.
Stckst.-Subst. 14.12  14.00 13.69 138.00 12.94 12.87 9.87 9.81 8.25 7.00

Es ist jedoch aus den Angaben nicht ersichtlich, aus welchem Material das Brod d:’z’r-

gestellt wurde.

1) Journ, de Pharm. XVI, 8, 279,

2) v, Bibra: Die Getreidearten und das Brod 1861. S. 436 u. 463—472, — **) Kiefer-
Rinde + Mehl. ***) Stroh (Hafer + Gerste-Aehren) + etwas Mehl. ) Sommerampfersamen
mit Waldkrintern + Hefe u. Salz. +}) Knochenmehl + Hafermehl, +{}) Forenrinde +
Roggen. *{) Aus Stroh u. Rinde.
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Conditor-Waaren.

Stiek- gﬂb&;
stoft- %2 | Holz-
Wasser Sub- Fett |Zucker 55 fager Asche Analytiker
stanz ‘;
Yo | % | %l % | %l % | %
Bisquits . 10.07(11.93| 7.47 |36.3832.29| 0.75 | 1.14 |\ J. Kinig
Englische Blﬁqluts 745 7.18| 9.28 |17.02 58.08| 0.16 | 0.83 } und
Lebkuchen . 72| 3.98| 3.57 |86.47|46.63| 0.66 | 151 [) C. Krauch?)
IV. Wurzelgewdchse.
Kartoffeln.
Stick- N-freie
stoff- Ex- | Holz-
No. Bemerkungen Wasser sup. | Pl |raot- | faser | A% Analytiker
stanz stoffe
Yo | % | %l % | %l %
1 || Zwicbelkartoffel . 17070 | 2.0110.80| — |(2.839)[1.10| R. Hoffmann?)
2|l desgl. 27 mal entlaubt . .[(85.72] 2.50| — | 9.08((1.76)/0.94)
3 14, . .le412| 3.07| — |1029{1.37)1.15)
4 4 ., . .|8460| 235 — |10.52|(1.59)0.94)
5 2 ., " . .|(84.47) 244 — 110.44((1.72)/0.93)
6 1, , . .|7044|283| — |24.82((1.06)0.85 Fq’gh gobbe e
7 1, . . .|s288 215 — [12.05/2.10)0.82( "*oresertd)
8 1 - 175.09| 2.42] — [20.03((1.69) 0.77
9 || Normal, nwht entlaubt L7177 810 — |22.71(1.95)0.88
10| desgl.  desgl 70.01 | 2.62| — |24.45((1.69) 0.97
11 || Keine Diingung Dalmahog- 7444|081 — | — | — |1.06
12 | Superphosphat- Kartofiel auf
Diingung sehwerem 7167|081 —| — | — 1088
13| Stallmist-Ding.| . =~ (7642 1.00| —} — | — 1101
14|  desgl. 7820|050, — | — | — |L111 Th And
15| Keine Dungung) ..., |75.38| 087) — | — | — 1.06 "-Sonﬂ)”'
16 || Superphosphat- toffel auf
Diingung sehweren 7690|100 —| — | — |1.02
17| Stallmist-Diing. boten | 7645 181 — | — | — |1.03
18 desgl. 77| 1.00) — | — | — [1.09

1) Original-Mittheilung.

2) Jahresbericht f. Agric.-Chemie 186162,

3) Landw. Versuchsst. Bd. 6. S. 449.

4) Jahresbericht f. Agric.-Chemie 1864. S, 134.

S5, 2.
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Stick- N-freie
stoff- Ex- | Holz-
No. Bemerkungen Wasset! sun- | P | tract- | faser A5 Analytiker
stanz stoffe i
Yo | % L% oy Lo |y,
19| Ungediingt 8011|150 — | — | — |0.53
20 || Superphosphat - E
Guano = (8084 143 — | — | — |042
21 desgl. £Z2|8286) 181 — | — | — (044
22 desgl. ;,;J 8084156 — | — | — 044
23 || Stallmist S 5(78R2) 168 — | — | — 094
24 desgl. =S 517962168 — | — | — |om
25 desgl. + Guano 80411143 — | — | — |0.69
26 | Stallmist _ |7948 131 — | — | — |o0.67
27| desgl. SE|8l24 125 —| — | — 1083
28| dgl. +Superphosphat| Z Z|77.25) 148 — | — | — |owv|i
29 || Superphos. -+ Guano E; 79341125 — | — | — 066 >qll'sf,f%er_
30| desgl. +2[8002 131| — | — | — |056
31 Unge%ungt FE|1897)148) —| — | — |0
32| Superphos. + Guano 8196 137 — | — | — |on8
33 | Ungediingt £ E|71751 200 —| — | — (118
34/ Superphos. 4+ Guano 557208 187 —| — | — |130
85 || Stallmist L E|7647| 150 — | — | — 092
36| desgl. §"f 7524 156 — | — | — |198
37 || Ungediingt =<|7™8)168 — — | — 1085
88| Superphosphat -} |£ 32
Guano =718 156 — | — | — [112
39 | Stallmist £ E|77.00| 150 |pucker, 1.10
40| desgl. = 5(78.06| 1.87 | Pectin | stirke | — |1.22
41| Rothe Zwiebel-Kartoffel .|71.52 1.72~)8.24 16.55| 0.89 |1.08 } H. Schoven?
42 | Weissfloischige  ,, . .|72.32 2.24%) 2.48|20.66| 0.97,1.33|f H- Scheven?)
N-freie
Fett | Stoffe
43 | Mineral. Diingung) Mittel a.176.40| 2.17/0.29/19.15| 0.99 1.00 _—_—
44 StickstoffreicheD.}"‘*&éi‘,‘f' 75.20, 3.60|0.51|18.96| 1.08 090 £ Groneen?)
Starke
45 7483| 1.97| — |1876| 0.98 146| 1 e
N-freie
Stoffe
46 74.39| 1.87|0.2721.92 | 0.43/1.12 J. Lehmann®)
47 77.23) 1.97 1018 /18.90 | 0.53 | L19\ V. Hyfmei-
48 68.29 | 2.40]0.28|26.57| 0.90 1.56} ster )
1) Ja.hresb:richt f. Agric.-Chemie 1864. S, 134.

2) Zeitschr. d. landw, Centr,-Vereins d. Prov. Sachsen 1857.

der Trockensubst. 0,964 pCt. u. 1.28 pCt.
3) Zeitschr. f. deutsche Landwirthe 1857. S. 223.
4) Fiinfter Bericht d. Versuchsst. Mockern 1857, S. 4.

3) Sichs. Amtsbl. f. d. landw. Vereine 1865.

6) Landw. Versuchsst. 1864, Bd. 8. S. 351.

S. 55.

S.60 u, S

. 136, — *) N in



Stick- N-freie
stoff- Ex- | Holz-
Yo. Bemerkungen Wasser! Sun- | Fe | tract- | faser M| Analytiker
stanz stoffe
0/0 0/0 0/() 0/0 0/0 0/0
49 72.90 | 2.49 1 0.09 | 22.90| 0.67 |0.95
50 76.40| 2.52 10.11119.36| 0.75 | 0.86 }Stu/mumn‘)
51 77.08] 1.97 10.08119.21] 0.72 [ 0.94
52 70.00| 2.28 |0.24 | 25.23 | 0.85 | 1.40 | V. Hofmeister?)
53 74191 1.93 |0.13]22.00| 0.57 {1.18 R
54 7415|164 |0.04|21.89| 076 | 13|} L Brondes?
55 75.00| 2.40 |0.20{20.00| 1.40 | 1.00| Ed. Peters?)
56 81.68| 2.03 |0.08|14.86| 0.52 | 0.83 } E, Wolff u. C.
57 75.41| 2.07 | 0.06|20.98| 0.60 |0.88|( Kreuzhage*)
58 78.80| 2.69 10.08121.90| 0.64 |1.40| E. Heiden®)
59 | Sogen. weisse Sieber- (|75.48|2.33 |0.09|20.090.63 |1.38 T Kimic
60 hiuger Kartoffel aus }|75.21|1.82 |0.09/20.99|0.80 |1.09{{ g Fm-;,{-’i(‘k
61 verschiedenen Orten }|75.65|1.44 |0.08/21.11} 0.61 |1.11 und
62 Westfalens 76.74] 2.18 |0.07]19.52 | 0.60 | 0.89 |) C. Brimmer©)
63 Trocken | 9.81| 0.56 | 82.30| 2.82 451 F, Ve
64 | Riesen-Marmont-Kartoffel |71.60|1.62 | — {228 | — | — | P. Wagner®)
(Starke)
65 71.24|2.20 | 0.34|23.63 | 1.26 | 1.88 | V. Hofmeister?®)
66 | Frithe Rosen-Kartoffel. .|75.80|1.15|0.15|18.28] 0.27 0.80} Birner10
67 | Spate . . .|7386]2.08]020|2022| 0.34 |06l BIer™)
68 78.0 |2.81(020(|232 | — [0.80| Boussingault**
(Starke)
69%) 76.69|1.63 {0.05]|19.86| 0.90 | 0.87 } M. Mdrcker u.
70%) 76.16| 1.67 | 0.05 | 20.32 | 0.92 [0.88 |f 2. Schulze 12)
Minimum {68.29] 0.50]0.05]12.05 | 0.270.42
Maximum |82.88| 3.60|0.80|26.57 | 1.40|1.46
Mittel 75.71] 1.79/0.1620.56| 0.750.97
1) Journ. f. Landw. 1867. S. 133.
2) Landw, Versuchsst. Bd. 10, 8. 307 u. Bd. 12 8. 9,
3) Preuss. Ann, d. Landw, Mntshfte, 1867. Bd. 50. S. 6.

4) Landw. Jahrb, 1872, S, 540,
5) Sichs. Amtsbl. f. d. landw. Ver. 1870. 8. 8

6) Landw. Jahrb. 1876. S, 661 u. Jahresber. f.'Agric.-Chemie 1873/74. Bd. IL. 8. 10.

7) Zeitschr. f. Biologie 1874. 8. 6.

8) Bericht d. Versuchsst. Darmstadt 1874. 8. 44.

9) Landw. Versuchsst. Bd. 16. 8. 126.

10) Wchnschr, d. Pomm. 6kon. Gesellsch, 1873. No.
11) Archiv d. Pharm. Bd. 207. 8, 473.

12) Journ. f. Landw. 1872. S. 61. — *) Es enthielt:

4.

In Wasser 16gsliche Stoffe:
Sonstige Bestandtheile

4.46 pCt,

Starke Eiweissstoffe =~ Mineralstoffe

No. 69 . . 15.40 1.63 0.84
No.170 . . 16.20 1.67 0.88

Konig, Nahrungsmittel.

4.32

”
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Wurzel von Dioscorea alata.

Stick- N-freie
stoff- Ex- | Holz-
Yo. Bemerkungen Wasser) gup. | Pt | tract- | faser M| Analytiker
stanz stoffe
0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0
1 79.64| 1.93 17.33 — |1.10| 4, Payen?)

Bataten oder Igname (Dioscorea batatas).

1 7964|181 — [ — | — |111]| 4. Payen?)
2 |Igname de Chine . . .|7930|15 | —| — | 1.0 |11 [ Fremy%)

3 |lIn Paris cultivirt . . .{82.60|24 |02 {181 | 0.4 |18 | Boussingault®)
4 ” . . .|71.05| 254|083 |16.76| 1.45|1.90| Payen?)

5 83.00| 1.13]0.32| 13.3%)| 0.70|1.10| H. Grourven?)
6**) 69.64| 1.34)|048|26.28| 112\ L14}y o A0
TEY) Aus England 71.53 | 0.72 | 0.54|24.89| 1.27 1.05l .

8+*)i im Herbst geerntet ‘ 71771 0.7110.44124.85| 1.21]1.02

Oeconomides®)
9¥*) 67.33| 1.51|0.44 128.11| 1.43|1.18

Minimum |67.33| 0.71|0.2013.10 | 0.40|1.02

Maximum 79.641 2.540.54 28.11 | 1.45(1.90

Mittel 75.78 1 1.52 10.36 [20.06*+ 1.071.21

Topinambur.

Payen und
76.04(3.12)/0.20 | 11.8F) | 1.50 | 1.29]  Poinsot®)

77.05| 0.99]0.09|19.024+)| 1.22|1.68| Braconnot?)
1859%r Ernte . . . . .[80.30| 1.82/0.10|16.18| 0.80 0.80} Krockers)
1860 , . . . . .|83.46/1.32/0.09/13.75| 0.51/0.87

79.78| 2.5410.16(15.05| 1.01[1.46| L. Lenz®)

St W O =~

1) Compt. rendus XXV. 1847. S. 182.

2) Journ, Pharm. XVI, 8. 279.

3) Compt. rendus XV. Bd. 40. S. 128.

4) Chm. Centr.-Bl, 1857. S. 686. — *) Dieselben bestanden aus 8,00 pCt. Stirke, 1.92 pCt.
Gummi u. Dextrin, 0.72 pCt. Zucker u. 3.11 pCt. Extractivstoffen.

5) Landw. Jahrbitcher 1875. S. 625.

6) Pharm. Centr. 1850. S. 54, — ) In diesen 14.70 pCt. Zucker, 1.86 pCt. Inulin, 0.92 pCt.
Pcktinsiure, 0.37 pCt. Pectin.

7) Ann, de Chim. et de Phys, XXV. §.358. 2. Série. — 1) In diesen 14.80 pCt. unkryst.
Zucker, 3.00 pCt. Inulin u. 1.22 pCt. Gummi.

8) Wechnbl. d. Ann. d. Landw. 1861. S. 424.

9) Landw. Versuchsst. Bd. 12. 8. 344,

#**) Bs enthielt: Mittel
No. 6 7 8 Y (29.92 pCt. Trockensubst.)
Traubenzucker . . . . 3.45 210 250 0.44 2.14 pCt,
Stirke + Dextrin . . . 21.02 20.18 19,57 23.01 20.96 ,,
Sonstige N-freie Stoffe . 1.79 2.61 2.78 4.66 2 »



Stick- . N-freie
stoff- = Ex- | Holz-
No. Bemerkungen WASSEr) gup. | Fett g | tract- | faser Asche Analytiker
stanz stoffe
0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0
Violette Spielart:
6*) Dicke Knollen . .|80.65[2.24} — | — | 14.00| 2.03 | 1.0
7| Kleine , . .|[7955/225| — | — | 1477|248 1.00
Gelbe Spielart: J. Nessler1)
8%) Dicke Knollen . .[79.05/2.07| — | — | 15.99| 1.55|1.34
9| Kleine , . .[8049(226| — | — |13.95|223/1.07
Minimum |76.04]0.990.09| — | 13.75| 0.800.80
Maximum |83.46|3.12|020] — | 19.02 2.43l1.63
Mittel  [19.59 1.98 0.13 | — [15.06%%)(147) 1.17|

Apios tuberosa de Candolle.
(Glycine apios Linné.)

576 |45 |08 | — | 33.55| 1.3 |2.25]| 4. Payen?)

Wurzel von Chaerophyllum bulbosum.

1 | Dieselben werden !

in Frankreich als !
Nahrungsmittel an-
gebaut. . ., . .]63.61802.6000.348 — |29.834 2.1001.500] A. Payen3)

l 1)
Cichorie (frisch).
1 78.01/0.92]0.33| — | 19.21} 0.880.65| H. Schultzet)
2 707 — | — 617 — | — | — | Bibras)

3 77.00| — [0.60{110] — | — |08 | Hassall®)
Mittel [75.69 ll.m }0.49 a8

1) Otto Birnbaum: Lehrbuch d. landw. Gewerbe 1875. Bd. IV. 8. 186.

2) Compt. rendus XVIII. S. 189.

3) Ibidem XLIII. 8, 769. — 1) Darin 1.200 pCt. Rohrzucker.

4) Landw. Versuchsst. Bd. IX, S, 203.

5) Der Kaffee u. seine Surrogate 1858. S. 75.

6) ¥ood: Its Adulteration and the Methods for their Detection. London 1876. 5,174 w. 175.

*) Es enthielt: No. 6 7 9
Inulin . . . . . . . . . . .. 1.31 1.33 0. 8’7 0.99 pCt.
Traubenzucker., , . . . . . . . 4.30 5.20 5.20 4,52

In Wasser losliche N-freie Stoffe: . 8.36 9.97 9.92 8.44 ,,
**) Unter Zugrundelegung der Zucker- u. Inulin-Bestimmungen zerfallen die N-freien
Extractstoffe im Mittel in:
Zucker Inulin Sonstige N-freic Stoffe
8.09 1.56 6.01 pCt,

7 *



— 100 —

Cichorie #)
(trocken und gebrannt).
Stick- o N-freie
stoff- < Ex- |Holz-
Yo. Bemerkungen Wasser) sun. | P | 2| traot- | raser (A1 Analytiker
stanz N | stoffe
0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0
1% Trocken . . . ., .| 6.89[6.56/0.41|22.20| — |6.36/4.99 C. Krauch?)
2% Desgl. und gebrannt| 4.30| — |1.10|22.40] — | — (10.37)} ’ '
31)| Getrocknet . . . .|15.00! — |1.90[1050 — | — |3.00
41)| Gedorrt, gebrannt .[145 | — (2.0 122+ | — |(u4)[4.30 } Hassall?)
54)| Desgl. . . . . .[128 | — |22 104+ | — |(25)]6.80
Mittel 10.69 6.2911.52 15.54|55.00/6.11 |4.85
Runkelriibe.
Gummi
+
Dextrin
1 | Runde rothe, ge-
blattert . . . .[89.49:093| — | 5.08 | 2.60 |0.87|1.01
2 | Runde rothe, unge-
blattert . . . .[89.81{1.02] — | 6.18 | 1.09 |0.84|1.05
3 | Lange rothe, ge-
blattert . . . .[89.55|0.77] — | 4.59 | 8.20 {0.94]0.94 |,
4 | Lange rothe, unge-
blattert . . . 87.48|/1.00| — | 5.37 | 4.02 {1.00|1.18(| H. Ritt-
5 | Runde rothe v. durch- hausen3)
schnittl. 21.96 Grm. |89.78/0.78| — | 4.86 | 2.81 |0.89|0.94
6 1463 ,, [89.96/0.74| — | 5.55 | 1.88 [0.93|0.94
7 988 ,, [8689]061| — | 6.12 | 4.38 |1.08(0.91
8 643 , |88.04/0.68| — | 5.94 | 3.58 |0.94/0.82
9 | Lange rothe, grosse|89.550.77| — | 4.59 | 3.20 10.94/0.93
10 ' » kleine|85.83/0.79| — | 8.77 | 2.21 [0.49|0.91
11 88.43/0.671 — | 548 | 3.13 {1.00/10.93] derselbet)

1) Berichte der deutschen chem. Gesellsch. Berlin 1878. S. 277.

2) Food: Its adulterations and the methods for their detection. Lond, 1876. S.174u. 175.

3) Pharm. Centr.-Bl. 1855. S. 483.

4) Vierter Bericht d. landw. Versuchsst. Mockern 1855. S, 13 etc.

*) Hassall giebt in seinem Werk der Zuckergehalt in der natiirlichen und gebrannten
2 3 4

Cichorie wie folgt an: No. 1
Zucker in der trockenen natiirl. Cichorie 23.76 80.49 35.23 32.06 pCt.
in der gebrannten Cichorie 11.98 15.96 17.98 9.86 ,,
**) Ks enthielt in Wasser ldsliche Stoffe: No. 1 2
73.29 62.60 pCt.
1) Dazu kommt nach Verf. bei No. 3 4 5
Gummi 20.8 9.5 14.9 pCt.
Gebrannter Zucker — 29.1 2.4 ,,
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Stic;f(- o N-I:"‘reie .
stoff- M X- olz-
No. Bemerkungen Wasser sup- | Pt |2 | tract- | faser Asche Analytiker
stanz N | stoffe
% | % | %1 %l % | %l %
Cellu-
lose
+
Pectin-
Stoffe Saftmenge
12 || Ungediingt ol — |11 — 588 | — |230]097|97.70
Gediingt mit |
13 || Kohlens. Kalk |=| — [099| — | 7.25 | — |2.51|1.09|97.49
14 | Kohlens. Kali (5| — |142| — | 670 | — |196/115/98.04
15 || Salpeters. Kalk |2 | — |1.60| — | 517 | — '1.8311.14{98.17
16 || Phosphors. Kalk | 8| — [1.32) — | 6.84 | — |3.39|1.14}96.61
17 | DemSalzgemenge) ® | — |141| — | 568 | — |1.86]1.06(98.14
18 || Ungediingt gl — 120 — | 736 | — [2.29]1.08{97.71
Gediingt mit §
19 | Kohlens. Kalk | §| — |1.20| — | 655 | — |2.80 1.18/97.20
20 | Kohlens. Kali S| — |095] — | 658 | — |235|1.07(97.65
21 || Salpeters. Kalk |=| — |1.10] — | 549 | — |1.75/1.09]|98.25
22 || Phosphors. Kalk | 81 — |1.87| — | 636 | — [2.02|131[97.98] py,p
23 | DemSalzgemenge) ™ | — (116 — | 583 | — [2.36/1.16[97.64[ .
24 | Ungediingt ol — l119] — 685 | — |285|081 97.15;“““’
Gedingt mit | 8 und
25 | Kohlens. Kalk |S| — 125 — | 7.20 | — |3.21/0.84(96.79 | Topler)
26 | Kohlens. Kali ;3| — [114] — |79 | — |38.35/0.88/96.65
27 | Salpeters. Kalk & | — |079] — | 873 | — |8.17/0.76|96.83
28 || Phosphors. Kalk | 8| — |1.06] — | 719 | — |2.88/0.93|97.12
929 | DemSalzgemenge) | — 10.85] — | 7.90 | — |2.52]0.78(97.48
30 | Ungediingt a| — |L18] — 730 | — |272/077|97.28
Gedingt mit |3
31 | Kohlens. Kalk || — (080 — | 825 | — |278(0.77]|97.22
39 || Kohlens. Kali (E| — |ova| —|771| — 297]0.72]97.03
33 || Salpeters. Kalk | 3| — |080| — | 749 | — |2.66]0.85|97.34
34 || Phosphors. Kalk | g — |0.79| — | 828 | — ,3.26/0.89 96.74
35 || DemSalzgemenge) > | — |0.73| — | 7.76 | — |2.46/0.81|97.54
Holz-
faser
36 87.8510.84/0.19] — | 9.03 |1.15/0.94| Stohmann?)
37 89.10/1.10|{0.10| — | 7.90 |1.00|0.80| Hennebery?)

1) Jahresbericht f. Agric.-Chemie 1860/61.

2) Preuss. Ann. d. Landw. Monatshefte, Bd. 48. S. 202
3) Journ. f. Landw. 1866.

S. 303.

S. 237 u. 1861/62. S, 225.




102

Stick- N-freie
stoff- £ | Ex- [Holz X
Yo Bemerkungen Wasserl sup- | POt | S iract- | faser | A% Analytiker
stanz N stoffe
°fo %% %% 1 % %% %1 %%
38 84.13| 1.61 (0.12| — |12.17|1.17 |0.80| J. Moser?)
39 87.88| 1.07 |0.17| — | 9.36|1.02/1.00| Hofmeister?)
40 88.42| 178 [0.06| — | 874]1.05095| E. Woif?)
41 87.90! 1.10 10.10| — | 9.10/0.85|0.95] Ed. Peters*)
42 || Mittel aus 8 Analys.|87.52| 1.02 |0.20| — | 8.68|1.38|1.25| Fritsche®)
43 89.17| 1.47 |0.06] — | 7.62,0.760.92] E. Wolfe)
44 87.11 0.92 10.05| — [10.20/0.84|0.88| G. Kiikn")
45 86.36| 1832 | — | — | — [1.18(0.95| Th. Dietrich®)
46 || Flaschenformige R.|84.84| 0.93 |0.06| — |12.48/0.930.75
47 | Lange  Futterriibe U. Kreusler®?)
(etwas verholzt) 82.36| 1.07 |{0.08| — |18.83]1.60|1.05
48 || Rothe lange aus 3
Runkel Alt- 184201 110 | — | — | — |121/L18|1 pyup 10
49%) Steiger’sche | mor-
Runkel schen[88.45| 1.61 [0.09| — | 7.85|1.03|0.90
50 Trocken | 7.44 1044 | __ [79.05/6.93|6.14
51 » | 613087 _ |79.24|7.65|611[L ¢ gipam
52 » 7.94 1053 __ |78.63|6.01(5.10
53 » 522 [0.68| __ [83.18]5.735.19| H. Weiske'2)
54 | Gelbe Riben .189.01} 1.75 | 0.22| _ | 6.88|1.19|0.95|, J. Konig u.
55 | Weisse Riiben. .189.22| 1.58 10.21| __ | 6.831|1.47 1.21} Brimmer 13)
56 86.54| 1.11 {0.06| __ |10.58/0.90]|0.86
57 9175|121 |0.13| __ | 5.18/0.84(0.89 } A. Pagelt)
58 88.65| 1.29 |0.17| __ | 7.94(0.90|1.05
59 89.73| 0.92 |0.18| __ | 6.86/1.30|1.01| R. Alberti15)
Minimum |82.36| 0.61 |0.054.59| 1.09|0.69|0.75
Maximum |[91.75|1.78 | 0.87|8.77| 4.38|1.47[1.31
Mittel 87.88|1.07 | 0.11/6.55| 2.43 1.020.94
1) Allgem, land- u. forstw. Ztg, 1867. S. 126.
2) Landw. Versuchsst. Bd. 11. S. 242,
3) Ibid. Bd, 10. S. 86.
4) Preuss. Annal. d. Landw., Monatshefte, 1867. S. 6.
5) Jahresber. der Versuchsst. Pommritz 1867/68. S. 27.
6) Die landw, Versuchsst. Hohenheim 1871. 8. 77,
7) Landw. Versuchsst. Bd. 12. 8. 127.
8) Landw. Zeitschr, f. Kurhessen 1873. S. 219.
9) Erster Bericht d. Versuchsst, Hildesheim 1873. S. 28.
10) Erster Bericht der Versuchsst., Haidau 1862, S. 102.
11) Journ. f. Landw. 1874, S. 191.
12) Tbidem 1876. S. 84.
13) Jahresbericht f. Agric.-Chemie 1875/76. II. Bd. 8.
14) Zeitschr. d. landw. Centr.-Vereins d. Prov. bachsen 187’7 S. o1,

15) Journ. f. Landw. 1876.

S, 84.

*) Diese Runkel enthielt 5,44 pCt. Rohrzucker und 0.22 pCt. Traubenzucker,
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Zuckerriibe.
Sticflf(- € | Hol
stoff- @ olz-
No. Bemerkungen Wasser) gup. | Fett § faser | 45619 Analytiker
stanz =
0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0
+
Diingung: Pectin
1| Kalisalpeter . .|86.64| 253 | — | 6.04|3.23 |1.20
21 Holzasche .|8755|266 | — | 6387|171 |1.44
3|l Chlorammonium .|85.45(2.64 | — | 6.523.65|1.87
4| Kochsalz . .|87.10{2.21 | — | 5.06|8.99 [1.23
5] Soda .|87.52|2.36 | — | 5.21|8.34(1.42
6| Schwefelsaures Ammon .|83.46|3.09 | — | 6.41|5.401.33
71l Kohlensaures ' .186.54|2.79 | — | 6.36|3.44 |1.42|  G. Herth?)
8| Natronsalpeter . .185.36]2.65 | — | 7.86|2.82 |1.23
9|l Pottasche . .184.92] 243 | — | 811/38.63|1.15
10| Knochenmehl 145841207 | — | 6.42]4.24(1.29
11| Kalk 186381179 | — | 542475 |144
12 Gyps 18541150 — | 6.03|5.881.09
13 Animalischer Dunger 185281276 | — | 6.69]3.82 |1.01
14 || Ungediingt . . .18338|255 ) — | 96 | — [0.70
15 | Rapsmehl-Diingung . (82412389 — 101 | — /069
16 | Rapsmehl -~ Knochenmehl |82.83| 2.17 | — 1107 | — [0.65
17 desgl. desgl. 82141216 | — 1111 — 10.68
18| desgl desgl. 80.7212.22 | — |112 | — [0.64 .
19 | Knochenme! .g 82.48 2.04 | — 116 | — |05\ - [:;jf’;;‘“
20 || Knochenmehl -+ Pottasche 81.26| 239 | — 121 | — (0.87
21| Rapsmehl 4 Pottasche -}
Holzasche . . . . , .|8293/236| — [110 | — |0.67
22 || Schwefels. Ammon . .182.68| 223 | — [11.1 | y,,-10.78
23 desgl. -} Knochenmehl . 83.61| 219 — [10.8 | faser |0.74
24 || Schles, Zuckerr. v. 1060 Grm. | 81.77| 0.85 | — |11.21|(1.86)/0.94
LY . ., 522 , |8207/088| — |11.31/(1.26)0.84
26|, s, 243, |7953]090 | — |12.07|(1.52) 0.88 |, derselbe®)
7 81.92]0.84 | — |11.26{(1.31)|0.89
28 84.15|0.82 | — | 9.08/(1.05) 0.99
29 86.68| 1.23 | — | 4.95((1.75)0.99| E. Wolfs)
30 || Geerntet am 30. October |[75.20|2.20 | — |15.00 (2.07)1.80| R. Hoffmann*)

1) Journ, f. pract. Chemie. Bd. 64. 8. 129—147. Die Zahlen bilden das Mittel von je 4—6

Analysen, die von Ritben von verschiedenen Parzellen derselben Diingung entnommen
waren.

2) Mittheilungen aus Waldau.
3) Vierter u. fiinfter Bericht d. Versuchsst. Mockern 1855,
4) Journ. f. pract. Chemie.

Bd. 9.

1. Heft.

S. 100.
S. 462,

S. 13, 1857. S. 1 u. 74.
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S:icé" £ | Hol
stoff- < olz-
Yo. Bemerkungen WAt ap- | FEL 2| taser [ 45N g palytiker
stanz =
% 1 % L% 1 % | %% | %
Gewicht
d. Riben
Gediingt: Grm,
31|| Chilisalpeter . .[85.51|(1.27), — | 7.6 | — |1.25] 620
32| Schwefels. Ammon. .[84.92/(113) — | 83 | — |1.06( 628
33| Jauche . .85.141(094) — | 72 | — |0.82] 607
34 Stallmist . .|8541((1.07) — | 62 | — |0.97] 630
35 Peruguano .|82.68|(1.12)) — | 8.4 | — |0.99] 614
36| Knochenmehl .183.45((0.89) — [10.3 | — [0.69] 608
37|| Superphosphat . .184.82((0.85) — {10.8 | — |0.73] 600 | =
38 Oelkuchen . .184.91((0.80)) — | 94 | — [0.79] 618 f:
39|| Asche . .|8429(063) — | 9.4 | — |083]631| =
40 Gyps . .184.25/(0.84)) — |102 | — |0.79| 580 | <
41 Gaskalk .|84.731(0.77) — [10.1 | — |0.88] 590 =
42| Beer’s Guano .185.18/(0.89) — | 89 | — |0.78| b74 ( =
43] Beer’s compostirter Diin- E
ger . . .|85.30/(0.87) — | 91 | — |0.73] 589 -
14| Holleschauer Guano . .185.00/(1.08)] — | 98 | — [0.79] 640 | =
45|| Poudrette . I84.09/(1.84) — |10.7 | — |0.63]| 583 ] 3
46 Urfus-Frost’s Dunger .|8468 — | — | 70 | — ]0.91] 648
47 desgl. mineralischer
Diinger .184.13((0.76)] — [10.0 | — |0.82] 602
48| Ungediingt .|85.60/(0.61) — | 9.4 | — |0.69] 503
49 desgl. .185.17/(0.66), — (108 | — |0.73| 552
50|  desgl. .|85.14((078) — 1115 | — |0.62] 510
51| Ungediingt . .|83.91|219| — |1006| — |0.79
52 | Knochenmehl . . .|8366/276| — 1069 — |0.82
53 || Knochen-Superphosphat .[83.90| 2.37 | — [10.42| — [0.79
54 | Knochenmehl . .|82.32 227 | — (1034 — |0.74
55 || Knochen-Superphosphat .|82.912.46 | — | 9.88] — |0.81
56 || Chilisalpeter . .|82.29] 226 — [11.77| — |0.89
57 || Schwefels. Ammon .188.16| 246 | — [1036| — |0.88|| Bretschnei
58 || Superphosphat —|— Holz- der?)
asche . . .|83.86/223 | — |10.03| — [0.89
59 || Superphosphat . . .|82571245 | — |1021| — |0.8p
60 desgl. - schwefels.
Ammon .. .]82191226 ) — {1190, — |0.68
61 desgl. -+ Chilisal-
peter .. .|8248|2385| — |11.33] — 10.79
1) Mittheil, d. k. k. méhrisch-schles. Gesellsch. f. Ackerbau 1859. S, 185.

2) Mittheil, d. landw, Centralvereins f. Schlesien.

10. Heft.

S. 51,




105 —

Stic‘lf{- . .
stoff- 2 olz-
No. Bemerkungen Wasser gup. Fettl 2| faser Asche Analytiker
stanz. | =
% | % [ % | % | % 1 %
Mittleres
Gewicht
einer Ribe
Diingung: Grm.
62! Natronsalpeter . .182.831148| — |10.50] — |0.81] 518
63| desgl. 4 phosphorsaurer
Kalk . 82.88|1.28 | — [10.26| — |0.62| 573 | T,
64| Natronsalpeter . se92| 155 | — | 972 — 064|533 S
65 desgl. mehr . 8276|141 — |11.57| — [0.68| 573 | £
66 desgl. . 8202|180 | — [1051| — |0.61] 558 5
67 desgl. phosphors -
Kalk . 8269|151 | — [10.72| — |0.66| 557 :
68 Kalk. 182811142 | — [10.70| — |0.77] 604 '%2
69| Natronsalpeter . .|83.60| 141 | — 1081 — |0.66]532| £
70| Ungedingt . . . 184411118 — | 980 — |0.69] 547 | =
71| Phosphors. Kalk . Jsa1rl119| — | 982 — |ow7|B91] &
72 || Natronsalpeter . .|82.72| 117 | — 11045| 4 10.82 587
73| desgl .182.99|1.58 | — |11.19| Pectin |0.76{ 515
74 || Kohlensaur. Kali . 186.6811.99| — | 7.13| 2.71|1.49
5 ’ Natron . .186.09|2.69 | — | 5.73| 3.49|1.99
76 . Ammon . . .|79.56|4.10| — | 4.17]10.62 154
77 || Phosphors. Kali .188.13]8.06 | — |11.21| 1.03|1.58
78 ’ Natron 185.021204| — | 419] 6.65 2.11
79 ) Kalk 8495|356 | — | 8.76| 1.33]2.10
80 ' Ammon-Magne-
sia .18691|3.38| — | 6.43| 1.72|1.56
81 || Salpeters. Kali. 183751 257 — | 7.28] 3.97|2.42
82 9 Natron. 18326255 | — | 7.00} 527|191 Fr. Nobbe?)
83 || Chlorkalium . 18653 214 — | 7.05| 271 |1.57 ’
84 || Chlornatrium 18749259 | — | 6.62| 1.14|2.15
85 || Chlorammonium .184.88|3.46 | — | 898| 1.01|1.67
86 | Schwefels. Kali .184.15|3.42 | — | 7.86| 3.32|1.29
87 " Natron 8311|286 — | 7.38| 537|1.28
88 » Ammon .185.392.29 | — | 8.60| 2.18|1.53
89 || Kiesels. Kali .186.78|3.45 | — | 5.51| 2.43,1.82
90 || Ungediingt .185.6518.34 | — | 6.77| 2.15|2.10
91 desgl. 87821291 | — | 4.26| 2.76|2.25

1) Vierter Bericht d. Versuchsstation Ida- Marienhiitte. S. 36.

2) Landw. Versuchsst. Bd. 3.

8. 176.
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Stick- e | N-Ar. °
Wwassep S0 Fett | = | Ex- |Hola- =
No. Bemerkungen "l sub- S |tract-|faser| % | Analytiker
stanz stoffe
Y 1 Yo 1% | % | % | % | %
92 |y Koppe’s Zuckerriibe, (|83.95/0.89|0.11|10.561.70 |1.81|0.95
93 gezogen in Alt- 82.2910.85|0.10{11.04|3.25 |1.54 0.90} Th. Dietrich?)
94 morschen 81.880.76 {0.09} 12.58{2.51 {1.30{0.83
95 81.86(0.87| — —-— 1.33(0.89| £. Wolff
96 81.00/1.10| — — 1.40(0.80] H. Grouven
N, e’
97 83.691.29{0.07 1349 0.91(0.55| U. Kreusler?)
98 80.10/0.99/0.14| 1658 |[1.18|1.11| M. Fleischer u.
K. Miiller3)
99 83.01{0.83[0.08 14.43 |0.95/0.70| E. Schulzet)
100 Trocken | 7.44 | 0.41 Sonstige{5.8814.89| E. TVolff5)
N-freie
Lucker | Stoffe
Minimum 75.20/0.760.07| 4.17 |1.70 [0.91]0.55
Maximum  |87.824.100.14/ 15.00| 8.25 |1.81|2.25
Mittel 83.91(2.08| 0.11] 9.31|2.41 |114[1.04
Mangoldwurzel.
. Holafaser
Lucker Pectinstog—
1| Diing. pr. 1 engl. Acker:[92.25[1.13} — 1.36
2111 Centr. Salz. .191.65[1.13| — |4.47 1.68 1.0%
312 1 .190.67|1.21 — 15.25 1.57 1.31
als 189.48]1.48| — |544] 244 |1.19
5l4 .19014]1.09] — |568] 204 [1.09 \d. Vilekers)
6 || Ungediingt . .190.79/1.20| — |4.66 2.18 1.16
715 Centr. Salz .190.03| 1.65| — |4.87 2.63 1.32
816 » .192.65]1.22 | — |2.33 2.62 1.83
9lv , .|89.861.62) — |456] 269 |1.26
10)8 ,, y o+« . .|89.75|1.58| — |4.47 3.08 1.16
11 || Gelbe Kugelmangoldw.|90.24|1.72| — | — - 1.2
12 | Gelbe Mangoldw. (88481187 — | — | 4 + 1_33}Anderson7)
13 | Rothe ” . -|90.66| 1.50| — 'ucker | Peetinstoffeete. | 1-18
Minimum 8843109 — [233| 157 |107]
© Maximum |9265[187| — [5.68| 3808 [183
Mittel 90.51[1.40 | — |4.68] 229 |1.27
1) Erster Bericht d. Versuchsst. Haidau 1862. 8. 102.
2) Erster Bericht d. Versuchst. Hildesheim 1873. S. 28.
3) Journ. f. Landw. 1873. 8. 89.
4) Bericht d. Versuchst. Darmstadt 1874. 8. 88.
3) Wiirttemb. Wechnbl. f. Land- u. Forstw. 1873. S, 275.

6) Journ. of the Royal agric. Soc. of England 1866. S. 201.
7) Journ. of the Highland. and agric. Soc. of Scotland, Neue Serie. No. 44. 8. 274—279.
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Mdhren,
sxiefn;- 3 2 1\;&. .
stoff- = = X~ olz-
%o  Bemerkungen sub-| P | 5 1 2 liract-| faser | M Apalytiker
stanz = E |stoffe
1<)
0/(J 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0
1. Grosse Varietat.
Griinképfige|
1125. Juli Riesen- 1.10| — {1.17/3.13(2.34| 1.070.61
2| 24. Aug. | mohre, ge- 1.00/ — [1.04|3.65 2.11| 1.31{0.69 Bret-
31 4. Sept. ~ diingt mit 1.03| — {1.80(3.9111.89| 1.29]0.63 schneider)
4019. ,, Kalkphos- 0.83| — 11.85/3.6811.95| 1.20|0.57
5110. Oct, phat u. 073! — 1249(8.5912.10| 1.20|0.65
Salpeter
Belgische rothliche
Mohre:
6| grosse 087 —| — | —| — | 123091
7| mittlere 106 —| — | — | — | 135|081 g pus
8| kleine .o 077 —| — | —| — | 1.60{0.99 hausen?)
9| Weisse belg. Mohre 07l —| —| —| — 140089
10| Gelbe Hohenheimer . 102 —| —| —| — | 158|107
11 0.63| — — 1103111
12 || Riesenmohre von ver- 0.60|0.24 4.04 4211 1.30{0.95
13 | schiedenen Orten des 0.6410.26 581 |4.621] 2.00 1.08
14| Reg.-Bez. Cassel 055[0.24| 7.03 (247 179!0.98
15 1.19/0.2414.16(4.9412.93| 1.28|1.20 >Dietm‘ch3)
16 | Grinkopfige rothfl.
Mohre . N 1.18/0.296.60|2.952.01 | 1.58|1.19
17 | Griinkopfige  gelbfl.
Moéhre . 1.40]0.2318.998.09|2.33 | 2.011.35
18 — 10201054 — | — | — !0.81] Volcker?)
Bei Dorpat: ~——
19|| Von Gartenboden . 223| — 7.19 —_ = —
20| Schwarz. Ackerb. . 194 — 7.81 - -] = }C. Schmidt
21| Sandboden 1.834| — 8.07 —_] - —
Minimum 0.55 | 0.20|0.54 | 2.95 | 1.89 |(1.03)] 0.57
Maximum 2.2810.26 1 8.07 | 8.09 | 4.62 |(2.00), 1.55
Mittel 1.0410.2112.561 4.23 |2.60 |(1.40)0.90
1) Die landw. Versuchsst, Ida-Marienhiitte. IV. Bericht. 8. 74,
2) Sichs. Amts~ u. Anzeigebl. u, Chm. Centr.-Bl. 1857. 8. 871.

3) Erster Bericht d. Versuchsst. Haidau 1862. 8. 102,
4) Journ. of the Royal agric. Soc. of Engl. XIIL. part. II. S

. 385,
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Stick- N-fr.

Ft
stoff- % | Ex- | Holz-
Wasse Fett
Xo. Bemerkungen A5 Sub- & |tract-| faser Asche Analytiker
stanz stoffe
Yo | Y%l %t %t %l %l %

2. Kleine Varietit.

1%) || Speiseméhre, klein .]|88.07|1.48|0.26/1.96]6.41| 1.04|0.79
2%) ,» mittelgross . .|85.86(0.98/0.16(2.10/8.95| 1.10|0.84 } W. Dahlent)

390, gross . . . .[8717/0.90]/0.13]1.28]/8.90| 0.93|0.69
Klei 9122/0.79/0.26| 6.09 | 086|07s| s Konig und
4 ein . . . . . . . . . . M
7 B. Farwick?)
5 89.30/1.06/0.26| 811 |0.82]045| R. Pott?)
Mittel [88.32 1.04[0.21' 1.60| 717 [ 0.95 I0.71
Kohlriibe (Stoppelriibe).
1 91.00|(1.10)| — | — | — (0-80)]0.60| Boussingauit*)
2 88.60 1 (0.18) | — | — | — [(1.09)0.75| Hellriegel*)
3 | Aus Mockern) pogen mit |9228|1.66| — |8.05| — | — |1.94 e
4 |Brosen . .}Stallmistu. 91.83|1.33| — [386, — | — 1.41}[1' Ritthau-
5 | Langenlauba)leuche ged. [89.43(1.23| — {8.95| — | — [0.82 sen)
6 | Aus Minster . . .|91.87|0.79(0.08| 588 |084|054| K99 lf;vg%

7*) || Brassica napus rap. M. [89.39 |1.55|0.08|1.97|4.82| 1.33|0.86

6
89| , rapa rapifera .|91.01/1.24{0.05|4.18]1.90( 0.98 0.65} W. Dahlen )

9 | Turnips v. Thonboden|93.84|0.56 |0.26| — | — |(1.73)0.63

10 » von Sandboden.|[94.12/0.74/0.84| — | — |(1.98){0.53

11 | Mildes Klima 1) schwed. [ 93.839 (075 — | — | — | — |0.50|\ Th. Ander-
12 | Regnerisches 1-)} Turnips | 95.22 1044| — | — | — | — |0.50 son ™)
13 Mildes Klima| gelher |94.11/0.68| — | — | — — [0.70

14 Regnerisches} Turnips 195.35|050| — | — | — | — [0.72

15 | Brassica napobrassica[87.191.06|0.10|6.49|8.57 | 1.04|0.54| J. Fittbogen®)
Minimum |87.19/0.440.05]1.97|1.90| 0.84|0.50

Maximum |95.35|1.55] 034 6.49|8.57| 1.33 1.9Z|
Mittel 91.24 0.9610.16 4.08(1.90! 0.91 0.75‘

1) Landw. Jahrbiicher 1875. 8. 613.

2) Zeitschr, f. Biologie 1876. S. 497.

3) Untersuchungen iiber d. Stoffvertheil. in verschiedenen Culturpfianzen. Jena 1876.

4) Die landw. Fiitterungslehre von H. Settegast. S, 259.

5) Chem. Centr.-Bl. 1857. S. 868.

6) Landw. Jahrbiicher 1876. S. 613.

7) Journ. of the ﬁighl. and agric. Soc. of Scotland 1865. S. 488 u. Neue Reihe No. 54.
S. 418. — 1) In Warwickshire mit mildem Klima u. in Argylshire, einem Ort mit vielem
Regen u. niedriger Sommertemperatur, angebaut.

8) Landw. Jahrbiicher 1872. I. S. 629

#) Es enthielt: Phosphorsiure Schwefel organisch gebunden
Mohren, kleine Var. No. 0.161 0.023 pCt.
,, 0.122 0.006
0.110 0.016 ,,

”

Kohlriibe ”

”

0.119 0.048 ,,
0.093 0.087

Wagw o
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Teltower Riibe.

Stick- .. |N-freie l
stoff- = Ex- |Holz-
No. Bemerkungen Wasser sy | Fett g |tract- |faser Ascle Analytiker
stanz stoffe
L %l ol Ol % | %t %%
1%*)| Brassica rapa tel-
toviensis . .181.573.57|0.11|1.2610.49|1.82 |1.17] W. Daklen?)
. . o’
2 || Brassica rapa tel-
toviensis . .|8R.2338.4710.17 10.91 1.8211.40| J. Kinig?)
Mittel 81.90 3.52(0.14 |1.24 [10.10 |1.82]1.28
V. Gemiisearten.
Einmach-Rothriibe.
(Beta vulgaris conditiva.)
19| Anf. Aug. geemtet|87.07|1.37lo.03]0.54] 9.02]1.05.0.92| W. Dahlen?)

Rettig.

(Raphanus sativus tristis und augustanus.)

Ernte im October:
1*)| Schwarzer Sommer-
Rettig . .188.1311.69|0.08|1.76| 5.99/1.32|1.04
2*)| Weisser Sommer- } W. Dahlen?t)
Rettig . .185.08|2.52/0.121.87| 8.16|/1.53|1.22
N— e w
3 8754(154014| 801 |181|0.96| Koniguw. Ham-
merbacher?)
Mittel 86.92 (1.920.11 1.53] 6.90(1.55(1.07
Radieschen.
(Raphanus sativus radicula D. C.)
* . .
1*)| Mitte Mai geerntet{94.31|1.15/0.09{1.14| 1.97 |0.65 0.67} W. Dahlen?)
2%)| Ende Octbr. 93.4711.45|0.11|0.52| 2.80]0.73|0.93
-
3 92.23{1.09|0.26 4.92 0.8710.63| R. Pott?)

Mittel

1) Landw. Jahrbiicher 1874.
2) Zeitschr, f, lsiologie 1876.

S. 821 u. 723 u. 1875. S, 613.

8. 497.

93.34[1.23 |0.15 |0.88 | 2.9110.75]0.74|

3) Untersuchungen iiber die Stoff-Vertheilung in verschied. Culturpflanzen, Jena 1876.

*) Es enthielt:
Teltower Riibe

Einmach-Rothriibe ,,

Rettig

2
Radieschen
”

No. 1

”
”
”
7

W0

Phosphorsiure

0.190
0.090
0,127
0.137
0.057
0.090

Schwetel organisch gebunden

0.079 pCt.

0.008 ,,
0.057
0,088 ,
0.011 ,
0.023 ,
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Meerrettig.
(Cochlearia armoracia vulgaris n.)
Stick- o [N-freie
stoff- 4 Ex- |Holz-
Fett | = Aseh .
No. Bemerkungen WASSET Sup. | ¢ S | tract- | faser e Analytiker
stanz stoffe

0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0

1%)| Anfang Dec. geerntet|73.85]3.35]0.31 ] spur [ 18.20[2.58]1.62] 17 Dahlent
N— | m—
2 79.60|2.12/0.89| 1347 |2.98|144| R. Pon?)

Mittel 76.72‘2.73 0.35| — 15.89 |2.78 |1.63

Schwarzwurz.
(Scorzonera hisp. glastifolia.)

1%)

Anfang Dec. geerntet|80.39]1.0410.5012.19‘12.61]2.2’710.99| W, Dahlen?)

Sellerie (Knollen).
(Apium graveolens L.)

1*)]Mitte Octbr. geemtet,84.09{1.48]0.39' 1179 !1.40'0.84l W. Dahlen?)

Sellerie (Blitter).

1*)| Blatter Mitte Octbr.
geerntet . . . .|8157/4.64|0.79|1.26| 7.87|1.41|246) )
2%)| Stengel . . . . .|89.57/0.88]0.34]0.62| 5.94]1.24 1.411L V. Dahlen?)

Kohlrabe (Knollén).
(Brassica oleracea caulorapa und opsigongyla.)

1*)! Oberkohlrabe  von
August . . . .]90.432.66|0.12]| spur | 4.41[1.29(1.09
2*)l Spite Rothkohlrabe } W. Dahlen?)
von November 85.97|2.74|0.160.38 | 8.45|1.40/0.90

N
71.17|6.61|0.43 1400 (5.18)|2.61| R. Pott?)

J. Konig u.
4 || Oberkohlrabe . . .[85.76]/1.30/0.22| 10.81 |1.36|0.55 B. Farwick?)

1) Landw.. Jahrbiicher 1874. S. 821 u. 723 u. 1875. S. 613.
2

L c.

*) Es enthielt: Phosphorsiure Schwefel organisch gebunden
Meerrettig No. 1 0.199 0.078 pCt.
Schwarzwurz 1 0.120 0.041 ,,
Sellerie-Knollen 0.74 0.21 ”

» Bliitter 0.87 0.36 ”
" Stengel 0.005 —_ 2
Kohlrabe-Knollen ,, 1 0.141 0.05¢ ,,

» n 3 0.113 0,066 ,,
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!Stiek- . N-freie
stoft- 2 Ex- | Holz-
Yo. Bemerkungen Wasser gy | Fett & | tract- | faser Asche Analytiker
stanz stoffe
0/0 | o/o 0/0 0./0 o/o 0/0 0/0
5 || Greentop . . . .[86.02|2.34/0.23 9.01 1.23]1.17 .
4. ber 1
6 8900|227 018| 638 |111|106|] & Voeker)
7 | Purpletop . . . .|86.74|2.75| — — 0.7711.12| Anderson?)
Minimum [71.17(1.80/0.12| — | 4.41|0.77|0.55
Maximum |90.43|6.61]/043| — |13.62 5.18‘2.61

Mittel  [85.01/2.95[0.22 [0.40 8.45 1.76[1.21

Kohlrabe (Blitter und Stengel).

1#)| Blatttheile von |84.34]|5.23/0.86 Spur[ 6.121.53|1.92
2*)| Stengel u.} Ober-
Rippen / kohlrabe|89.95(1.93|0.14|0.41| 4.31|1.77 | 1491\ p~ Dahlen®)
3*)| Blatttheile yv. spater
4%)| Stengel u.} Roth- {80.045.93|0.97| spur | 9.20|1.73(2.10
Rippen J kohlrabe |85.38(1.89 (0.23(0.56| 8.36|1.96|1.63
Nt o
5 | Blatter . . . . .|85.50|3.13|0.77 6.79 1.48|2.33
6 | Essbare Theile . .|88.09/246|0.13| 6.50 |1.57 1.25} k. Pottt)
7 | Innere Blitter . .[89.42|1.50|0.08 7.00 1.14|0.86| A. Vilckert)
8 | Blatter . . . . .|86.68|237| — | — | — [1.21|1.45| Anderson?)
9 |Desgl. . . . . .|85.00/281| —| —| — | — |1.80| Hoffmann®)
Minimum |84.34|1.50]0.08| Spur | 4.31|1.14|0.86
Maximum |89.95|5.93 0.9’7]0.56 9.20/1.96 |2.33
Mittel 86.04(3.030.45 051 | 6.77|1.551.65
Perlzwiebel.
(Allium cepa lutea n.)
1*)| Von Mitte Juli. Ein-
mach-Zwiebel . .[70.18[2.68]/0.10|5.7819.91,0.81{0.54| 1. Dahlen®)

1) Journ. of the Royal Agric. Soc. of England 1860, V. XXI. No. XXV. 8. 93,
?) Illustr. landw. Ztg. 1867. 8. 14.

%) Landw. Jahrbiicher 1874. 8. 321 u. 723 u. 1875. 8. 613.

4) Untersuch. iiber d. Stoffvertheil. in verschiedenen Culturpflanzen. Jena 1876.
5) Centr.-Bl. f. gesammte Landes-Cultur 1861, S. 113.

*) Es enthielt: Phosphorsiiure Schwefel organisch gebunden
Kohlrabe-Bliitter No. 1 0.179 0.114 pCt
” n 2 0.099 0.033 ,,
" » 3 0.184 0.131
0 »y 4 0.086 0.045
Perlzwiebel » 1 0.170 0119



112

Blassrothe Zwiebel (Wurzelknolle).

(Allium cepa rosea n.)

No. Bemerkungen

N-freie
Ex-
tract-
stoffe

W/

Holz-

Wasser|
faser

Zucker

%l % |l *la

A
schel  Analytiker

WD)

1*)| Ende November ge-

erntet .

. |88.66

0.09
0.11

2.26 | 8.34
[
14.02

1.53
1.83

0.59

83.32 0.84

0.52
0.88

W. Dahlen)
R. Pott?)

Mittel

B

a

ssroth

85.99 1.68 [0.10 0.71

2.78[ 8.04

e Zwiebel (Blitter).

88.17 [R.58|0.58

1%) .
2% Von Mitte October
Zwiebel -+ Wurzel-

faser

.

. |8508

5.6 ‘ 1.76

Lauch (Zwiebel und Wurzel).

(Allium porrum latum n.)

87.67
90.14

.71
2.39

0.23
0.35

044 6.95
Spur | 4.06
N

8.14

1.12
1.56

3.39|0.29 1.79

0.70

R. Pott?)

11.25

0.88
1.4 } IV, Dahlen?)

1.85| R. Pott?)

Mittel

87.62 2.8310.29(0.44| 6.09

1*)
2

Yon Mitte October .

La

91.80
90.34

uch

1.83
2.37

(Bliitter).
0.42]0.77| 8.75
047| 455

1.06
1.48

1.49 \1.24

0.86
0.79

W. Dahlen®)
R, Pott?)

Mittel l

1%) | Zwiebel nach Abtren-
nung der &usseren
Schalen

1) Landw. Jahrbiicher 1874.
2) Untersuchungen iiber d.
*) Es enthielt:

Blassrothe Zwiebel (Wurzelknolle) No.
Lauch (Zwiebel u. Wurzel)

Lauch’ (Blitter)
Xnoblauch

90.82/2.10

. |64.66

0.4410.81| 3.94 1.27

t
Knoblauch.

(Alljum sativum vulgare.)

6.76]0.06 | Spur |R6.31|0.77

S. 321 u. 723 u. 1875 S. 613.
Stoffvertheil.

in verschiedenen Culturpflanzen.

‘0.82

1.44| . Dahlen?)

Jena 1876.

Phosphorsiéiure Schwefel organisch gebunden

0.112
0.150
0.196
0.081
0.452

[l SR

0.032 pCt.
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!)Stick-{ & | N-fr.
| stoff- | Z | BEx- |Holz- .
Yo. Bemerkungen “‘lsserj Sub- | Fett g | tract- | faser Asche Analytiker
i stanz stoffe
% Ol ol e U % U L %
Aeussere Schalen vorstehender Zwiebeln.
1 | Von Allium cepa lutea | Trocken | 3.91 1 0.75 | — ’57 97/ 28.85’ 8.52
R g
Von Allium ceparosea | ,, |4.58|2.08| — 88.66 4.68|51V. Dahlen 1)

3 | Von Alliumsativ.vulg.| , [3.80{0.50 — 46.17|46.53;3.50

Schnittlauch.
(Allium Schoenoprasum vulgare).

1 |[Blihend . . . . .]83.17|2.70]0.98
2%) || Anfang December
entnommen . . .|80.83(5.14/0.78 8.46 2.39|2.40| W. Dahlen?)

9.69 2.5410.92| It. Pott?)

!

Mittel ls:z.()o 392088 908 [2.46[1.66
Gurke.
(Cucumis sativus L.)
1#)| Ende Juli }geern- 95.44/0.93(0.03|151| 1.15 050 [0.45],
2%)| Anfang Oct. ) tet [94.17|15410.06|0.73| 2.27 30.69 0.48} W Dahlen?)
—
3 97.19]0.60/0.19| T T.19 _ 0.68/9.25| R. Porry)
Mittel |95.60i1.02 0.09/0.95|1.33 0.62 0.39[
Melone.

(Cucumis melo L.)
1%)|| Anfang Oct. geerntet |95.21|1.06 |0.61]|0.27| 116 |1.07|0.63| IT". Dahlen?)

Kiirbis.
(Cucurbita Pepo L.)

1 || Gewdhnlicher Kiirbis |93.48(0.89)/0.06] — |4.00(1.32)] 0.75 } b .2
2 | Von der Insel Corfu |95.40/(0.26)0.04) — [2.81/(0.93) 056 |f Zront)
3 | Gewdhnlicher Kiirbis [89.50| — 10.09/4.83) — |(1.59)[(1.58)] Zeuneck?)
4 | Gemeiner Kirbis . .}94.18| 0.17| — |0.27 294 |(2.45)
5 | Pain du pauvre . .|79.67|1.36{0.01/2.50| 12.60 |(3.86)
6 | Artichaut de Jerusal. [85.80| 0.410.01/0.15 7.85  |(5.78)|p Girardin
7 | Giraumet bonnet turc. | 92.94| 0.140.01| 0.69 2.09 |(4.13)
8 | Sucrine du Bresil .]93.40| 0.20] — |0.33] 2.65 |(3.48)
Hl e
2) Pharm. Centr.-Bl. 1847. S. 612 u. 767
*) Es enthielt: Phosphorsiure Schwefel organisch gebudenn
Schnittlanch No. 2 0.258 — pCt.
Gurke y» 1 0.083 0.010 ,,
. » R 0.104 0.009 ,,
Melone . | 0.113 0.009 ,,

K 6nig, Nahrungsmittel. 8
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Stick- o | N,
stoff < Ex- |Holz-
No. Bemerkungen Wasser) gup. | Fett S |tract- |faser Asche Analytiker
stanz stofte
0/0 0/0 0/0 "/0 0/0 0/0 0/0
9 90.60({1.35{ — | — | — | — | — | Wanderleben?)
Gelber Speisekiirbis
10%) von Oect. . . . .|8855(1.86/0.08/1.67| 6.31 |1.49|0.54
Griiner Einmache- W. Dahlen ?)
11%) || kirbis . . . . .|86.64]1.24,0.11/1.65] 7.91 |1.890.56
Minimum | 79.67 |0.14|0.01|0.15| 2.81 1.49]0.54
Maximum | 95.40 1.36|0.11 483|791 1.89'0.75
Mittel  [90.01]0.71 ’0.05 1.36| 5.87 11.36 1]0.64

Liebesapfel.
(Lycopersicum esculentum vulgare.)
1%) | Anfang Oct. geemtet|92.37[1.25(0.33[2.53] 1.54 }o.s4[o.e3| W, Dahlen?)

Spargel.
(Asparagus officinalis L.)
1*) | Aus Mainz von Mitte |
Mai. . . . . .[92.04/227/0.31 0.4’7$ 2.80/1.54(0.57| W. Dahlen?)

2 | Aus Miinster Mitte ?
. J. Kinig u.
D Mai. .. .. .|9294|191]017 3.47 0.72|10.52| B. Farwick?)
3 | 94.9811.75|0.87 1.21 1.1610.58 | R. Pott?)

Mittel |93.3211.9s 0.28 0.54

0.401 2.34 '1.14

Griine Gartenerbse.
(Pisum sativam.)

1 || Unreife Samen 79.7416.06| — |eu _——| — |1.12] H Grouven®)
2 desgl. Anfang Juli [82.525.54|0.56| — 19.29 1.410.68| J.Konigu. Chr.

Kellermann %)
8*)| desgl. desgl. . .[79.20|5.65|0.44 Spur [12.31 1.7910.60| 17", Dahlen?)

Mittel I80.49|5.7{) 0.50

— <10.86 11.60 ]o.sol

1) Jahresber. f. Chemie 1853, 3. 566.
2) 1. e.
3) Vortrige iiber Agric.-Chemie 1872. I. Bd. 8. 414

*) Es enthielt: Phosphorsiure Schwefel organisch gebunden
Kitrbis No, 10 0.088 0.023 pCt
” 5 11 0.106 0.020 ,,
Liebesapfel y 1 0.081 0.018 ,,

Spargel 5y 1 Spuren 0.041 ,,
Griine Gartenerbse ,, 3 0.381 0.054 ,,
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Griine Saubohnen.
(Faba vulgaris picea Al.)

Stick- N-freie

i
stoff- £ | Ex- |Holz-
No. Bemerkungen  ["35¢% gup. | P01 5 | pract- | faser M| Analytiker
stanz stoffe
0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 n/o

. J.Kinigu.,Chr,
1 | Unreifer Samen . .|82.56/6.08/0.39| — | 8.03 |2.12]0.82 Kellermann )

2%) | desgl. Mitte Juli .[89.65(3.25/0.21| — | 516 |1.26|0.47| W. Daklen?)

Mittel 86.10 |4.67 ‘0.30‘ — | 6.60 [1.69 ]0.64

Schnittbohnen.
(Phaseolus vulgaris.)

1 | Unreife Hiilse zu Ge-
mise. . . . .]|9134[204| — | — | — | — [0.63]| A Grouven?)
2 | desgl. zu Gemiise . |92.34/1.99|0.13| — | 4.28 |0.82|0.49| /. Kdnigu. Chr,
. Kellermann1)
3%) | desgl. von MitteJuli |92.40|1.78/0.17|0.66 | 8.97 |0.880.19
4% || desgl. von Ende Oct. |83.50|4.29/0.19/0.00| 9.69 |1.57|0.76
5*) | desgl. zu Salat von
Ende August. .|89.42|2.24|0.09]1.23| 5.37 |1.13,0.51
6*)| desgl. Prinzessin-
bohnev. Anf. Oct. |81.19{4.85/0.17| — |10.95{1.66 |0.87

prmn——

W. Dahlent)

Mittel 88.36 | 2.77/0.14 |1.20 6.82'1.14 0.57

Blumenkohl.
(Brassica oleracea botrytis L.)

1 | Blithenkopf von An- |
fang Aungust . .]90.10 2.87|0.90 5.28 0.600.80 Boussingault?)
2% |desgl.. . . . . .|90.80/2.83|0.21|1.22| 3.29/0.940.72| IV, Dahlen?)
3 92.34 2.89(0.16|  3.02 |0.80]0.79| /. Konig .
B. Farwick?)
4 88.21 2.020.25 7.40 1.16|0.96 I, Pott?)
Mittel 90.392.563 0.38 | 1.27 l 3.7410.87 \0.82

)1 e

2) Vortrige iiber Agric.-Chemie 1872. I, Bd. 8. 414.

*) Es enthielt: Phosphorsiéure Schwefel organisch gebunden
Griine Saubohnen  No. 2 0.178 0.020 pCt.
Schnittbohnen » 3 0.049 0.020 ,,

” »n 4 0.195 0.053 ,,
" »w B 0.123 0.028
” w6 0.227 0.056
Blumenkohl »n 2 0.150 0.089 ,,



— 116 —

Butterkohl.

(Brassica oleracea luteola L.)
Stiak-t . N-freie
stoﬂ'—i < Ex- |Holz-

W Fett | = Aseh .
No. Bemerkungen ASSET) quy- | g |tract- | faser ‘ Analytiker
stanz! N | stotfe
0/ 0 0/ 0 0/ 0 0/ 0 OI/ 0 0/ 0 "/ 0

1 |
1%) | Blattparenchym 5.9, |87.62 357 0.72 070 5.30 1.02|1.07
2%) | Blattrippen 425 9, .|86.06 2.27[0.27 2.49| 6.32]1.45/1.18 } W. Dahlen?)
54| Ganze Pflanze. . .|86.96 3.01 054|147 572|120/110

Winterkohl (krauser Griinkohl.)
(Brassica oleracea var. percrispa Al.)
1*) || Blattparench. 62.4°/,|79.69|2.77/0.99|0.72 |12.71/1.63 | 1.49
2*) || Blattrippen 87.6 °/, .|{82.30|8.07/0.39/1.93] 8.92,2.12 1.28} W. Dallen?)
3*)|| Ganze Pflanze. . .|80.67|2.88/0.76/1.17|11.29/1.82|1.41
4 desgl. . . .|79.88|5.111.04] — [10.8/1.95|1.74]| J. Kinig und
B. Farwick?)

Mittel (von 3 u. 4)[80.03/3.99

e
-1

090|121 110.42 ] 1.88 1.

Rosenkohl.
(Brassica oleracea var. gemmifera Al.)
1%) || Nussgrosse Kopfchen
von Oct. . . . .[85.00 5.54|0.54 spur| 6.13/1.49(1.29| W, Dahlen?)
2 86.2614.12/0.38| — | 6.29]1.66|1.29| J. Koinig und
B. Farwick?l)

129

Mittel [85.63 | 4.83]0.46

— j 6.22[1.57

Savoyerkohl (Herzkohl).

(Brassica oleracca var. bullata Dc.)

1) Blattpar. 624%,) yius |5.80|4:6310.98| 1.38| 4.621.95| 145
2% | Rippen 57.6 9, }Mai ¢e|87.60|1.6510.36|1.39| 6.26|1.64|1.08|\ 1. Dakien?)
3*)| Ganze Pflanze J emitl|86.48|3.51 1.31 [

0.78|1.861 5.231.38
N, o

4 ! Aeussere Blatter . .[84.8818.79/0.79 6.54 1.49|2.51
5 | Herzblitter. . . . 89.91‘2.63 0.60 4.94 0.83]1.09 } R, Pott1)
6 | Stengel . . . . .|79.536.31]0.62 8.16 2.65|2.73
Mittel (aus 3, 4, 5, 6)|87.09|3.31]0.71[129 | 473 1.23[1.64
11, c.
*) Es enthielt: . Phosphorsiure Schwefel organisch gebunden
Butterkohl No. 1 . 0.077 pCt.
» 2 0.142 0.061 ,,
» 3 0.152 0.070 ,,
Winterkohl 5y 1 0.302 0.136 ,,
n 2 0.202 0.074 ,,
, 3 0.263 0102 ,,
Rosenkohl o 1 0.282 0.138 ,,
Savoyerkohl 1 0.236 0.097 ,,
2 0.159 0.074 ,
» 3 0,207 0.088 ,,
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Rothkraut.
(Brassica oleracea var. rubra Al)
Stick- o | N-treie
stoff- =z Ex- |Holz-
No. Bemerkungen Wasser) g | Fett E tract- | faser | 4519 Analytiker
stanz stoffe
0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0
1%) | Blattparench. } Mitte
55.7 9/, Juli 189.43]2.14[0.19{1.69, 454 1.2710.73
2% | Rippen44.39/,( ge- [90.86/1.43/0.18/1.80| 3.59|1.31 0.82 } W. Dahlen?)
3*) | Ganze Pflanze |erntet |90.06 |1.8310.19|1.74| 4.12{1.29|0.77

Zuckerhut (Spitzkohl).

(Brassica oleracea var. conica Al)

1*) || Blattparench.
51.3 9/, O 199.96/2.08(0.26|0.99| 2.23]0.89|0.58
2*) | Rippen 4879, [ Mitte | 9980|148 [0.21| 170, 2.06]1.14|0.61 l W. Dahlen?)
5% Ganze Pflanze| 7™ |99.89 | 1.77]0.24|1.3¢| 215|101 0.60|/
4 desgl. 9163 [ 177]016 T e |04l og| - Kinig wnd
” ’ ’ ’ B. Farwick?)
Mittel (aus 8 u. 4)[92.26]1.77]0.20 [1.43](2.64)[1.02/0.68
Weisskraut (Kabbes).
(Brassica oleracea capitata alba Al)
1 86.20 |41 — | — | — | — |L87) 4. Vilcker?)
2*) | Blattthle. 69.7%) v, |92.31|1.26|0.14|2.56] 2.37/0.83]0.53
3*) | Rippen 80.3 9, | ¥itte |92.95(1.07{0.12|0.70| 2.95|1.57|0.64
4*) | Ganze Pflanze I Juni 192.5111.20/0.13]2.00| 2.55|1.05]0.56
5% | Blattthle. 62.5%) o0 |91.60|1.40(0.10|1.95| 3.21!1.18 |0.55| V- Duhlen?)
6*) | Rippen 37.5 ¢/, }Ende 89.77(1.76|0.19|1.63| 4.41|1.40]0.85
7%) || Ganze Pflanze JAugusf90.81|1.53|0.14 1.83! 3.76|1.R70.66
8 | Ganzer Kopf .|92.13(1.87|0.08] 444 |0.83]0.65| Kinig «. Far-
9 | Aeussere Blitter . .[89.10/2.34/051] 418 |1.65 2.22l [wick?)
10 | Herzblitter . .|92.08/1.84|013] 385 [1.09]1.01]} R. Port?)
11 | Stengel . |, .186.9511.89]0.19] 582 |450 1.65[
Mittel (a. 1,4,7,8,9,10,11)|89.97 1.89 [0.202.29 | 2.58|1.84[1.23

Nl e
2) Grouven: Vortrige iiber
*) Es enthielt:

Rothkraut *

Zuckerhut

Weisskraut

Agric, Chem. 1872,

Phosphorsiure
0.119
0.105
0.112
0.122
0,099
0.111
0.068
0.092
0.074
0.205
0.131
0.177

SO U WO U RD LD

Bd. I. 8. 414.
Schwefel organisch gebunden
0.069 pCt.

0.053
0.062
0.032
0.027
0.029
0.037
0.029
0.035
0.039
0.044
0,041

E)
ih
9
i)
”
ER)
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Blattrippen (Stengel) der Steckriibe.)

(Brassica napus rapifera M.)

I
iStick-

~ [N-freie
stoff- % | Ex- |Holz-
Fett |Asche .
No. Bemerkungen Wasser sup- | F¢ & | tract- | faser Analytiker
stanz stoffe

0/0 u/(l 0/0 u/0 0/0 0/0 0/0

1 H 91.63!2.2510.16' —* 2.40 1.45‘2.11

J. Konig und

B. Farwick?)
Spinat.
(Spinacia oleracea L.)
1 93.88|2.19(0.29 0.06) 2.83810.55|1.15| W. Dahlen?)
e, s’
2 87.144.12{0.79 4.23 0.99(2.731 J. Kinig und

B. Farwick*)

Mittel l90.26

3.15 10.54 ‘0.08’ 3.26 J 0.77 ]1.94 |

Endivien-Salat.
(Cichorium Endivia crispa et pallida.)

1*) || Krause Winter-End.,
Ende Aug. . . .|94.38/2.18/0.13/0.69| 1.19|0.61}0.82

2% || Glatte, gelbe Winter- } W. Dallent)
End., Mitte Oct. .|93.88/1.35/0.13]0.83| 2.45|0.630.74

Mittel |94.13 ’ 176 l0,13| 056[ 1.82 ]0.62 |o.7s|

Kopfsalat.

(Lactuca sativa vericeps.)
1%) | Blattparench.

678% . .\ .79" 193.94/1.92/0.87(0.11| 1.98(0.880.79
2%) | Rippen32.29/, 1‘1\‘;“,9 94.56/1.29]/020| — | 2.14]0.88 0.93**)} W. Dahlen?)
3*) | Ganze Pflanze] ™ 194.14]1.720.32| — | 1.970.88 L.55**)
4 | Frithe Varietat . .[94.43]1.44/0.23| — | 2.20{0.72{0.98
5 | Spite, braune Var. .{93.17/1.80/0.44| — | 2.51|0.79|1.29 } R. Pott?)
6 . grime , .|93.95/1.86]/035| — | 2.56(0.73|1.05
7 || Blitter . . . . .[95.98/0.71]022| — | 1.68]0.52]0.89| 4. H. Curch?)
Mittel (3, 4, 5, 6, 7) [94.33 1.41‘ 031 — ‘ 2.19(0.73(1.03
1) 1, e, — **¥) Rohasche.
2) Pharm. Journ, and Transact. Ser, III. Vol. V. No, 258. 8. 966.
*) Es enthielt: Phosphorsiure Schwefel organisch gebunden
Endivien-Salat No. 1 0.139 0.088 pCt.
» 2 0.016 0.018 ~,,

Kopfsalat 5, 1 0.093 0.012 .,
1) Diese Stengel werden nach Hntfernung des Blattparenchyms in Westfalen als sogen,
Stengelriiben (richtiger Ritbenstengel) als Gemiilse gegessen.
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Feldsalat.
(Valerianella Locusta olitoria L.)
Stick- iy N-freie
stoff- < Ex- |Holz-
~
No. Bemerkungen Wasser Sub- Pett g | tract- |faser Asclie Analytiker
stanz S| stoffe
%o 1 % %l %l % | %1 %
1%) |Von Mitte October|93.41{2.09 0.41{ — | 273|057 0.79| W. Dahlen?®)
Romischer Salat.
1| |9250[1.26]0.54| — | 855[1.17]0.98] R. Putt?)
Dill.

(Anethum graveolens.)

1 | Blatter, Bliithen,

Blattstiecle . . .|83.84|3.48/0.88

2 Stengel . . . . .!83.54[1.67|0.22

3 Wurzel . . . . .|77.80[1.50/0.82
Petersilie.

7.30 2.08/2.42
7.3 5.60] 1.62
743 (1147148

(Petroselinum sativam Hoffm.)
1%)|| Mitte Oct. entnommen | 85.05 |8.66 |0.72| 0.75| 6.69|1.45]1.68| V. Dahlen?)

Beifuss.

(Artemisia dracunculus sativus.)
1%)|| Anf. Oct. entnommen|79.01[5.56 |1.16| — | 9.46|2.26]2.55| W. Dakien?)

Pfeffer- (Bohnen-) Kraut.

(Satureja hortensis.)

1*) || Anfang October, Ende

der Bliithe . . .|71.88

4.15{1.65|2.45

9.16 , 8.60 ' 211

Becherblume (Bimbernell).

(Poterium sanguisorba glaucescens.)

1¥)|| Anf. October, obere

Theile der Pflanze|75.36

5.65[1.231.98

11.05 |3.02 ’ 1.72

Sauer-Gemiise-Garten-Ampfer.
(Rumex patientia L.)
1*)” ‘92.18]2‘42]0.48]0.37[ 3.06{0.66] 0.82| W. Dahlen?)

Hle

} R Pott?)

W. Dahlen 1)

W. Dahlen?)

2) I.Inéersuchungen iiber die Stoff-Vertheilung in verschied. Culturpflanzen. Jena 1876,
Schwefel organisch gebunden

*) Es enthielt:

Feldsalat No.

Petersilie
Beifuss 1
Pfefferkraut ,,
Becherblume "
Sauer-Ampfer 1

i3]

e

Phosphorsiure
0.128
0.193
0.235
0.335
0.192
0.099

0.036 pCt.

0.058
0.076
0.079
0.068
0.028

ih)
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V1. Sonstige Gewiwtrze.

Pfeffer.
£ £
'”ZS E g § Asche .
£5 Z = Analytiker
2 -
s %o %
Sorte :
(Lufttrocken)
Pergnan . . . . . . . 7.650 48.385 3.848
Teelichery. . . . . . . 7.836 (96.500) ? 5.847
Sumatra . . . . . . . 6.450 17.50 3.334
Malabar . . . . . . . 6.375 20.375 4.674 Blyth1)
Trany . . e e 7.650 18.175 4.211
Weisser Pteffer e e e — - 0.789
Langer ,, e e 2.650 16.825 7.154
Mittel 6.43 24.24 419
Pfeffer.
T 3 e
| B " Har- £2°) Holz-
Wasser E tl‘;ges shure Stirke gf ; faser Asche] Ana]ytiker
= |0 I3
==
0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0
Schwarzer Pfeffer .]19.29| 2.20/1.61 16.6018.50J12.50 29.00, — Lucd?)
Protein | Feft [
, N .|21.12|12.87|8.38 38.69 13.08]4.36]) - Kiinliy
Una
» ” -115.65111.25]7.05) — | — | — [15.47|4.67 C. Krauchy)
Spanischer Pfeffer .[12.0 |(8.2)|11.6] — | — | — |(28.0)| — Buchholz*)
Mittel 17.01 11.99 8.92 43.02 14.49 |4.57

1) Chem. News. 3, Ser. Bd. 5. 8. 4. Jahresber. f. Agric.-Chem. 1873/74. Bd. I. S. 240.
2) Hassall: ¥Food, its adulteration and the methods for their detection. London 1876.

8. 531

3) Urlgmal -Mittheilung.
%) Moleschott: Physiologie der Nahrungsmittel, II. Theil. 1859. S. 195,
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Senfsamen.
Stick- . @
stoff- | Fixes | S« | &= | Holz-
Yo Bemerkungen Wasser Sup- | 0el 5% .55 faser | SCHe Analytiker
stanz s
0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 l)/0
1 7.50 {18.36/26.20 — | — | — |4.00| R. Hoffmannt)
Myrosin
+
Atbumin
2*)i Schwarzer Senfsamen | 4.84 |29.53 |35.70 | 4.84 | 3.59 |(16.76) 4.72 H. Hussall®
3*)| Weisser Senfsamen | 5.36 |27.48(35.76| — [10.98(16.29) 4.11} - Hassull?)
Mittel 5.92 26.28 32.55|4.78 (9.81)(16.38)4.28
**) 1)
Senf.
Myrosin
+ Gellulose
Albumin
1*)| Echter Senf 5.70 |31.69|36.49|2.70|5.71 | 13.374.33
2%)| Echter doppelt feiner
Senf .. .| 516 |27.36|35.94|2.21 9.08| 15.57|4.66
3%)| Echter sehr feiner
Senf . .| 559 |31.02 5471|197 7.09| 15.28 | 4.32 | -H. Hassall?)
4*)! Echter feiner Senf .| 5.68 |27.89|35.24|0.92(10.06| 15.54 | 4.65
5%)| Reiner Senf 5.08 |27.621383.9610.96(11.26] 16.814.29
6%)| Haushaltungs-Senf 5.29 |27.47|36.75|1.72|8.75| 16.32 |3.69
Mittel 542 [28.84135.5111.75 |8.68 {(15 48)4.32
1) Landw. Versuchsst. Bd. V. 5. 189.

2) Food: Its adulteration and the methods for their detection. London 1876. S. 510

bis

514.

*) Es enthielt:

Senfsamen No.
" ”
Senf »
2 1

7 kAl

1 ”

kR kh3

*¥) Mittel ’a;.us 2 und 13:.

U W0 W

Flichtiges Oel
O

\

1.271

0.710
0.581
0.518
0.242
0.253
0.453

1) Aus der Differenz berechnet.

Stickstoff
%
5.068
5.285
5.341
5.047
5.460
5.1569
5.208
5.026

Schwefel
%
1.413
1.224
1.308
1.42¢
1.246
1.297
1.403
1.314
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Zimmet.
Stick-| . .. E N-freie
Fliieh-| =}
stoff-|" . S | E | Ex- | Holz
Yo. Bemerkungen WasSe gup- 8| | F | praet. | faser | A5 Analytiker
0l | = | & ¥
stanz E stoffe
0/0 0/() 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0
1| Cassia-Rinde . . .|163 | — |0.8 |40 | — | — [(64.8)| — | Buckhole?)
2 | Weisser Zimmet
(Drymis Winteri) .| — | — |15 (10.0%)] — [(L.o)* | — — | Henry?)
3 Chinesischer Zimmet [18.95[3.85| — |3.26| — |59.00] 17.72|2.22 Kénia u
4! Desgl. . . . . .[1444|294| — [124| — [61.66| 17.76 1.96} v 2'
5| Ceylon-Zimmet . .|12.44]406] — |1.45] — |43.31] 35.46|3.28]) K7auch?®)
Mittel 4.28 3.62 |(1.15)2.24 | — 52.58(23.65 [2.48
Safran.
(Getrocknete Narben von Crocus sativus.)
|1000 0.50) 1.04 |0.50 1000 | Lagrange
00(050) 1.04 0.50{650| — | 1000 — | "y
Vanille.
(Schoten von Vanilla aromatica.)
Benzoé-
Oel | Harz
sdure
I — | —]108|28 |11 |471% (20.0)] ——lewthulzl)
Ingwer.
(Wurzel von Ammonium Zingiber.)
Fl(i)icht. Weich- Starke | Dextrin| Pectin }
el | harz
11.90| 1.56 | 3.60 [19.75/12.05| 8.30|(8.00)| — | dersetbe?)
Zittwer.

(Wurzel von Curcuma Zedoaria.)

|15.o jl.42|3.60]3.60l4.501 9.00}(12.80)] — | dersetber)
Galgant.
(Wurzel von Alpinia Galanga.)
|12.25‘0.50t4.90| — 18.22l41.45 1(21.65)! — | derselbe)
Muskatnuss.
(Frucht von Myristica moschata.)
Fett, !
— 160 [316/2.4 |12 | — |(540)] — | Bonastret)

1) Moleschott: Physiologie d, Nahrungsmittel 1859. IL. Bd. 8. 194—199. — *) Als Harz
bezeichnet. **) Gletch Stirke.

2) Original-Mittheilung. — 1) Darin 2.8 pCt. Stérke, 11.2 pCt. Dextrin u. 6.1 pCt. Zucker
neben Benzog&siure.
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VII. Pilze und Schwdmme.
Agaricus-Arten.

Stiek- N-freie
stoff- Ex- |Holz-
No. Bemerkungen WasSer Sun. | P | pract- | faser F¢|  Analytiker
stanz stoffe
0/0 0/0 0/0 0/0 o/0 0/0
Eierschwamm :
1 || Agaricus Cantharellus . |16.48|19.56| 1.15 [48.061)7.91|6.84| 0. Siegel?)
2 | Agaricus melleus. . .[86.00| 27| 0.73 | 9.14 |0.81|1.05
8 || Agaricus mutabilis . .[92.88| 1.40| 0.17 | 4.47 {0.620.46
4 || Agaricus caperatus . .[90.67| 1.91}| 0.19 | 5.52 |1.15|0.56
5 | Agaricus ulmarius . .|84.67| 4.02| 049 | 7.93 {0.95|1.94 Locsecke?®
6 | Agaricus Procerus . .|84.00! 4.65| 0.57 | 8.55 |1.11|1.12 F’”' vesecke?)
7 || Agaricus oreades. . .|91.75| 2.93| 0.19 | 3.59 [0.67|0.87
8 || Agaricus Prunulus . .|89.25| 4.11} 0.14 | 4.08 [0.81}1.61
9 | Agaricus excoriatus. .|91.25| 2.69) 0.45 | 4.41 |0.820.83
10 || Agaricus foetens . . .]|67.20| 4.66| 0.68 |20.09 {2.24|5.13| Sacc?®)
Frisch.
Minimum | 67.20] 1.40] 0.14 | 3.59 |0.62 0.46|
Maximum . {92.88| 4.66| 0.73 |20.09 |[2.24 5.13|
Mittel  [86.41 3.18’.0.40 748 [1.02 1.51|
Trocken,
Mittel |16.48|19.56 223 |46.37 ;6.39{8.97|
Champignon.
(Agaricus campestris).
+1) In den N-fr. Stoffen:
1 {0.35 9, Mannit . . .|905 [(0.60)| 0.25 |4.151)((3.20)1.30| Gobley*)
4.06 °/, Mannit, 5.97 9/,
Traubenzucker . . .|17.54|17.01| 1.48 |43.55 |6.09 |4.87| Kohlrausch®)
3%) 92.84| 3.39| 0.07 | 2.39 [{0.54|0.76| W. Dahlen®)
4 90.00((5.20)| 0.05 | — | — |05 | A. Payen?

1) Qecon. Fortschritte 1871, S. 38, — t) Darin 8,92 pCt. Mannit.

2) Arch. de Pharm. (8) Bd. 9. 8. 133.

3) Comptes rendus 1873. Bd. 76. S. 505.

4) Journ. Pharm. (3) XXIX.

5) Jahresbericht f. Agric.-Chemie 1867. S. 261, Dort ist auch die Zusammensetzung der
Asche mitgetheilt.

6) Landw. Jahrbiicher 1875. 8. 613.

7) H. Grouven: Vortrige fiber Agric.-Chem. 1872. I. Bd. §S. 414.

*) Es enthielt: Phosphorsiure Schwefel organisch gebunden

Champignon No, 3 0.229 0.029 pCt,
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Stick- N-freie
No. Bemerkungen Wasser s;:’lg: Fett mﬂ’;;_ };:::r IASCJ'e Analytiker
stanz stoffe
%ot e U % 1 % | % ' %o
Frisch.
Mittel l91.11 2571013 | 4.76/0.67 0.76|
Trocken.

Mittel |17.54

23.84| 121 l 115

6.21 j7.05 [

Triiffel (Tuber cibarium),

1 76.78| 8.13| 0.66 | 3.64|8.77|2.02| Kohirausch?)
2 70.83110.59| 0.72 | 6.79|8.24{2.83] 0. Sicgel?)
3%) 70.80| 801 | 0.47 | 12.206.74|1.78| IV, Dcahlen?®)

Mittel 72.80 | 8.91 ().G‘.’;i 7547.922.21

Steinmorchel (Helvella esculenta).

1 [|4.64 °/, Mannit, 0.78 ¢,
Traubenzucker . . .[16.89|21.87| 1.87 | 46.15|5.73 | 7.49| Kohlrausch')
2 |16.29 %, Manmnit . . .[15.81|28.58| 1.43 | 40.44|5.54 8.20! 0. Siegel?)

Mittel |16.36

7.s4|

25.22

1.65 |43.31/5.63

Speisemorchel (Morchella esculenta).

1 [4.98 %/, Mannit, 0.82 %/, |
Traubenzucker . . .]19.04|28.48 1.93‘ 31.62

5.50|7.63| Kollrausch?)

Kegelférmiger Morchel (Morchella conica).

1 |7.89 °/, Mannit, 0.39 9,
Traubenzucker . . .[18.28(29.64| 1.24 | 30.20{5.07|7.25| derselbe?)

2%) 90.00! 8.14| 0.25 | 4.76 [1.12|0.73| W. Dahlen®)
3 90.00| (44)] 006 | — | — |13 | 4. Payen?)
Frisch.

Mittel |90.00 3.38! 0.15 | 463 [0.87[0.97!

|

1) Jahresber. f. Agric.-Chemie 1867. S. 261. Dort ist auch die Zusammensetzung der
Asche mitgetheilt.

2) Qecon. Fortschritte 1871. 8. 38. nach Gotting. Gelehrten Anz. 1870. S. 389.

3) Landw. Jahrbiicher 1875. N. 613.

4) Grouven: Vortrige iiber Agric,-Chem. 1872. I. Bd. 8. 414,

*) Fig enthielt: Phosphorsiure Schwefel organisch gebunden
Triiffel No. 3 0.482 0.385 pCt.
Kegelf, Morchel ,, 2 0,300 0.029
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Stiek- ] N-freie
stoff- Ex- | Holz-
7, N | A l
Xo. Bemerkungen Wasesr qup- | POt itl‘aet' faser | *° Analytiker
stanz stoffe
0/o % 0/0 %% O | 0/u
Trocken.
Mittel  [ts.23[27.64| 123 | 37.86 | .11 |78
Clavaria Botrytis.
1 |89.35] 151] 0.29 | 766 ‘0.73[0.66' A.v. Loesecke?)

Hahnenkamm (Clavaria flava Schaeff.).

1 ]{ * Mit 6.13 9, Mannit 121.43}19.1& 1.67 i47.0o*>
\ :

5.451 5.26| (. Siegel?)

Steinpilz (Boletus edulis Bull.).

1 %) Mit 430{’[ Mannit [15.42|19.30| 1.67 |52.81%)|5.54|5.26| €. Siegel?)

2 1152|4725 — | — | — |7.36
3 11504181 — | — | — 6.52}N- Sokoloff®)
Mittel  |12.81[36.12] 1.72 37.2615.71
Gelber Rohrenpilz (Boletus annulatus).
? 112.34‘47.501 — | — | — |’7.65| N. Sokoloff3)
i
Podosinnick (Boletus scabur).
J{ |13.49|41.43‘ — 1 — l - l7.69|derselbe3)
1 | Boletus granulatus . .|88.50} 1.61| 0.23 | 8.09 [0.820.75
2 | Boletus bovinus . . .|91.84| 1.49] 041 | 552 |0.72]0.52|| 4. v. Loe-
3 | Boletus elegans . . .[91.10| 1.88| 0.14 | 575 |0.60|0.53 secke?)
4 | Boletus luteus. . . .|92.25| 1.72| 0.29 | 4.45 |0.80|0.49

Mittel 190.79[ 1.67] 0.27

5.96 Io.74]0.57|

1) Archiv d. Pharm. (3) Bd. 9. 8. 133.
2) Oecon. Fortschritte 1871. S. 38.
3) Jahresbericht f, Agric,-Chemie 1870/72. II. Bd. 8, 257,
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Tistulina hepatica.

Stick- N-freie
stoff- Ex- |Holr-
No. Bemerkungen Wasser! cib- | P | tract- | faser| A*M¢  Analytiker
stanz Stotte
0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0
85.00| 1.59| 0.12 | 11.40{1.95[0.94| A.v. Loesecke?)
Polyporus ovinus.
91.00| 1.20| 0.86 | 4.73|2.00(0.2 | derselbe?)
Lycoperdon Bovista.
86.92| 6.62| 0.41 | 8.42)1.43(1.20] derselbe?)
VIIIL. Zuckerrohr, Zucker, Honig etc.
Zuckerrohr (Canne créole).
Tucker
1 78| — —_ 16.2 6.0
2 70| — | — | 12.0] 110 Casaseca?)
3 69.5| — — 115 19.0
4 || Otaheitisches Zucker-
robr, reif .|71.04| 055 | 0.35 |18.02 | 9.56 0.48} Payen?)
5 desgl. unreif . .|79701 117 | 1.95 | 9.06 |7.03| —
Rohe-
Glucose | zucker
6 (Martiniqueu. Guadeloupe | 72.22| — | 0.28 {17.80 |9.30|0.40
7 | Von Kairo . L[7215] — | 2.80 |16.00 |9.20/0.85 } 0. Popp*)
8 | Von Oberiigypten |72.13| — | 0.25 |18.10 |9.10|0.42
9 ||Am 23. Aug.) In Ci-
1859 rencester |85.17| 2.56 | — — — |R.06
10 ||Am 26. Sept.{ ange- Pett }A. Vilcker®)
1859 baut 81.80| 2.19| 055 | 585 | — |1.40
11 | Band-Zuckerrohr . 176773 044 | — |13.39 [9.07]0.37 Aveauin ®
12 | Tahiti-Zuckerrohr . . 76.08| 042 | — |1428 |87 036]f A°e0in®)
Fett
Minimum  [69.50| 0.42 | 0.35 | 5.85 |7.03(0.35
Maximum |[85.17| 2.56 | 1.95 | 18,10|9.56 | 2.06
Mittel 75.94 | 1.35 | 1.01 [13.84 [7.14%0.72
1 e
2) Pharm., Centr., 1849, S, 373.
9) Tbid, 1849, S. 854.
4) Zeitschr, f. Chemie 1870. S. 329.
5) Jahresbericht f. Agric.-Chemie 1860/61, S. 128.

6) Hassall: Food, its adulterations and the methods for their detection, London 1876.
8. 229. — *) Aus der Differenz berechnet.
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Rohrzucker.
o Unkry- Ex- Einge-
2 Ei- | Rohr- | stalli- é trac- , . mengte St.
; weiss zucker | sirbar. z tiv- Or- Unor Analytiker
Zucker s toffe| gan. | gan.,
Yo | %l % 1 % 1 % 1% | % | % | %
1. Cuba prima .11.70(0.20196.55 | 0.49 {0.19]0.42|0.680.26|0.22
2. , blond .12.70(0.18|92.69 | 2.95 |0.320.94|0.57 |0.29|0.18
3. Gemeiner Cuba .[0.40{0.14|97.32| 0.88 {0.40/0.80|0.50|0.10/0.09
4, Havanna prima .{0.20|0.14/97.82| 0.40 |0.15/0.87|0.50 |0.40|0.25
5, » blond .]1.20{6.22(96.40| 0.65 |0.51]0.87|0.75 |0.20/0.20
6. ’ ordindr |1.00{0.96|92.69| 1.66 {0.32(2.90/1.20 | — |0.22 John
7. New Orleans primal 1.600.26 | 94.24 | 0.57 |0.21|1.91|0.78(0.08/0.14|| Alexandev
8. , , blond .|1.30]0.16]94.23| 1.20 |0.14/1.60|0.640.05/0.12 5w
9. , ordindr|2.20|0.41|93.46| 1.52 |0.04/2.28/1.00|0.22(0.16|} Campbell
10. Pernambuco, weiss| 0.60|0.14 | 98.25| 0.28 |0.28|0.47[0.24| — 10.15|| Morfitt?)
11. . braun |0.300.7693.81 | 0.54 {0.81]2.46;1.240.24/0.92
12. Porto-Rico prima |0.80|0.52 | 97.32| 0.12 {0.16/0.49| 0.34 {0.03(0.10
13. » Dblond .[8.10{0.50|93.61| 0.56 |0.24/1.90|0.400.22/0.12
14. ,, gemeiner|2.70|0.5293.46| 0.94 |0.56|1.96)1.15]0.30|0.18
15, Trinidad .12.20(0.58|91.41| 2.835 | 0.32|3.86|0.38 [0.39'0.09
Trau | pfan-
hen- | pon-
2ucker | gaure
16. Java 19 . .|03 | —[986 |03 |05 | — |02 0.1
17. Gef.Cand.,Javal9j02 | — {985 |03 |10 | — | — —
18. Havanha 19 . .|18 | — {945 | 3.0 |04 | — |02 0.1
19. " 17 . 109 | — (970 |09 05 | — |05 0.2
20. Java 17 . .|04 | — 1968 {07 (21 | — (03 0.2
21. Mischung v.16,17u. 18] 1.1 — 1963 {10 {10 | — |04 0.3
22, Gefirbter Candis|0.6 | — (964 | 0.6 |23 | — |01 —
23. Java 15. .106 | — 1963 |09 |14 | — 0.6 0.2
24, Havanha 14 . .|15 — 1956 |15 |17 | — 105 0.2
25. " 12 .12.83 — 1927 |16 |24 | — |07 0.3
26. Java 13. 12 | — 1960 | 1.1 (1.0 | —|0Y — G.J.
27. ,, 11. . . |15 | — |943 [ 28 |12 | — |07 — Mulder?)
28. Havanha 10 . .{23 | — (934 | 25 |05 | — |11 0.2
29. Java 9 . J18 0 — 1916 |15 |42 | — |08 0.1
30. Surinam, hell .{36 | — {923 |16 |11 |— (0.8 0.6
81, Geringer S., hell|36 | —|91.2 |20 [16 | — |12 | 04
82. Gef.Cand.,Java 886 | — |91.4 |26 |20 | — |04 —_
33, Havanha 7 .85 | — 873 |87 |45 |—{09 | 01
34. Java 7 . |44 | — 887 33 |22 |— |13 0.1
35. ,, 6 . 149 | — 879 |46 |16 | — |09 0.1
3. ,, 5. . .|47 | — (8.3 |50 |20 | — |19 0.1
87. Surinam, braun .|5.4 | — |86 | 4.0 |20 |— |14 0.5

1) Chem, Centr.-Bl. 1859. S.
2) Pharm. Centr.-Bl. 1852. S. 295.

118.
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. Unkry-| .o | Ex- Einge-
& Ei- | Rolr- | stalli- é trac- 1 mengte St.
; weiss| zueker szllll-ga::r & s:;‘iyi:e or- [Unor.| Analytiker
gan. | gan,
0/0 0/0 0/0 o/o 0/0 0/0 0/0 0/0 o/ﬂ
38. Java 4 . . . .|6.1 — 831 [ 55 |85 | — | 1.6 0.2 G. J.
39. Surin.,ger.,braun (6.3 | — {854 |44 |21 | — |14 0.4 } Mulder
Minimum [0.2 [0.14{83.1 | 0.12 |0.04/0.30]0.10/0.03/0.09
Maximum |54 |0.76|98.6 | 5.50 |4.50,3.86| 1.60 0.40/0.92
Mittel ~ |2.16/0.35 |93.33| 1.78 |0.30/0.91/0.76 |0.21/0.20
Riibenzucker.
Wasser  Rohrzucker  Sonstige  Asche
1.%) 5.3 91.9 |organ.Stoffe] 1.8
2. 3.3 94.3 — 14
3. 4.0 93.2 — 1.8
g Franzosischer Ribenzucker < ;Z 322 B (1)3 Péligot1)
6. 45 92.8 —_ 1.7
. 45 92.5 — 2.0
8.%) 4.7 93.5 — 0.8
9. 3.42 | 9245 3.00 | 1.13
10.  Rohzucker (Deutschland) { 1.81 | 9400 | 3.26 | 0.93 }Heidﬂ])riem 2)
11. 1.09 | 96.10 2.04 | 0.77
Licht’sche deutsche Riibenzuckermuster. I. Product.
12. Fein weisses. 119 | 96.8 1.25 | 0.76
13. Weisses 174 | 95.5 1.52 | 1.24
14. Ordinir weisses 1.93 | 947 1.94 | 143
15. Blondes 2.43 93.8 2.15 1.76 C. Scheibler3)
16. Fein gelbes . . 270 | 92.6 2.64 | 1.88
17. Gelbes. . . . . , 8.42 | 91.1 2.86 | 2.62
18. Ordinar gelbes . . 3.57 | 90.6 3.14 | 2.69
Minimum | 1.09 | 90.60 | 1.25 | 0.76 |
Maximum | 5.830 | 96.80 | 8.26 | 2.69
Mittel 298 | 93.77 | 278 | 147
Colonialzucker. (Melassenzucker.)
Sehleim-Z.
1. 27.07 | 8459 | 35.63 | 271
2. 31.67 | 2447 | 4153 | 2.33
3. 41.14 | 15.26 | 40.70 | 2.90 |\ ;- Stein)
4, 40.77 | 1842 | 42.77 | 8.0
5. 39.57 | 14.80 | 42.71 | 3.48
6. 30.17 | 77| 59.18 | 2.88
Mittel | 35.06 | 18.30 | 43.76 | 2.88
1) Comptes rendus. XXXII, 8. 421.
?) Landw. Versuchsst. Bd. IX. S. 252.
3) Zeitschr. d. deutschen Ver, f. Ritbenzucker-Industrie Bd. 22. S. 297.

4) Pharm. Centr.-Bl. 1855. S. 156.
*) Péligot giebt in den Nummern 1—8 je 1 pCt. durch Bleiessig fillbare Stoffe an.
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Syrup.

Son-
Rohr- |Frucht-| stige Asche

zucker | zucker | organ. Analytiker
Stoffe

0/0 o/() 0/0 0/0 0/0

Wasser

1. Frischer Syrup. . . .|27.%7 {627 | 80 |06 | 1.0
2. Gelber Syrup . . . .|227 [39.6 |33.0 | 2.2 2.5 } Wallace?)
3., . . . . .|284 |325 372 |34 | 85

Mittel [24.60 44.9326.07) 2.07 | 2.33

Honig.

Stickst.-| Trauben-| Rohr-
Substanz) zucker| zucker

1. 1920 126| — | — | 0.23| J. Nesslers)

2. 1000 — (7269 — | — | E. Riderst)

3. 1748 — |8250| — | 0.02

4 1956 — |79.48| 0.94 | 0.02 _

5. 1688 — |81.00| 1.82 | 0.30|( Arthur Hill Hassall?)
6. 1868 — |81.04|529 | 0.04

Mittel |16.13 | 1.29 |78.74|2.69 | 0.12

Manna. *¥)

Tucker | Gummi | Stirke | Inulin |Cellulose

15.01(49.06| 5.77| 4.29 [13.80|12.04| Th. Anderson®)

Milch des Kuhbaumes.

Lucker
Albumin| Fett - | Asche
Gummi

593 | 04 | 58 | 47 | 04 | Heintz®)

1) Hassall: Food, its adulteration, and the methods for their detection. London 1876. S. 330.

2) Ibidem S, 266. Der Honig war direct aus Honigscheiben gewonnen.

3) Wchnbl. d. landw, Ver. in Baden 1871. 8. 379.

4) Chm. Centr.-Bl. 1864. S. 102. — *) Ist Honig von Bienen, die mit Traubenzucker
gefiittert waren,

5) Journ. f, pract. Chemie. Bd, 47. S, 449.

6) Milchzeitung 1875. S, 1449.

**+) Diese Sorte Manna bedeckt zuweilen die Blitter von Eucalyptus dumosa in Australia
felix u. wird von den Eingeborenen als Lerp bezeichnet.

Kénig, Nahrungsmittel, 9
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IX. Obstsorten und sonstige Frachte.

A. Frisch.

Aepfel. %)
In Wasser loslich: In Wasser unléslich:
Bt @ ! L
] = &= =
2 R S 2 © @ 5 2 e
S| 22|22 (5|E|%|£|% |Analytiker
< o *| 2 = @ 2 = 4 w
== D = - = S & -
N g E @®
B = ~
Yo b % L %t %ol ol Y%l el %l %l %
1. Grosse englische —

Reinette 1853 .[86.03}9.25|0.53 1.80 —
2. i 1854 . [82.03|5.96 (0.89/0.49|7.61(0.22(0.07|1.71{1.49/0.06

3. " 1855 .|82.04|6.83 0.85/0.43|6.4710.36] 1.95 (1.05/0.03
4. Weisser Tafel-
apfel 1854 . .[85.04|7.58(1.04/0.20 2.72 5044 0.38(1.42{1.16/0.03]|l R. Fre-

ot S
5. Borsdorfer 1853 82.49]7.61 |0.61 6.85 = = | = [ s

6. Weisser Met-
apfel 1853 . .[82.13/8.981.01 8.35 — ===
7. Engl.  Winter-
Goldparmine 1853 |81.87[10.36/0.48 5.11 — = -] -

8. Aepfel a. Wiirt- Y

temberg (Mittel

von 8 Sorten) .[84.74(7.460.82 423 2.76 E. Wolff?)
9.f) Weiss. Astra- + Holz- “if:e

can-Apfel vom Dextrin faser "

27. Aug. 1874 .(86.19]7.851.64/0.50/8.08| — | — |1.43] — |0.17

Pleissner Ram- Otto

bour-Reinette Pfeiffer?)
10. 1874 {20, Sept. [87.31/7.62(1.09/0.50/1.94 | — | — |1.87| — |0.17
11. 30. Sept. [85.28]7.80/0.67/0.44/ 4.15| — | — |1.41] — |0.25

*) Dragendorff giebt nach Jahresber. f. Agric. Chem. 1875/76. I. Bd. S. 206 in Sitzungs-
bericht d. Dorpater naturf. Gesellsch. 1875. S. 156 fir 13 verschiedene Aepfelsorten folgen-
den Gehalt an:

Wasser Zucker Freie Siure Asche
Minimum 81.2 2.00 0.06 0.16 Cpt
Maximum 87.7 19.60 1.50 0.95

Die Original-Abhandlung ist mir bis jetzt nicht zugiinglich gewesen.
**) (tleich Aepfelsiure,
1) Ann. d. Chem. u. Pharm. Bd. 101. S. 219.
2) Wiirttemb. Wochenbl. f. Land- u. Forstw. 1856. No. 18,
3) Ann. d. Oenologie 1876. Jahresber. f. Agric.-Chemie 1875/76. I. Bd. S. 813.
1) Ein Apfel wog bei:
No. 9 10 11 12 13
55,33 142.38 128.50 59.70 53.00 Grm.
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In Wasser loslich: In Wasser unloslich:
® g ®
§ = E 32 % @ @ g @ Py
1 E 12 8| 22|22 |2 |35 |Analtike
=& &
0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/() 0/0
+ Holz- As'che
Dextrin faser mn
Rother Oster- Ganzen
Kalville-Apfel:
12. 18’74{20' Sept. |83.60{5.95 |1.00/ 0.37 718 — | — |1.68] — |0.27 Otto
13. 12. Dec. 181.478.92(0.75/0.19{6.70| — | — [1.67| — 0.30} Preiffer
14. 82101796 — 089 — | —| — | — | — | — | Ziurek?)
N mre”
15. Borsdorf. Aepfel [81.298.76 |0.72 0.42|5.33| — 3.02 — 10.46 Th. Mar-
16. Leder-Aepfel .[83.16/7.29|1.34 0.8314.77| — 2.84 — 0.26} (;l q2)
17. Quitten-Aepfel . 84.11|5.49 [0.46]0.48|5.62 | — 3.96 — 10.38 g
N-freie Holzfaser Asche
Extractstoffe | (incl. Kerne) | (im Ganzen)
Minimum {81.29]5.4910.39|0.19 — 1.37 0.17
Maximum [87.31]10.36| 1.64|0.50 — 3.46 0.46
Mittel 83.58|7.7310.84/0.39] 5.17*) 1.98 0.31
Birnen.
1. Siisse Rothbirne | |
1854. . . .183.9517.00(0.070.23|3.280.2810.39/3.42/1.34/0.05
R. Fre-
2. Desgl. 1855 . .[83.01|7.94 | Spur 0.21/4.41028] 3.52 |0.61 0.04} sentus 3)
3. Birnen a. Wiirt-
temberg (Mittel
von 9 Sorten) .[80.02]9.26(0.58 3.01 — | = | = | —| F. Wolf?)
Lell-
Dextrin sioff
4 83.8811.52(0.08) — {2.07| — | — {219} — | — | Beérard*)
[—— Asche
im
anzen|
5. Blutbirnen . .}83.88/6.83|0.21/0.48}3.18} — 5.12 — |0.88y Th. Mar-
6. Kaiserbirnen .[81.43/8.21{0.11/0.37|4.76| — | 475 | — 0.3'7} gold?)

1) Neue landw. Ztg. 1871,
2) Jahresbericht f. Agric. Chem. 1861/62.

S. 960,

Arten sind simmtlich in Béhmen gereift,
*) Aus der Differenz berechnet.
3) Ann., d. Chem. u. Pharm. Bd. 101. S, 219,

4) Die Landwirthschaft von Boussingault.

Deutsch von Graeger 1851. S.

9*

S. 51, Die von Margold untersuchten Obst-

313.



In Wasser loslich: In Wasser unloslich :
% Z % :f g 2|l B8 g Analvtik
212 |% | 2|2 (8|8 |=5 || 2| Analytiker
SRR AN AR AE AR AL
£ 2| &
O | o | %l %l ol Yol % Yl %l %
Gellu-
7. Salzburg. Birne fosl;
8. Sept. 1874 .|81.91]0.19,0.25/0.50/5.21| — | — |2.70] — [0.24 O
8. Siegels Honigh. P,t,to .
24. Aug. 1874 .|86.006.58/013|0.50|3.61| — | — [1.90| — |0.20|| £feifer?)
9. 83.20(878| — (023] — | — | — | —| — | —| Ziurek?)
Minimum {80.00]6.58 | Spur {0.21] — | — 3.52 | — |0.20)
1)
Maximum |86.00{11.52 0.58 0.50, — | — 512 | — |0.38
Mittel 83.03 (8.2610.200363.54| — | 430 | — |0.31
" ) 1)
Zwetschen.
1. Gewohnl. 1855 |81.935.79 |0.95/0.74| 3.65 [0.73|3.54(1.99(0.63 0.09}y, k. Fre-
2. Siisse ital. 1855]81.27/6.780.84/0.79/4.11 {0.59{3.12{0.97|1.53 0.07} sentus1)
3. 80.10[6.78| — (087 — | —| —| —| —| — | Ziurer?)
" Asche
im
Ganzen ™ M.
. ar-
4. 81.41]5.29 (0.730.72| 4.82 | — 6.40 — 10.63 gold?)
Mittel 81.186.15 |0.85/0.784.92 | — | 541 | — [0.71
") %) 1
Pflaumen.
1. Schwarz - blaue
mittelgross 1854 88.75(1.991.27/0.43/2.81 |0.49/4.19] 0.51 [0.04
R. Fre-
2. Dunkelschwarz- senius?)
rothe 1855 .185.24]2.25 [1.330.40| 5.85 |0.55|3.32| 1.02 [0.06 ¢
3. 80.6016.44| — (037 — | —| — | — l — | — | Ziurek?)
Mittel 84,86 [3.56 1.50,0.404.68 | — [4.34] — l — 10.66]
*) 1) 1)

H1, e

*) N-freie Extractstoffe itberhaupt, aus der Differenz berechnet.
**) Holzfaser incl. Kerne.
1) Asche im Ganzen.

11) Bloss Kerne ohne Holzfaser.
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Reineclaude.
In Wasser loslich: In Wasser unloslich :
% & :é %: % o @ 5 A @
g1 %% 212 |€|E13 £ |% |Analytiker
Ele |8l 2|22 8=
Ele | 8 * A
£ 35|« !
“/0 0/ 0/0 0/0 o/(l l’/0 “/(l u/(l \‘ “/U 0/0
1. Gelbgriine, mit-
telgross, 1854 .|80.84|2.96(0.96|0.45/10.47.0.32 3.25/0.68/1.03/0.04
‘ N N R. Fre-
2. Sehrsiisse, griine seniust)
grosse, 1855. .[79.72|8.41/0.86|0.38/12.07 0.39(2.85[0.01/0.25|0.04
. 4
Mittel 80.28/3.16 10.910.41(11.46| — | 3.39 | — 0.39
*) **) ***)
Mirabellen.
1. Gelbe gewohn- ‘ I R F
liche 1854 . .[82.24|3.58|0.58 0.18/5.77 0.57 5.75]0.18/1.08/0.08 sonius )
i N ——
i As.che
; im
| Ganzen
2 76.59| 4.7 0.49!\0.58 732 —| 402 | —|oes| T Mo
gold*)
—
Mittel 79.42/3.97 [0.530.38/10.07] — | 499 | — |0.64
*) ) E *4k)
Pfirsiche.
1. Grosse hollindi-
sche 1854 . .[84.99]1.58/0.61/0.43/16.31/0.42|4.63|0.99) — 0.04)y R. Fre-
: TV _ senius?)
9. Aehnliche 1855 [76.55|1.570.73] 11.06 [0.91/6.76 2.42 0.06
—
Asche
im
Ganzen|
19.84|1.46|071|0.541101 —| 302 | — |0.62 fg;,%i‘)"
4. 78.60/6.19| — (031} — | —| — | — | — | — | Ziwrek?)
5. 80.20{11.60/1.10 0.90‘ — | —| — 10| — | — | Bérard?)
. N e’
Mittel 80.0314.48/0.92/0.65| 7.17| — | 6.06 | — {0.69
*) **) ***)

1 oe.

¥) Summe der N-freien Extractstoffe, aus der Differenz berechnet.
#x) Holzfaser incl. Kerne.

#*¥) Summe der Asche.
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Aprikosen.
In Wasser loslich: In Wasser unloslich:
% g E EZ t: B ERERERE .
;gfgggggggAnalynker
SIE(E | |7 [#|5 ||~
=g | A
0/0 D/O 0/0 0/0 0/0 l’//(l 0/0 0/ [1] 0/0 0/0
1. Schéne, ziemlich
grosse 1854 . .184.971.14 0.89(0.79|5.93 0.82{4.30/0.970.15,0.07
2. Sehrwohlschme-

R. Fre-
ckende, grosse senius?)
1865 .[82.01]1.53 {0.77/0.86| 9.28 |0.75/3.22 10.94/1.00/0.10

3. Kleine 1855 . .|83.55|2.7411.60/0.38|5.57 |0.72]3.42(1.250.75/0.06
4. 74.40/16.50/1.80/0.20| — | — | — ({1.90] —
— Asche
m
(anzen Béra,,-dl)
5. 80.67]2.01 {0.75/0.63/10.24 — 521 | — |0.49| Margold?)
6. 81.7014.20| — [063] — | — | — | — | — | — | Ziurek?)
. N———  c—
Mittel  lgy 9914 69(1.16/0.496.35| — | 5.27 | — [0.82
#) %) 22
Kirschen.
1. Siisse, hellrothe
Herzkirsche 1854 {75.87]15.11/0.85(0.85| 2.270.60/5.480.45|1.45(0.09
2. Sauerl, sehr helle B Fre.
Herzkirsche 1855 |82.46( 8.57/0.96] 8.58 |0.83(3.24|0.46/0.40/0.07| 0" 0. %
3. Siisse, schwarze
1855 .[79.70{10.70,0.56/0.96| — |0.60|5.73/0.870.66 |0.08
4. Saure Kirschen
(Weichselk.) 1855/80.49] 8.771.28/0.78| — |0.56{5.18/0.81/0.25 0.07
5. 74.90(18.10|2.00{0.60/3.20| — | — |1.10] — | —| Berard?)
e —’ A6
6. Herzkirscher . [73.55[11.870.44]/0.83{1.98| —| 6.89 — 10.93 Th. Mar-
7. Schwarze'Kirsch. [88.48 8.430.82/0.48/047| —| 6238 | — 0.64} gold1)
8. Weichsel-Kirsch. [85.71| 6.89/1.30/0.40/0.57| — | 5.28 — 10.35
9. 777011172 — |0.82) — | — — — | — | Ziurekd)
Minimum [74.90| 3.48/0.320.40 — | — | 870 | — |93%
. . .32 0. . xor)
Maximum |8848/18.102.00096 — | —| 689 | — 9%
Mittel 80.26] 10.24/0.91/0.62 1;}7 — 6,;9)7 - 9;3,?
)1 e

*) Summe der N-freien Extractstoffe, aus der Differenz berechnet.
*¥) Holzfaser incl, Kerne,
#**) Asche im Ganzen.
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Weintrauben.
In Wasser 1slich: In Wasser unloslich:
L
% 5'5 E E %: @ ] 5 g )
2|3 22| 2 |S|E|2 |5 |5 | Analytiker
El2|815|%|%|5|2|F
= 5 -9
o b % L% L% | %0 1% % L% ! o 1%
1. Ganz reife weisse “ \
Oesterr. 1954 .[78.9918.78/1.02/0.79| 0.49 |0.36 2.59 10.94|0.12
2. Ganz reife Klein- 1 l
berger 1855 . .|84.87|10.59,0.82 0.59/0.2210.38] 1.77 0.’751‘0.08 R F
. . e re-
3. Riesling - Trau- 1 sendus )
benv. Oppenheim
1855{3“ sehr reif [76.0418.520.71| — | — | —| —| —| —| —
4. b. edelfaul |74.838]15.14050) —| — | —| —| —| —| —
5. Riesling-Trauben|
vom Neroberg,
12. Oct., ganz .
gefiillt und edel- ‘\ngzie
faul . . . . .|71.93[18.63/0.94/0.25/2.000.59 3.4211.20,0.51/0.11
6. dgl., 22. Oct., ge-
schimmelt . 72.85/117.86.0.5910.26| 2.33 |9.53 3.38(1.77/0.56|0.15
7. Oesterr. Trauben LC Neu-
a. Wiesb,, 1. Oct,, bauer?)
griin und gesund |77.54/16.71/0.710.69 1.16 [0.49{1.79/0.640.28/0.08
8.dgl., 18. Octbr.,
edelfaul und ge-
schimmelt .|72.24118.70/0.85/0.61 | 2.41 |0.52{2.58|1.15|0.54 0.11
e’ |
‘ Asche
i im
9. Weintrauben Ganzen
(Bohmen) . .188.95| 9.28/1.36/0.78/0.23 | — 400 | — 0.4
10.dgl. Prag . . .|82381[11810.72(0.76 027 —| 872 | — 0.40} Th. Mar-
11 dgl. Cernosek . [32.6711.99049/0.89/0.30 —| 382 | — 033 gold?)
12. 80.20/14.81 — |0.74 — | — — — | — | Ziwrek?)
.
Minimum |71.93] 9.28‘ 0.49\ 0.25\ — i — 2.43 1—— 93)3
Moximum |84.87 18.70\1.36’ 0.79\ - \ —| 525 ‘ — |07
Mittel 78.17)14.36,0.790.59 1.96l — 1 360 \ — 10.53
*) **) ***)
Hlec

2) Anﬂ. d. Oenologie 1875. 8. 343.

*) Summe der N-freien Extractstoffe,
#%) Holzfaser incl. Kerne.

#*k) Agche im Ganzen.

aus der Differenz berechnet.
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Erdbeeren.
In Wasser loslich: In Wasser unloslich:
@ & 3
0/0 0/0 O/() 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0
1. Walderdbeeren {81.05[0.84(8.99(1.06/0.53] — |1.23/3.850.96/1.05| — [0.23
2. Alperdbeeren  [83.60]1.26/8.03/0.65/0.48| — |1.04|8.36/0.89/0.63| — |0.22
3. Dgl. (weisse Var.)|83.33(2.16|7.62/1.04/0.75, — [0.23|3.24/0.59/0.61| — |0.43
4. Fragaria elatior
(Duchesne) . .180.39]4.34|8.190.60(0.58) — |1.82]2.79/0.70/0.30| — 10.32
5. Fragaria Collina
(Ehrh.) .[8R.29]6.33(4.9810.55(1.49| — 11.22{2.13/0.78/0.41| — |0.23
6. Fragaria elatior -
(Ehrh.) .185.79]2.9416.070.520.83| — |0.87]1.61{0.61]0.56| — |0.57 %
7. Fragaria Virgi- S
niana (Duch.) 1858 [82.05] — | 1112 {0.72]0.47| — [0.47]8.04/1.09/0.57| — |0.68 $Q§
8. Desgl. 1859 . .[86.04]/1.69|8.00/0.96/0.45| — [0.59]1.19/0.45|0.50| — |0.18 o
9. Essbare  Var. X
(Elton) .188.45(0.39|7.60/0.75/0.48| — 0.88/0.76/0.35|0.41| — [0.06 =
10. Dgl. (Princesse
royale, gross) .[90.84] — 5.86/0.75/0.70| — [0.53/0.44/0.39/0.19| — |0.28
11. Desgl. (klein) .|90.68] — |{6.08/0.60/0.73| — |0.30/0.84/0.32/0.34] — |0.07
12. Dgl. Asa Gray[87.50/0.84(6.151.14/0.81| — |0.52]1.70/0.63|0.86| — [0.09
13. Fragaria Chi-
loensis (L.) . .|88.04]/1.07/7.13/0.58{0.26/ — [0.93]1.14/0.47/0.36] — |0.09
14. Desgl. . .187.30{1.527.860.44/0.53| — {0.15{1.35/0.35/0.28| — 0.20!
A o
15. Walderdb. 1854 |87.27| 3.25 |[1.65/0.54/0.15/0.74{6.03] — | — 0.29/0.32 §
16. Desgl. 1855 . .|87.02] 4.55 |1.33/0.834/0.05/0.60/5.568] — | — [0.800.35 §
17. Hellrothe Ana- é’
nas-Erdb. 1855(87.47| 7.57 |1.13{0.51/0.12/0.48/1.96] — | — [0.90,0.15 .
Asche &
m
Ganzen|
18. Walderdbeeren {88.832] 38.86 |1.61/0.430.18 — |5.00| — | — | —|0.59 T‘g
19. Gartenerdbeeren|87.82] 6.29 0.94/0.40/0.11] — |3.84| — | — | — 0.60} 4
20. Elton Pine . .[90.59| 461 (118 —| —| —| —| —| —| —| = ©
21. With. of the
North . .[9010] 526 104 —| — —} —| —| = | =] =l &
22. Victoria Trollop [90.23] 570 [1.01] — | —| —| —| —| —| —] —J{ 3
23. Goliath 9038 468 1095 —| —| —| —| —| — | —| —|( =
24. Trinmph de o
Litge . 19015] 890 |02 — | —| —| —| —| —| =] —| =

;) iTourn. de Pharm. et de Chim, (I11.) Bd. 36. S. 170.
¢

) L c.
3) Landw. Ann. d. Meckl, patriot. Vereins 1868. S. 206.
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In Wasser Aliislich: In Wasser unléslich :
g (5l g|€le]| |2l g
Z2 12188 2 | 2|2 |l82 % 2| e =
£ |EI2E| % |2 2 |2|E8| & |rt|S 5| &
SENE |2z "IEE 2 1B B
= o) | & ~E P
0/0 0/0 0/0 0/0 o/() 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0
25. Atleth . .190.30; 870 [0.72) — | —|—| — | — | — |—| —
26. Prinzess Alice .[90.97] 440 091 — | —|—| — | — | — |—| —
27. Magnum bonum [87.97] 3.03 125 — | —|—| — | — | — |—| —
28. May Queen . . 91.10f 3.20 |1.06/091| — |—| — | — | — |—| — Fr
29. Konigin .189.70] 360 084 — | —|—| — | — | — |—| — >Sch.ul
30. Bienenkorb . .[88.70| .50 [1.03/0.87 — |—| — | — | — |—| — e
31. Rothe Riesen-E. [89.95} 3.05 121 — | — |—| — | — | — |—| —
32. Vierlander .188.50f 300 102 —| —|—| —|— | — |—| —
33. Weisse Riesen-E. [88.98] 3.20 (092 —| —|—| — | — | — |—| —
Minimum |80.39] 3.00 |0.52/0.26| — |—|0.44|0.32|0.19|— 2?5
)
Maximum [91.10/12.58 tl.65 1.49) — |—|6.03/1.09 1.05‘— 1.64
**)
Mittel 37.66] 6.28 0.93'0.54 0.48—2.320.530.45|——l0.81
*)
Himbeeren.
In Wasser loslich: In Wasser unloslich:
Wasser | Zucker :;31; let;vﬁ; P;?;.g Asche | Kerne [Schalen| Pectose| Asche
1. Rothe Wald- N S
Himbeere 1854}83.86]3.591.98|0.53 | 1.11 | 0.27 8.46 10.18/0.13
2. Rothe Garten- R. Fre-
Himbeere 1855(86.57]4.71 [1.86 | 0.51 |1.75|0.48 411 0.50[0.29|( senius?)
3. Dgl. weisse 185%88.18/3.70 | 1.12 1 0.63 | 1.39 | 0.38 452 0.04|0.08
4. Rothe Himb.|86.63|3:82|1.07|0.461.17|0.33 6.52 — | — | Margold?)
Mittel ss.mlg.% 1380053 [154) — | 5.90 | — %9
*)
Heidelbeeren.
1. Heidelb. 1855 |77.55]5.7811.34|0.760.56 | 0.86] 12.86 0.261 0.55 | Freseniust)
2. Desgl.. . .{79.19/5.26|1.98/0.80/0.42 0.63| 11.72 — | — | Margold?)
Mittel 78.36|5.02 1.66 0.78‘0.87 — | 12.29 — [1.02
*) **)
Brombeeren.
1. Sehr reife 1834 .|86.41|4.44|0.19]|0.51|1.44|0.41] 521 |0.38]0.07| Fresenius?)
Maulbeeren.
1. Schwarze 1%]84.71]/9.19]1.86(0.36/2.03|057| 091 |0.35|0.09| derselbe?)

H1e.

*) Summe der N-freien Extractstoffe, aus der Differenz berechnet.

*#*) Agche im Ganzen,
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Stachelbeeren.

In Wasser ldslich: In Wasser unléslich :
® ] T
% & E E g @ ) 5 2 @
£ % 2|2 2|35 |5|2 €| 3 |Analytiker
SEER IS IRAEE I AR
I -~ T
Yo | % %o | % %l % %l %l % %
1. Grosserothel854 |85.57|8.06 | 1.36 | 0.42 | 0.97 | 0:32 2.48[0.51 0.29/0.15
2. Kleinerothe 1854 [88.09(6.03 | 1.570.42 |0.51 | 0.45| 2.44 |0.52|0.07
3. Desgl. 1855 . .[84.83/8.24/1.5910.83/0.52|0.50| 2.53 |1.430.25
4. Mittelgr. gelbe >R. Fre-
1854 . . . .186.52{6.38|1.07|0.55 2.11|0.20(3.38/0.44/0.31/0.10|( senius 1)
5. Desgl. 1855 . .[85.36|7.51/1.83/0.84/2.11/0.28| 2.08 |0.96/0.17
6. Grosse, glatte
rothe 1855 . .[86.96/6.48/1.66/0.30(0.84/0.55| 2.80 |0.39]0.13
7. 81.30{6.002.400.90/0.80| — | 800 | —| — | Bérard)
Gesmt, -
8. Rothe Stachelb. [84.87/8.24]/1.03/0.57/0.88/0.22| 420 | —| —|) . .
9.Gelbe  ,,  [86.05|6.88|1.12/048|1.98|021| 827 | —| — |} L% Mar-
10. Weisse 88.14/6.57/1.09 037059020 8.08 | —| — | oMY
11. 85.40(6.93| — [047| — | — | — | —| — | Ziurek?)
Minimum ({81.30/6.00/1.03/0.30] — | — | 2.08 | — |0.20
i)
Maximum [88.14 8.2412.40 090 — | —| 420 | — 068
)
Mittel 85.7417.03 [1.42 Jo.47 140 | —| 352 | — |0.42
*) *#) )
Johannisbeeren.
1. Volligreife mittel-
grosse rothe 1854 |85.84(4.78|2.81 | 0.45 |0.280.54 [4.450.66/0.69| 0.11
2. Desgl. 1855 . .|85.27/6.44|1.84/0.49/0.19(0.57]| 448 [0.72|0.23
8. Sehr grosse rothe
1855 . . . .|85.85|5.65/1.69/0.86/0.01/0.62| 3.94 [2.38] 0.18|\ &. Fre-
4. Mittelgr. weisse >Senius 1)
1854 . . . .[84.17[6.61|2.26|0.77/0.18/0.54| 4.94 |0.58| 012
5. Desgl. 1855 . .[84.81|7.69/2.26/0.80| — [0.56] 4.14 |0.24| —
6. Desgl. 1856 . .|88.42|7.12(2.53/0.68/0.19]0.70| 4.85 |0.51| 0.14
7. 84.50/6.37| — [0.55| — | — —_ — | — | Ziurek?)
Minimum |83.42]4.78]1.84/030] — | — | 8.94 | —0.56
i)
Maximum  |(85.84|7.69|258(0.77| — | — | 511 | — 0.34
Mittel 84.7716.38\2.15 051090, — | 457 | —|0.72
*) **) -'-)

Hl e
*) Summe der N-freien Extractstoffe, aus der Differenz berechnet. *¥) Holzfaser incl.
Kerne. 1) Asche im Ganzen.
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Fruchtsifte.
Sture Sﬁixre
Saft von: Zucker| 4 tel- Saft von: Zncker| gptel{ Analytiker
siiure siiure
0/0 0/0 0/0 0/0
Forellenbirne . 11.5 | 0.18 | Winterrosenapfel . 10.2 | 0.53
Spate Saubirne 11.6 | 0.25 | Kleiner Fleiner 10.5 | 0.44
Argenson Regentin .| 11.8 | 0.16 || Blauapfel od. Blauling| 10.7 | 0.56
Blauschwanzapfel . 7.9 | 051 || Goldzeugapfel, Drap
Engl. Goldparmane .| 9.0 | 0.49 dor . . . 113 | 0.55
Muska-Reinette 9.2 | 0.91 || Downstons Peppmg 115 | 0.62
Hobaart-Zimmetapfel| 9.2 | 0.19 | Gasdonker Reinette | 11.6 | 0.78
Karmeliter -Reinette | 9.8 | 0.57 | Morgenduftapfel . 11.8 | 0.36 &(J. Marxl)
Ananas-Reinette . 9.9 | 0.65 || Luikenapfel. 119 | 0.76
Parkers grauer Pep- Grosser Bohnapfel .| 12.2 | 0.68
ping . 10.0 | 1.10 || Brauner Matapfel 12.2 | 0.56
Butterm&tapfel 10.1 | 0.51 | Deutsche Forellen-
Vom Mons-Reinette.| 16.2 | 1.15 Reinette . 124 | 0.72
Reinette von Canada| 10.1 | 0.88 | Gravensteiner . 127 | 0.72
Minimum | 9.20 | 0.13
Maximum [16.20| 1.15
Mittel 11.01}0.59
Citronensaft.
(Limone.)
1. Von Citrus limonum: 2. Von Citrus limetta:
Spec.  |Citronen-| Trocken-| Asch |Schwefel- spec. | Citronen-| Trocken- Asche Schwefel-
Cewicht | saure |substanz| "' sdure®) || Gewicht | saure |substan: saure™)
1.03516 |7.776|8.990 1 0.262 | 0.002 || 1.03604 |7.168 | 8.915 | 0.465 | 0.002
1.08472 |'7.648|8.976 | 0.314 | 0.002 || 1.08784 | 7.680 | 9.412 | 0.473 1 0.002 || , Has-
1.03520 |7.782|9.270 | 0.853| 0.002 | 1.02648 | 6.605 |8.583 | 0.390 1 0.002 |} " J71)
1.02356 {4.081 |7.154|0.110|0.001 || 1.08492|7.155|9.530{0.330|0.001
1.03888(7.399|9.670 | 0.437| 0.001
Mittel Mittel
1.03213 (6.8228.597 |0.25910.002 | 1.034837.201 |9.2230.419 (0.002
1) Dingler’s polytechn. Journal. Bd. 150. 8. 143—146. Das Obst ist in Hohenheim ge-

wachgen,

2) Food: Its adulterations and the methods for their detection.

*) In verfilschtem Citronensaft fand Verf. 0.825 pCt. u. 0.434 pCt, Schwefelsiure.

London

1876. 8. 656,
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B. Getrocknet.

Zwetschen.
(Getrocknete Pflaumen.)

|

€ g . tle | &,
EE %5 g5 |5 8 |82
waser| 5 | 5|22 2| % | ZE | 5%2|% % .
SIS |ER |2 |E g &&=~ Analytiker
g (=7 & | TR
% 1 % 1% 1 % 1% 1 % 1 %1 % 1% %
r . Bor
L. Pflaument) [30.05 131 0.22 42.280.22/ 174 4221846 134 1.18] 7y B
2. Zwetschen |12.99|4.56| —| — | — | — | — — | — ((4.53) 4. Payen?)
n—
3. desgl. |3220) — | 481 | — |25 | — | — |—| —
4. desgl. |2790| —| 563 | — (30 | — | — |— -—} wist)
5 desgl 2190 —| 476 | — |39 |—| —|—| —
6. Schwarze
Marseiller
Pflaumen |[31.95| — 2828 |~ | = |— | = |—|— —_
7. Weisseital.[38.05) — | 38195 | — | — | — | — | —1| — }F-Semm)
4. Schwarze Fett J. Kini
., Konig u.
Pflaumen*¥)| 42.62 | 1.93 0.44[ 8591 | — | — | — |1649/1.26/1.35| it
Mittel 29.83(2.55 l0.53|42.65 0.22(2.77 4.23 [14.43 |1.43 [1.39
Getrocknete Birnen.
J. Ber-
1, %) 29.61[1.69|4.98 [20.3910.51/0.84 4.46| 9.74 |7.18|1.80| "frym?)
[ —
2. Aus Forli |3286| — 2898 | — | — | —| — | — | —| F Sestini®)
9577|255 0.87| 29.13 33.67 6.881.63| J; Konig u.
3. ’ R et ) . : C. Krauchb)
Mittel 129.41 |2.o7 (0.35 29.13 (10.33 }0.34'4.47 ' 14.87 16.86 1.67
Getrocknete Aepfel.
1 32.42|1.06 |8.90 37.11 5.50| 1.96| /- Ber-

traml)

5.22' 2.68 l 454 1 2.92

1) Landw. Versuchsst. 1876, S. 401.

2) Journ. de Pharm. XVI, 8. 279.

3) Pharm. Centr.-Bl, 1852. 8. 363.

4) Bulletin soc. chim. (2) VII. 8. 236.

5) Original-Mittheilung. .

*) Von den Pflaumen wogen 140 Stiick 1 Kilo; sie enthielten 13.70 pCt. Steine, $6.30 pCt.
Fruchtfleisch.

#*) Die Pflaumen enthielten 16.40 pCt. Steine.

#4%) 140 Stiick wogen 1 Kilo; dieselben enthielten 1.37 pCt. Stengel und 98.63 pCt.
Fruchtfleisch
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Getrocknete Kirschen.

. g -
Bi- 2r | &S
Wasser| weiss- | Fett 'g‘g :;:E :,{017" Asche .
stoffe ER | Bz | T Analytiker
% 1 % 1 % 1 % | % | W 1 %
1 %) 49.88 2.07 | 030 3122|1429 061 | 163 | 7 ]Ié’c‘fniyhgj
. Krauc.

Getrocknete Trauben.

(Rosinen.)

J, Kinig u.

1. Trauben-Rosinen [23.18| 2.72 | 0.66|55.62|14.12| 1.94 | 1.36 C. KrauchY)

2. Trauben von Co-

3. Trockne Trauben

rinth . . . . [3464 — — 15397 — —
o F. Sestini?)
(Zibibbo) . . .;37.83| — — 154.08] — — —_—

Mittel 32.02| 2.42 10.59 54.56 748 | 1.72 | 1.21

Getrocknete Feigen.

Wasser  Eiweissstoffe  Lucker Asche
1. 21.43 5.87 — 3.43 A. Payen3)
2. Gewohnliche trockne . | 34.38 — 42.00 — o
3. Feigen & pidce . . .| 4036 - 4550 | — F. Sestini?)
4. Marseiller Feigen. 32.67 — 48.35 —
Mittel 3221 | 5.06 4528 | 2.96

1) Original-Mittheiluug.
2) Bulletin soc. chim. (2) VIL. 8. 236.

3) Journ. de Pharm. XVI. S, 279.
*) Die Kirschen enthielten 27.6 pCt. Steine u. 72.4 pCt. Fruchtfleisch,
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C. Sonstige Friichte.

Mandeln.
Stick- N-freie
stoff- Ex- (Holz-
Wasser, Fett Asche .
No. Bemerkungen sub- | % | tract- | faser Analytiker
stanz stoffe

0/0 l)/0 0/0 0/() 0/0 0/0

Sisse . . . . . . .| 6.49]23.25|54.09 8.54%)4.68(8.06| G. Fleury?)

P) 429/25.12|53.28| 6.00|845|2.86| /- Kinig und
C. Krauch?)

Mittel | 5.39 [24.18(53.68| 7.236.56/2.96

Wallnuss.
1 | Aus Westfalen. . . .| 5.04/15.55|63.77| 4.16/9.59|1.89 }J. Kinig und
2 432]17.19/61.95|11.62 2.5 |R.17{ C. Krauch?)
Mittel | 4.68(16.3762.86| 7.89|6.17/2.03
Hasel- (Lambertus-) Nuss.
1 “ 37| 15.62|66.47| 9.033.28|1.88| dieselben?)
Kastanien.**)
(Essbare, zahme, frisch.)
1 5421| 881| — | — | — |1.85] 4. Payen®)
2 48175 8.26| 1.75(29.92| — | — | E. Dietrich*)
(Starke)
3f)||Maronen . . . . . .|Trocken|14.50| 2.61|76.73|3.00|8.16 J. Nessler
41)| Fribkastanien . . . .| ,, |1575| 2.61|74.50 3.63|8.51 }v Follenbon Z)'
5t)| Spitkastanien . . . .| , [1270| 2.51|7.76|8.34(3.69] © 4
Mittel |51.48| 5.48| 1.3738.34|1.61|1.72

o 1) Jahresbericht f. Agric.-Chemie 1865. 8. 137. — %) Darin 6,29 pCt. Zucker, Dextrin,
ummi.
2) Original-Mittheilung.
3) Journ. de Pharm. XVI. 8. 279,
4) Chm. Centr,-B1, 1867. 8. 271.
5) Wechnbl. d. landw. Vereine im Grossherzogthum Baden 1873. 8. 94.
*¥) Albini fand (nach Wiener acad. Berichte XIII. 8, 502) in den entschilten, trocknen
Kernen von Kastanien aus verschiedenen Gegenden Italiens:
Eiweiss Protein Fett Zucker Dextrin Stirke Cellulose Asche
Minimum 0,9 5.2 1.2 17.5 22.8 23.2 6.5 3.0 pCt.
Maximum 2.1 9.3 2.1 17.9 23.3 38.0 8.4 3.3
Leider ist mir die Quelle nicht zuganghch geworden, um zu ersehen, ob xheses die
Frucht der wilden oder zahmen Kastanie ist.
1) Es enthielt: No. 3 5
Schalen mit Samenhtille , . . . . . . . 14.5 18.0 15.2 pCt.
Stirke d, h, in Zucker uberfiihrbare Stoffe . 60.84 6044 59.96 ,,
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Eicheln.
a. (Geschalt.)
Stiek-
stoff- N-freie Holz-
No. Bemerkungen Wasser Sub- L Extractstoffe, faser Asche Analytiker
stanz
0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 “/0
1 |Frisch . . . . .}50.15| 3.13| 2.52| 4036 | 255|129\ .0 1. s s
o | Gedoret . . . . .|11.40| 545| 399 7118 | 5.08 2.90} Th. Dietrich?)
3| desgl. . . . . .|1430| 5.80| 3.60| 69.90 | 4.80|1.60| Ed. Peters?)
Tucker Starke
4 31.80((15.00) 8.27(7.00[36.94| 1.90{0.90| Braconnot®)
5 Trocken| — | 8.85(8.18(34.94| — | — | ». Bibra?)
Mittel 26.911 1.68] 318| 6058 | 3.58]1.67
b. (Ungeschilt.)
1 | Frisch . . . . .j41.47| 259| 2.08| 33.38 [19.41|1.07 o
2 | desgl. . . . . .|54.60| 2.09] 152 3649 | 4.26 1.04}T”" Dietrich)
3| desgl. . . . . .|[26.00| 450| 340, 53.60 [10.50|2.00 .
4 || Gedorrt . . .|1430| 520| 4.00| 62.10 |12.20 2.20} Ed. Peters?)
) Mittel [34.09] 3.67| 2.75| 46.42 11.59 |1.58
Erdnuss.
(Arachis hypogaea.)
1| Geschalt . . . .| 6.24]2825/41.28| 7.16 [(18.78)|8.25| Th.Andersont)
2 6.77| — |b1.61 — — | — | J. Kénig®)
Mittel | 6.50 28.25(46.37| (L76) |a38D |3.25]
Cocosnuss (Fettschale). *)
(Cocos nucifera.)
1 || Trocken. . . . .| 580 — |6785] — | — |1.55] Nallino%)
2| desgl. . 485 — [6448 — 1 — | — | J. Kénig®)
Mittel | 5.32] — |6616] — — |15 . .
Konig n, Ham-
Frisch . . . . .|46.64| 549(85.93| 806 | 2.91|0.97| merbachers)

1) Landw. Anzeiger f. Cassel 1863, No. 22 u. 1868. No. 50.

?) Der Landwirth 1868. No. 46.

3) Der Kaffee u. seine Surrogate 1858. 5. 91.

4) Journ. of agric. soc. of Highland and Scotland. Neue Reihe No. 69. 8. 376.

5) Landw. Versuchsst. Bd. XIII. S. 243,

6) Ibidem XVIII. S, 472.

7) Berichte d. deutschen chem. Gesellsch. Berlin 1872, 5. 7T31.

*) Die Cocosnuss enth#lt ausser der Fettschale im Inneren eine als Nahrung dienende

Flissigkeit, die C 0o cosnussmilch, welche nach Fr, Hammerbacher (1. ¢.) folgende Zusam-
mensetzung hat:

Wasser Stickstoff-Substanz Fett N-freie Extractstoffe Holzfagser Asche
91.50 0.4 0.07 6.78 —_ 1.19 pCt,
Die Milch (von 1.0442 spec. Gew.) enthielt niedere Fettsiiuren (vielleicht Propionsiure).

2 Niisse enthielten 303.9 Grm. Milch u. 835.8° Grm. Fettschale (Albumen).
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Mohnsamen.
Stick- N-fr.
’ stoff- Ex- | Holz-
Bemerkungen Wasser] gup- | P | tract- | faser 4501 Analytiker
stanz stoffe
o/() 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0
1 | Weisser Mohn . . .| 3.03 [12.64 5461 — |[(5.98)] — | Sacc?)
2 790 | — 140.07| — — | — | J. Kinig?)
3 8.00 |15.74(48.40| — | — [7.75| R. Hoffmann?)
Mittel | 5.79 |14.19 |47.69 (18.64)((5.76) 7.93

1) Pharm. Centr.-Bl1, 1850, S. 91,
?) Landw, Versuchsst, Bd, 13. S,
3) Centr,-Bl, f, d. gesammte Landescultur 1868. B. 265.



Genussmittel.

Alkoholische Getrdanke.

Bier.
Hopfen.*)
In Alkohol | In Wasser idslich: Nach der
loslich : Asche [Extraction
. i m.Alkohol| .
'Wasser| (}1;- “da.w;on Gim Gerh- | o G;;';en i Ve Analytiker
zen harz anzen siure léslich :
0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/() i
1. East-Kent
Goldings . .| — |21.45| — |25.74| 8.55| — | 8.09| —
2. Mid-Kent. .| — |21.24 — |28.02 722 — | 7.35| —
3. Yellow weald
of Kent . .| — [22.09] — [2380, 847 — | 963| —
4. Fine weald of
Kent . . .| — [2581] — |28.18| 455| — | 88| —
5, Sussex. . .| — |24.18] — |24.33| 6.84| — 1042} —
6. Amerikan I .| — |25.69| — [26.84| 687 — | 6.78| — E.Peterst)
7. . .| — {2095 — 12480| 297 — | 902, —
8. Neuguth bei
Schmiegel .| — |19.73| — |18.88/10.89| — | 944 —
9, Kotusch bei
Schmiegel .| — (1612 — [18.32{11.36, — 10.68| —
10. Hacz bei
Schmiegel .| — |23.44| — (2590 854 — 923 —
11. Neutomysl .| — |2445| — {27.15| 757, — | 6.73| —

1) Wchnbl. d. Ann. d. Landw. 1862. S. 468.
#) Ives giebt (nach Hassall, Food: Its adulterations etc. London 1876. 8. 676) folgende
Zahlen fiir die Zusammensetzung des Hopfens:
Gerbsiure Extractivstoffe Bitterer Stoff Wachs Harz Holzfaser
4.16 8.33 9.16 10.00 30.00 38.33 pCt.
Payen u. Chevalier geben ebendort den Gehalt an flichtigem Oel zu 2.00 Procent an,
Griessmayer fand nach Chm, Centr.-Bl. 1872, S. 360 im Hopfen 3.70 pCt. Rechtstraubenzucker.

K6nig, Nahrungsmittel. 10
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In Al.k"h"l In Wasser l6slich: Nach der
loslich: __| Asche [Extraction
Wasser| Vo . im  |m.Alkohol .
Gl:lll. ]{ﬁ;féz- ‘,ml Gfrb- Asche |Ganzen innwtasser Analytiker
en | hapg |GaNZen| siure loslich :
Yo | %l %l % | %] % %l %
12. Spathopfen a.
Lindstellerhorst
a. Torf gewachs. | 12.06 (13.50] 9.78| — | 4.56| 456 9.20/ 8.56
13. A. Holzhausen.
m. griin. Farbe | 18.24|20.00(11.66| — | 3.79| 5.18| 6.94| 11.50
14.Desgl. . . .[18.54]19.60|12.00 — | 4.38]| 4.53| 7.53| 11.00
15. Spith. a. Lot- o
sche(hellgriin) [ 10.85118.00{18.82| — | 4.00| 4.82) 8.06| 12.50 } Siez-f:rtl)
16. Sp. Griinh. a. o
Holzhausen v.
fett. Lettenbd. |11.53 [ 25.50(16.70, — | 3.49| 516| 6.74| 12.00
17. Echter bairi-
scher Griinh.[13.45|23.00/18.40| — | 3.24| 518/ 6.70| 12.50
Mittel [12.44(21.43|13.72 5.972| 494 8.31|11.34

C. Krauch?) bestimmte die Menge der in Wasser loslichen Stoffe auf trocknen
Hopfen berechnet zu 31.62 pCt.; er fand fir trockne Substanz:
Fett - Harz  N-freie

Protein (Aetherextract) Extractstoffe hsche
1. Natirlicher Hopfen . . . ... 1527 20.43 54.22 10.08
2. Mit Wasser extrahirter Ruckstand .. . 12,06 11.40 70.06  6.49

Also von 100 Thin. trocknem Hopfen loslich  7.02 12.64 632 5.64
Malz (trocken)

Wasser i&:ﬁ :&:ﬂ; Fett | Zucker | Dextrin | Starke |Holzfaser| Asche
1. Lufttrocken .[16.1 {(11.0)] 1.8 | 0.4 | 6.5 [47.3 |(11.7)| 2.6 Mulder u.
2.Gedarrt . . .[11.1 { (91)| 21 | 0.6 | 58 [51.2 | (9.4)| 24 } Oude-
3. Stark gedarrt.| 82 | (9.7)| %4 | 0.8 | 94 [439 /(10.6)| 2.6 manns %)
Extrac-
tivstofle
4, Luftmalz . .|Trocken [11.81% 2.92! 4.00| 7.5651.55(19.68) 2.29} W Stein
5 Darrmalz . .| , [11.64% 3.38| 4.65| 8.23|50.88|(18.82) 2.29 - Stein’)
Lucker
6. Luftmalz . .[ , [(1800) 2.83| 29| 7.72[55.021](8.22)| 2.35| LermerS)
1, Im natiirl. Zust.|49.92 | 6.89| — — — — 1(3.83) 1.79| E. Wolff®)

Mittel|{11.80 (11.00| 2.39| 0.95 | 7.07|51.58 |12.80)| 2.41

1) Zeitschr. d. landw. Centr.-Vereins d. Prov. Sachsen 1868. 3. 272.

2) Original-Mittheilung.

3) R. Stierlein: Das Bier, seine Verfilschungen etc. 1878. 8. 18,

4) Chem. Centr.-Bl. 1860. S. 449 u. 471. — *) Von der N-Substanz 2.13 u. 1.98 pCt. in
Wasser 16slich,

5) Vierteljahrsschr. f. Pharm. XII, 4. — 1) Dazu kommen 3.57 pCt. anderweitige orga-
nische Substanzen.

6) Funfter Bericht d. Versuchsst. Mockern 1855. S. 74.
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Malzextract.
S| B |27 & E: g |2 %Z | < |Analytiker
2 2| Vol =] I
% 1% L % | % | % | % 1% % %
1.*) Von Hoff in o
Berlin . . .| |0081| —|254|6.73 - = }
2.%) Von Benzen Sonden?)
inKopenhagen|  |g4.67) — |1.7512.09 — |-
3.%¥) Hoff’sches
Malzextract 89.75/0.20| 8.00|7.02 — | = Unbek. )
4.%%%) desgl. 91.36| — |3.04|5.60 — | = Himly®)
5. Malzextrat von
Bemmeni. Bre-
men (Seefahrtbier) — | —| — [87.09 ‘2.77 14.82 Lintner®)
Mittel (a.1,2,3u.4)|  [89.02/0.212.58 |7.86 |- —‘ \
Bier.
Lagerbiere (1846—1849): G"D“e’;{mt'm
Miinchn. Hofbrin| —| 8921 [4.02]| — |0.023]0.351(6.19 0.202'——
Rose in Jena . .|—| 9154 [854 — |0.019| 4754 |0.148—
Stadtbrauhaus das.| —| 88.84 |2.89| — |0.016/0.394|7.85| — |—
Ober-Weimar . .| —| 9069 [8.64] — [0.019/0.292(5.36] — |—
Gewohnliche Biere: >Z‘;§’;§’;'
Rose in Jena . .|—| 9360 |2.08) — | — 421 0.103| —
w s » . .|—| 9004 |188 — | — |0804[771| — |—
Von Lichtenhain | —| 91.11 |2.87| — | — [0.386|4.80 0.707| —
Von Ziegenhain .| —| 91.82 (257 — | — |0.295 4.890.347| —
Von Wolnitz . .| —| 9359 |243| — | — 354 |0.407) —
Doppelbier:
Wiesbaden. . .|—| — | — 1423|640 — |[1111| — | — |—
. .= = | —|306{620] — 11000| — | — |—|} .
” co| = = | — (349450, — |oma1| — | — |—[p, "9 ;)
” .. =] — | —|814|510] — [1.000] — | — |—
, Diinnbier|—| — | — {286 — | — {1910 — | — |—

1) Jahresber. f. Chemie 1869. 5. 1103. — *) Dieselben hatten einen Zusatz von 0.419 und
1.478 pCt. kohlensaures Kali erfahren.

2) Chm. Centr.-Bl, 1862, §. 256. — **) Darin wird 0,03 pCt. Hopfenbitter angegeben.

3) Kieler Universitits-Chronik 1878. — ***) Dasgselbe enthielt 0.0756 pCt. Phosphorsidure,

4) Der baier. Bierbrauer 1874,

5) De Cerevisiae vera mixtione et indole chemica. Jenae 1850,

6) Journ. f. pract. Chemie, Bd. 50. 8. 133.

10%
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j‘é, - E E‘ - % — ..-'E é
2 £ | 2= g § REL gg; % |Analytiker
2 2 |l & o
% | %+ % 1 % % % | % | %
Phosph.-
Saure
Reisbier, Mainz|1.0238] — — 18.65/7.86|0.37|1.63|5.18| — {0.22/0.077 A Metz)
Winterbiere:
Augustinerbriun
Miinchen 1849 | 1.018] — [0.14(89 |59 | — | — | — | — | —
Leistbrau eben-
dort 1853 . 1.019, — 1016183 (60 | —| — | — | — | —
Augsburg 1854 .} 1.013| — [0.18]{40 |45 | — | — | — | = | —
Bayreuth 1854 1016 — |0.18(28 |4 | — | — | — | — | —
Landshut 1854 .| 1.018] — [0.18(84 |57 | — | — | — | — | —
Ansbach 1854 1.015) — [018(32 (52 | — | — | = | — | —
Sommerbiere:
Miinchn. Hof brau
1846 . LOLL| — 1016144 |89 | — | — | —| | __ L0 000
Deigelmeier 1853 1.022| — [0.18(8.7 (66 | — | — | — | _ | —
Hofbriau 1852 1.018] — |0.18{438 |51 | — | — | — | _ |
Franziskaner Klo-
ster 1853 1012 — 1015({52 |50 | — | — | — | _ |
Doppelbier von
Zacherl (10 M.
alt) 1853 1026 — |018(52 |78 | —|— | — | — | _
Salvatorbier 1853 1.034| — [0.13146 |95 | — | — | — | — | —
Bockbier, Mader-
braun 1852 . 1027 — |017(42 |92 | — | —| — | — | —
Miinchener Biere
Hofbrauh. Bock-
bier .|1.0247| — | — |5.08]7.830.87] — | — | — |0.28
»  Sommerb.[1.0141] — | — |3.88/4.93/043] — | — | — |0.28
»  Weissh. .}1.0129] — | — |851(4781058 — | — | — 10.15
, Weisses C. Ler-
Bockbier . [10200] — | — |4.41|455(089| — | — | — loaslf ™
Spaten Bockb. .[1.0268] — | — |523|850 — | — | — | — | —
Zacherl Salvator|1.0333] — | — |4.49/9.68(067| — | — | — | —
Lowenbrau Win-
terb. . -{1.0170] — | — {8.00/5.92| — | — | — | — 025
1) Landw. Centr.-Bl. 1871. Bd. I. 8. 56.

) R. Stierlin: Das Bier, seine Verfilschungen ete. Bern 1878. S. 125,

3) Chm. Centr.-Bl. 1866.

S. 1086.
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2 £ -
S22 5 E 2|82 |22 |Anlytiker
2 ]
Yo L% | %o | % 1% | % 1% 1% | %
Miinchener Biere von 1867: Dee’;tc""
Hofbrauh. 13/VI |1.0170|90.64| — [8.70%|5.87| —| — | — | —] —
” 14/VI |1.0172|90.58| — (860590 | —| — | — | —| —
Spatenbrau27/VI 11.0207}90.26| — |3.236.61| —!1.38/523| — | —
” 4/VII |1.0178/90.64| — |3.50|6.01| — |1.01]5.00| — | —
Léwenbrau 1. ,, [1.0181{90.20| — |3.48|6.20| — |1.17|5.03| — | —
’ 2., {1.0189/90.09} — |8.61(6.35| —[1.07|5.28| — | —
Singlspieler 3. ,, [1.0185/90.35| — |3.45(6.22| — |1.00{5.22| — | —
, 9., [1.0191/90.08| — [8.48|6.40| — (1.06/5.34| — | —
Augustiner 4. ,, [1.0198|90.07| — [3.24|6.50| — {1.25|525| — | —
' 10. ,, [1.0202/90.24| — [3.4216.54| — |1.38|5.16| — | —
G. Pschorr 12. ,, |1.0160|/90.85| — |8.41|5.62| — |0.82]4.80| — | —
” 16. ,, {1.0153/91.05| — |8.43 542 — |0.78|4.64 | — | — |{C. Pranti®)
Schleibinger17.,, |1.0180|89.87| — [3.86(6.26| — [1.00|5.26| — | —
. 24. ,, [1.0192]89.72| — |3.81/6.32| — |1.09|5.28 | — | —
Hacker 29. ,, |1.0177/9020| — |3.71|6.12| — |0.96|5.16 | — | —
' 30. ,, {1.0178/9021| — |8.616.13| — {0.965.17 | — | —
Zacherl 1/VIIT . |1.0190|89.78| — |8.80|6.49| — [1.04|5.45| — | —
s 5, .|1.0177/89.86| — |8.98/6.22| — |1.00(522| — | —
Leist 2., .|1.0181/90.60| — |3.83/6.05| — |1.22|4.83| — | —
» 5. , .|1.0183/90.58| — |3.834|6.11{ — [1.19/4.95| — | —
Franzisk. Kloster
30/VIIL . . [1.0223|89.46| — {341 — | —{1.00/6.13| — | —
Erlanger Biere:
Sommer-Biere Dextrin
1875 . —_ — | — |4.06{5.01| —|0.420.031| — [0.24
— — | — 14.06{5.01| — [ 0.42 0.031| — [0.28
— — | — {4.29(4.37| —|0.38]/0.99 | — |0.32
—_ — | — [4.50(6.18| — |0.67]1.64 | — | 0.04?
— — | — |4 . — 10.4011. — 10. .
Winterschenk- %0481 040 144 0481(a. ef,’;)l‘
biere 1874/75 s
a. 18 verschied.
Brauereien — — | — (280|507 —| — | — | —|0.28
— — | — (406522 —| — | — | —1]0.22
- — | —1899517| —| — | — |—|024
1) Chem, Centr.-Bl. 1870. S. 710 u. Dingler’s polytechn. Journ. Bd. 189, 8. 397, —

#) Diese Zahlen sind durch Destillation des Alkohols gewonnen. Prantl hat aber ausserdem
den Alkohol noch nach 4 anderen Methoden bestimmt und findet
im Mittel: Durch Destillation mnach Balling,

3.61

3.
2) Archiv. d. Pharm. Bd, V. 8. 3.

Mayer, Bolley,

3.61

3.62

Reischauer
3.53 pCt.



— 150 —

;g 5 ,;% E k] 4 & E @ N
5| 2% 2|8 2|2 sl £
SIE|E 2|2 |E|28 8| 2 |analytiker
L e |
Yo L % | % L % 1% L% %] |
Erlanger Biere:
Winterschenk-
biere 1874/75
a. 18 verschied.
Brauereien . .| — | — | — (897466 — | — | — | — [0.19
—_ | -] — |406/507]| — | — | — | — |0.13
— | — | — (823|552 — | — | — | —|023
— | — | — (842,526 — | — | — | — [0.23
— | — | —1866/473| — | — | — | —|021
— | — | — 1814|427 — | — | — | — |020
— | — | — (403490 — | —|—|~— 1029
— | — | —|8381|525| — | — | — | — (027
— | — | —|306]5.00] — | — | — | — |04 || derselbe
— | — | —|871|540| — | —| — | — |0.28
— | — | —|858/474| — | — | — | — |023
—_ —~ | —1406/658 — | — | — | — [0.29
— | — | — (286566 —| — | — | — [0.22
—_ — | —18389]621| — | — | — | — |0.24
(Braunschwei-
ger Mumme) 11.231| — [0.1218.6 [47.6] — | — | — | — | — | Kayser?)
Berliner Biere:
Botzows Brauerei| — [91.12| — [3.10|5.78] — | — | — | — |0.207
Pfefferberg . .| — [90.33| — |8.38/6.29| — | — | — | — {0.225
Konigsstadt . .| — |91.19| — |8.45]|5.86| — | — | — | — |0.236
Josty's . . . .| — |95.27| — (162|811 — | — | — | — | —
Friedrichshéhe .| — [91.86| — [8.11/5.08| — | — | — | — [0.199
Lips . . . . .| — |9141| — |351/503| — | — | — | — ]0.184
Baierischer Lowe| — |90.29| — |4.17|5.54| — | — | — | — |0.287
Bohm. Brauhaus|{ — [90.60| — [411{5.29| — | — | — | — [0.196 Unbe-
Minchn. ,, — |89.58] — |4.13]6.29| — | — | — | — 10.339 Fannt?)
Ley’s Brauerei| — |90.27| — [4.14/5.59| — | — | — | — |0.2361
Schultheiss’ ,, — (9107 — [850{543| — | — | — | — [0.816
Adler ' — 19109 — 1892(498| — | — | — | — {0233
Bresl. Weizenbier| — |89.56| — |4.65(5.79| — | — | — | — |0.152
Nordd. Brauerei| — [90.50| — [8.15(6.35| — | — | — | — [0.198
Moabit (Ahrens)| — ]91.59| — [3.63|478| — | — | — | — |0.185
Paegelow’s Br. | — [91.49| — [298|558| — | — | — | — [0.191
Bockbrauverei . .| — [91.10] — |8.92/4.98| — | — | — | — |0.188

H1Loe.

.2) Nach No, 290 der Tribiine 1877 sind diese Analysen auf Anordnung des Polizei-Pri-
sidiums ausgefiihrt. Giftige Stoffe haben sich darin nicht vorgefunden, jedoch bei 11 der-
selben fremde Bitterstoffe, Der Gehalt an Wasser, Alkohol und Extract ist nach der Sacha-

rometer-Anzeige berechnet. Diese Analysen sind bei der Durchschnittsberechnung nicht
mit beriicksichtigt,
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% = g 215z g E £ = | Analytiker
= 2
0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0
Berliner Biere:
Tivoli ) — 19072 — 415|514 — | — | —|—]0.191
Berg-Schloss-Br. | — |90.07 454539 —| —| —|—|0.199
Happold’s Br. — 19125 — |857|518| —| — | — | —| — Unbe-
Gratweil, Unions- kannt
Brauerei. — 189.95| — (861644 — —|—|— 0.217[
Victoria-Brauerei| — |90.18| — [343|6.44| —| —| —| — |0.224||
Kieler (d. h. in Kiel getrunkene) Biere: Phosphoz-
Waldschlosschen | — [89.66| — |8.84(650] — | —|—|—| — |0.088
(Erich) Erlang. b.| — [89.83| — [8.95/622| —|—|—|— | — |0.074
Berl. Actienbier | — [90.36| — |8.44/620 — | —|—|—| — | 0.068
Betz, Eckernford.| — [90.85| — |8.05/6.10) — | —|—|— | — | 0.062
Schliiter — 9031 — |360/609| —| —|—|—| — |0.074 .
Scheibel. — |9088| — |312/600| — | —|—|—| — | 00645
Erlanger | — 19073 — (857|570 — | — | —|—| — | 0070 (5
(Erich) Erlang. a.| — |91.34| — (3.04(562| — | — |—|—| — | o007 [=
Eger &Co.,(hristiania} — {90.69| — 877554 — | — | —|—| — | 0.088
(Henniger)Erlang| — [91.90| — (260550 — | —|—|—| — ]0.072
Dreiss g — 19150 — 1810|540 — | —|—|—| — [0.060
Arp . .o — 191951 — (82515000 —| — | — | —| — ] 0.056
Oesterreichische Biere: Farbe )
Kl.-Schwechater
(Flaschenbier) |1.0174(89.950.25(3.90*(6.16%| — | — | — | — | 0.19¢*| 10.5
St.MarxerLag.-B.{1.018991.24|0.24|2.76 | 6.00| — | — | — | — {0.243| 5.3
Liesinger Lagerb. |1.0179|90.83410.2018.11 |6.55| — | — | — | — [0.221] 9.5
Pilsener ' 1.0129|91.80|0.14|8.55|5.15| — | — | — | — |0.197| 5.2
Chotzener ,, [1.0126]92.06|0.10(2.994.95| — | — | — | — 0171 5.9
Wittingauer ,, |1.0106/91.93(0.30 (342|465 — | — | — | — |0.214] 42 | _
Staaber Exportb. [1.0100|90.56 022|479 (465 | — | — | — | —| — |67 | %
Kreuzherren - Br. g
(Pralaten-Flaschenbier) | 1.0160| 89.7810.2914.32 | 595 | — | — | — | — | — | 95 §
Prager Flaschenb.{1.0128/91.830.24 |3.42 |475| — | — | — | — |0.174] 6.5 &
Tschinkels’ches =
Ale-Flaschenb. {1.0204/89.22 1 0.283.687.10| — | — | — | — |0.227] 9.1 ~
Lobositzer F1.-B.[1.0129]91.7410.19{8.41485| — | — | — [ — |0.167] 5.6
Grafl. Larisch-Da-
men-Flaschenb. [1.0181{91.160.152.89|595| — | — | — | — | 0.214| —
Ménisch’sches Fl.-
Bier . .11.0173{90.20|0.17 | 845(6.35| — | — | — | — |0.242| —
Karwin. Salonbier {1.0285/87.19/0.2514.36|845| — | — | — | — [0.312] —

1) Kieler Universitits-Chron. 1873.
2) Jahresber, f. Agric.-Chem, 1873/74. IL. Bd. 8. 264. — *) Nach Balling’s sacharometri-
scher Bierprobe ermittelt., — **) In Gewichtsprocenteh des von CO, befreiten Bieres, —
1) Mittelst des Stammer’schen Farbenmaasses ermittelt.
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Oesterreichische Biere:
Bodenbach :
Schenkbier . .| — 192.15/0.248(|3.12|4.48/1.57,0.563/2.23| — (0.173
Desgl. . . . .| — [92.838/0.262/3.04/4.32/1.48/0.516|2.14| — |0.203
Abzugsbier . .| — |93.30/0.258)2.02|4.42|1.55|0.604|2.24) — 0.163
Lagerbier . . .| — [89.93/0.445/4.00|5.63/1.98/0.501/8.01| — |0.519
Tetschen :
Schenkbier . .[ — (89.03/0.405|5.59(4.98(1.75/0.511|2.54| — |0.172
Abzugsbier . .| — [89.83/0.418/4.914.84/1.42/0.562|2.17| — |0.162]\ T%. v,
Bockbier . . .| — [86.18/0.502/6.117.21|2.50/0.6653.09| — |0.248 Golrant
Schenkbier . .| — [92.540.209/2.95/4.511.880.597|1.70, — |0.209|| “**"¢™
Abzugsbier . .| — [93.92/0.254 1.63|4.31/1.81/0.618/1.55| — |0.203
Wernstadler:
Schenkbier . .| — [93.19/0.188/2.61/4.01]0.72/0.527|1.46| — [0.275
Abzugsbier . .| — |93.88/0.194|1.99/3.98|1.50/0.561|1.66] — |0.124
Lagerbier . . .| — [92.83/0.147(2.97/4.55/1.28/0.501|2.47| — [0.298
Oesterreichische Biere:
Farhe *)
Schwechat. Lager [1.0176(90.87| — |8.62(6.01{0.52] — | — [0.13{0.21 |6.3
, Mirzen [1.0169/90.29] — |8.83/5.88/0.48] — | — ]0.14/0.21 |7.1
, HExport [1.0174{90.48 — 3.52/6.00/0.47| — | — |0.13{0.19 |6.0
Liesinger Lager [1.0179|90.24] — |3.72/6.04/0.838| — | — [0.15/0.22 |5.6
,, Abzug .]1.0162|92.50| — [2.86/4.64|0.32) — | — |0.17/0.18 | —
Export .[1.025687.66] — [4.26/8.08/0.64| — | — |0.23/10.36 [4.0]
St. Marx., Méirzen |1.0192|89.89| — |8.69/6.42/0.68) — | — |0.11|/0.17 |6.7| %
,» Abzug .[1.0148{92.39| - |2.74|4.87/0.28) — | — [0.10/0.16 |5.0 :;C\
Simmering. Lager <
(3 Monate alt)|1.0211/89.20| — [4.06/6.74/0.45, — | — |0.20/0.21 ]5.9 > §
Simmering.Abzug 5
(6 Monate alt)|1.0149/92.46] — |2.63/4.91/0.30] — | — |0.10/0.17 |59
Brunner, Lager =
(5 Monate alt)[1.0140;90.76| — [4.07|5.17/0.45| — | — 10.16/0.21 |5.6
Brunner, Marzen
(14 Monate alt)|1.0167,89.50| — [4.39,6.11|0.43| — | — 10.19|0.27 [6.7
Brunner, Abzug
(1 Monat alt).|1.0186/92.40| — |2.854.75/0.36| — | — 0.10/0.18 |54

1) Bohmisches Centr.-Bl. f. d. gesammte Landescultur 1866. S. 373.
?) Allgem. Zeitschr. f. Brauerei u. Malzfabrikation. Wien 1876.
*) Mittelst des Stammer’schen Farbenmaasses ermittelt.
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0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0
Farbe
Hiitteldorf, Lager|1.0149 [90.61| — |8.94|5.46 0.38| — | —10.11/0.19]5.0

.  Abzug |1.0147|92.78| — |252|4700.31| — | — 0.09/0.14|5.0
Nussdorfer, Lager

(3 Monate alt)|1.0196|90.36 | — 3.5616.08/041| — | —10.13({0.19]5.2
Nussdorf.,, Abzug

(6 Wochen alt)|1.0153|92.15| — |.93|4.92/10.30| — | — 0.09(0.16{5.0
Wihringer,Lager |1.0153 |90.57| — |8.85|5.58|0.42| — | — | 0.14 0.2216.3

., Abzug .|1.0105|92.78| —|3.21 4061029 — | —[0.10]0.19]5.9
Grinzinger, Lager | 1.0158 | 90.55 | — |8.9415.51|0.39| — | —10.12 0.2214.6

, Abzug .|1.0131 9282 — 2.7514.4310.29| — | — | 0.11]0.18]5.0
Lichtenthaler, L.|1.0140|91.84| — |8.57|5.090.46| — | —|0.10/0.18]4.8

. Abmg .|10142(9260| — |2.67|473|0.33| —| — |0.08]0.16|5.0
Ottakringer, L. |1.0157|90.60| — 3.85|5.55(0.89| — | — 10.16]0.21]5.1

. Abmg .|1.009692.84| —|327(3.89/0.29| — | —|0.11]0.15]48
Schellenhofer,

Marzen .|1.0215/89.68| — [3.561|6.810.41| —|—|0.14]0.21}5.6

, Lager .[1.0198/90.30| — 8.3616.84/0.37| — | — | 0.15|0.20}4.6
Rauhensteiner,

Lager .{1.0202{90.15| — 3761609041 | —|— | — 020 — | §

. Abzug .{1.0156|92.55| — |R.77|4.68/0.21| — | —|0.12 0.165.6 ;&
Pilsener (Bgl. g%

Brauhaus) Lag. |1.0180 |91.56 | — (8.47 |4.97 0.37| — | — [ 0.16/020(35 " £
Desgl. Export .| — |9183|— (339|478/034] — — |013]020[40 | &
Pilsen. (Actienbr.) i

Lager .[1.0128|91.45| — 3.7214.831041| — | — 10.17/0.2014.3

,  Schank .[1.0138|91.24| — |8.81|4.95/0.41| — | —| — |021| —

. xport .[1.0139]90.04| —|459 587|042| —|—| — |0.23| —
Dreher’s bhm. B. | 1.016790.86 | — |8.60|5.54|0.88 | — | — |0.17|0.20{6.0
Wittingauer, Lag. | 1.0140 | 91.85| — |8.16|4.99|0.41| — | — |0.14{0.19|5.0
Budweiser  ,, |1.0114[92.21| —|8.55/4.24|0.88| —| —| — |0.20| —
Jaroschauer ,, [1.0144|91.35| — |8.45/5.2010.81| —|-—0.0910.19]3.6
Napageldner ,, |1.0184|91.91| — |8.36|4.73 028 — | — |0.12 01945
Leitmeritzer ,, [1.0139|91.64| — |3.41]4.95/0.84| — | —| — |0.19| —
Pardubitzer ,, |1.0150|91.65  — |38.30 515[0.27| — | — |0.130.17|4.1

,» Export |1.0146)|91.73| — 3.19/5.08(0.28| — | — |0.1210.17|4.5
Medleschitzer, L 1.0112192.20| — |8.45|4.85|0.31| — | -— |0.12|0.17|4.8
Olmiitzer, Lager|1.0162|91.24| — |8.225.54/0.89 | — | —| — 0.22| —
Lundenburger,

Export . . .|1.0148)91.38| — |3.47 5.15{0.30| — | — |0.15|0.20| 5.9
Reichenbacher

Salon . . .|1.0103]92.48| — 3.42|4.10{0.34| — | — [0.14]0.19|4.4
Koniginhofer, Sal. | 1.0159 | 92.14 | — | 2.76 5.10(029| — | — {0.16]0.18]|4.2
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Sonstige Biere:
Minchener, Bock [1.0206(88.70 — |4.20

5 Salvator |1.0324(85.87 — (4.35
Kulmbacher .11.0228 88.62| — [4.00
Niirnberger .|1.0208(88.93] — [4.05
Hamburger .11.0202 189.26| — |3.98
Ale .11.0106 |89.76| — |5.43
Porter .|1.0207 (86.85| — |5.72
Bohm. Schenkbier| — — | — 13.29

5, Mirzenbier | — — | — 4.2
Weihenstephan,

Export i — | — |3.24
Lambik 1872 (.

Beequel in Brissel) .| — — | — 594
Lambik 1869 . —_ — | — 16.20

Baseler Biere von 1869:

Brindlin, Lagerb. [1.0118] — [0.262) 3.16

. ., 1.0102| — [0.217/3.54

,» Pale-Ale|1.0120] — [0.205|3.23

” " 1.0187| — |0.261/8.51
Burgvogtei ,, 1.0123| — |0.195]3.71
Cardinal 9 1.0157| — |0.269/4.80
Dietrich  ,,  [1.0157| — [0.185/4.30
Gesler . 1.0157| — (0.228/4.00
Glock ., 1.0177] — [0.207|4.05
Hoch, zum Pflug,

Pale-Ale .11.01811 — [0.181|4.28
Fritz, Merian .|1.0161| — [0.305/4.13
Thoma, Schenkb.]1.0166| — [0.203]4.78

»  Weizen-
Doppelb. [1.0170| — |0.225|5.93
,»  Lagerbier[1.0152 | — [0.290]4.41
) N 1.0140| — |0.260|4.87
Fuglisthal. ,, 1.0120| — |0.201|8.72
Wohnlich 1.0186| — |0.165/4.24

1) Der bayerische Bierbrauer 1874.

Ausstellung.

Extract

°
~J
5

7.10
9.78
7.38
7.05
6.76
4.81
7.43

3.92
4.62

5.20

3.30
2.97

4.87
4.30
5.02
5.26
6.25
4.00
6.07
6.35
6.73

7.13
6.51
6.01

6.88
6.73
6.28
5.46
6.22

2) Dingler’s polytechn. Journ. Bd. 217. S, 828.

-2 Eiweissstoffe

)

0.56
0.68
0.53
0.62
0.54
0.57
0.83

g

52|82

4| E|ES| § | Analy-

S |8 92| < | tiker
I

%% 1%t % | %

Farbe
—|—]0.18]0.24]143) .
—|—| — |ogr|a15] 5
— | —|016}0.26|167 ] £
— | —1017/023]|143 \ £
—|—|016/0.25| 69| 5
—|—|0s1]036|100] .
— | —10.84|0.40140.0 ) =

Saure-
grad
cc.
049 —| 17| —
050 — | 80| —
Lint-
1.02| —| 20| — o)
048 —|11.0| —
0.32| —112.9] —

Phosph.-

siure
0.80| —| — |0.22]0.024
093] —| — 10.19]0.026
1.00| — | — |0.210.028
0.93|—| — |0.22]0.026
0.99|—| — |0.23{0.032
0.99| —| — |0.22}0.087
116|—| — |0.25(0.032| &
0.85|—| — |0.21|0.085| <
0.10|—| — |0.24]0.030 g

'L
102 —| — [0.26/0.036| &
0.89] —| — |0.25]0.087| "
1.75| —| — [018|0.026] =
142|—| — [0.25(0.030
0.98|—| — |0.21]0.028
1.10|—| — |0.21]0.028
1.07|—| — [0.20]0.081
1.03|—| — |0.29]0.043

Pramiirte Biere von der Hagenauer internationalen
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Biere aus Canton Luzern.*) 1876 u. 1877.
Phosph.-
Brauerei Arnold Siure
in Triengen .]1.0127| — |—|4.06|4.89|—|1.060.118| — |0.280]0.068
Basel-Strassb. B.|1.0169| — | —[4.90{6.33| —|1.75|0.085 | — | 0.202]0.051
desgl and. Sorte|1.0168{ — | —[5.166.87| —|1.60|0.185| — |0.212]0.059
Bernet i, Althiiron |1.0187 | — | —[4.85(5.87 | —[1.22|0.061 | — | 0.210{0.073
Brun in Luzern .}1.0129| — | —|5.22|5.41 | —|1.81/0.210 | — | 0.228]0.068
Biihler in Willisau }1.0176 | — | —|5.8816.91 | —[0.43 |0.104| — | 0.213]0.089
Biihler in Altis-
hofen . . . .]1.0191| — | —|5.28{6.95|—{0.25|0.288| — | 0.2250.080
Baumberger in
Langenthal . .|1.0150| — | —[5.84|6.01 | —|1.16|0.360 | — | 0.214{0.062
Brauerei Dali in
Root . . . .]1.0161| —|—[5.90/6.23 | —|0.46/0.186 | — |0.264]0.083
Falken-Br. i. Luz. {1.0117 | — | —4.83|5.06 | — | 1.23|0.165 | — | 0.249|0.062
Bier von Dagmar-
selen. . . .|1.0177| — | —{471|5.85 | —|1.700.215| — | 0.237]0.072
Gebr. Friedinger =
in Malters . .|1.0161) — | —|4.80|5.92 | —|0.40|0.185 | — |0.210]0.074] &
Freienhofi Luzern|1.0146 | — | —|4.85|5.81 | —|0.97|0.224| — | 0.225]0.072 > §
Furrer i. Hochdorf|1.0187 | — | — |4.48/6.48 | —|0.510.238| — |0.210|0.066] 2
Steinhofbier . .[1.0174| = |—-|5.30|6.32|—|0.93|0.845 | — |0.250|0.070] <
Gassler in Luzern |1.0164| — | —[2.99|5.82 | —  1.2§|0.405 | — | 0.228]0.068
Grieb i. Dagmars.|1.0164| — | — |5.58(6.86 | — | 2.45|0.221 | — | 0.228]0.084
Hurlimani. Ziirich| 1.0167| — | — |5.52 | 6.19| —|1.60 | 0.193 | — | 0.2520.058
St.Jacobi.Luzern|1.0130| — | —|4.11}5.65| — [ 1.40]0.083 | — |0.182]0.056
Jos. Hiigi i.Schotz|1.0179| — | —|1.85|5.58| — | 0.38 | 0.8321 | — | 0.184 | 0.046
Pfungstadter Ex-
port . . . ,11.0159| — |—574]6.16| —|1.61]0.260| — |0.242(0.079
J.Limacheri. Luz|1.0187| — | — | 5.67 | 5.86 | — | 1.08 [0.217 | — | 0.298(0.079
Léwengarten ,, |1.0181| — | —|4.05 6.62| —|1.50|0.100| — |0.239]0.071
desgl. , |1.0186| — | —14.48{6.39] — | 1.7710.225 | — | 0.200|0.066
Carlsruher Bier .|1.0117| — | —|5.75|5.32| —|1.11 |0.363 | — |0.242]0.069
desgl. Exportbier |1.0193 | — | —|5.82 |7.01| — | 0.77 |0.570 | — |0.250|0.072
desgl. Utobier .}1.0206| — | —|4.99|7.81|—|1.24(0.193| — |0.2610.069
Brauerei Minster [ 1.0174] — |—4.64|613| _10.3210.164| — |0.194]0.064

1) Dqs B.ier, seine Verfilschung etc. Bern 1878, 8. 129.
*) Die Biere sind dort zum Theil gebraut, zum Theil anderswoher bezogen; sie stammen
aus den Jahren 1876 u. 1877.
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?‘ I é '§ = %: ) p=] ® o
$ | E 2|2 £ 2|22 |23 |Anay-
g |2~ 4 E S1g |2 = tiker
w = Yol. =]
0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0
Phosph.-
Saure
Pfungstidter Br.{1.0152| — | — |5.61/5.95| — | 1.47]0.190| — ]0.244/0.067
A. Reeb in Biiron [1.0152| — | — [5.42:5.88| — | 0.27]0.230; — 10.226/ 0.068
Renggli in Hasle|1.0153] — | — [5.38/671 | — | 0.10/0.106; — 0.230] 0.089
Rosengarten in
Luzern .{1.0183) — | — [4.80/5.18] — | 1.49|0.233] — [0.175/0.051
Schweizerhalle in
Luzern .{1.0151| — | — [5.44|5.68| — | 0.87(0.180| — [0.237]0.062] .=
Burgdorfer Bier .{1.0162] — | — |5.69/6.16] — | 0.210.174| — |0.243(0.068 E
Sursen’r Brauerei {1.0159] — | — 16.8216.19| — | 0.19]0.188] — [0.252]0.067 (&
Vonesch in Wer- a
thenstein .J1.0191| — | — [4.55|7.01 | — | 0.360.150{ — /0.229]0.071
Vitznau Brauerei |1.0170] — | — |5.70|7.22 | — | 0.32{0.094| — [0.234/0.083
‘Wiggis, Brauerei|1.0272| — | — [5.52|7.11| — | 0.27[0.076] — |0.248{0.087
‘Williman in Dag-
marsellen .|1.0172] — | — |5.18]6.94] — | 0.330.283| — |0.223]0.089
Zell, Brauverei .[1.0177| — | — [5.18(6.54| — | 0.220.168] — [0.255|0.078
Mittel*) 1.0163) — | — [5.02(6.179] — 0.883/0.218 — [0.231(0.069
Sauere Biere. Cummi
ete.
Aus Nordfrankr. | — — | — 14.00{4.04] — [ 070 — | — |0.16
” — | — | —|325/879| — | 048 — | — (021 || o 5.
» — | — | —1860]3.19| — | 0.66| — | — |0.22 nier)
Pale Ale a.Burton| — — | —16.05/5.05| — | 083] — | — |0.28
» — | — | — 1550|5478 — | 1.51| — | — |0.27
Siisse Biere
Aus Amsterdam — — | — |5387({700| — | 163 — | — |0.22 \
, Paris . — — | — |470(619] — | 143| — | — |0.26 |; derselbe
desgl. g o— — | — 450|650 — | 1.16] — Essig_0.21 [
Porter v. Dub- saure Juckson
lin . . . .| — 8345 — 19.04/8.490.79| 0.34|7.12 |0.35/0.42 u. %)
desgl. von Bark- Wonfore
ley & Perkins in
London . — | — [016|54 |60 | —| — | — | — | — K .. 5
desgl. ausEindurg| — | — |0.15/85 |109| — | — | — | — —‘}I‘“é'/“”

1) Compt. rendus 1871.
2) Chm, News III, 10.

L oe.

Bd. 73. 8. 801

*) Diese Mittelzahlen sind von Stierlin an besagter Stelle selbst angegeben, Weil diese
Analysen bei der Mittelwerthsberechnung nicht mit beriicksichtigt sind (siehe Anm.), so

theile ich deren Durchschnittszahlen fiir sich mit.
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: E E - % g = 5
& = | vl & s g
0/0 0/0 l’/() 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0
Schwedische Biere.
Porter von Stock-
holm . .| — 874 | —160}66 | — | —| —|—|—|—
s V.Gotebory] — |888 | — |58 | 54 | —| —| —|— | — | —
Starkbier a. Neu-
millier’s Braue-
rei i.Stockholm| — (830 | — |46 124 | — | — | — | — | — | —
Schw. Bier v, Bey-
noff (Upsala) .| — (881 | — |80 89 |—|—| —|—|— | —
desgl. v. Hillberg &
(Upsala). . .| — [892 | — 26|82 |—|—| —|— | —|— $§
Aus d. bair. Braue- <
reiin Upsala .| — (889 | — (|47 | 64 | — | —| — | — | —| — E
Aus d. Miinchener
Brauerei in
Stockholm| — (886 | — 40 | 74 | — | — | — | —| — | —
Export-B. aus ,, — 901 | — 45|52 | —|—| —|— | —|—
Starkbier ’ — 901 | — 48 | BR | — | —| —|— | — | —
Diinnb. a. Upsala| — (947 | — (21 | 8.2 | — | — |bummip b — | —
desgl. — 945 | — 22 | 383 | — | — + saure | — | — Ph_-sPh'-
Dextrin| Saure
Minimum |1.0100/83.00{0.10/1.63| 2.60{0.02{0.10|1.460.08/0.07/0.14} 0.02
Maximum |1.0340 95.27/0.50/9.04| 12.40 1.98[2.4517.85 |0.71 0.40{0.48| 0.09
1. Winterbier (Schenkbier).
Kohlen- Eiweiss- rummi +| Nileh- Phosph.~
Spec. Gew. | Wasser | ggupe | Alkohol | Extract | gioffe | 4ucker | poxirin | saure | Asche | Saupe
Mittel |(1.0142)] 91.81|0.228/3.206| 4.988| 0.811 0.442}2.924 0.116]0.200/0.026

2. Lager- (oder Sommer-) Bier.
Mittel |(1.0159)| 90.71]0.218 3.679/5.612 0.491; 0.872}4.390' 0.128}0.223\0.030

3. Exportbier (Bock- u. Doppelbier).

Mittel ‘(1.0237)] 88.72 0.245l4.066 7.22¢ 0.71010.900! — |0.166/0267]0.072
4. Porter u. Ale.
Mittel‘(l.()l{;:i) 38.52] 0213 5.164‘6.321‘0.’730]0.884] — ]0.325 0.27310.032

1) Nach Wagner’s technol. Jahresber. 1873 im Laboratorium in Upsala ausgefiihrt und
zwar mit Zugrundelegung der Balling’schen Methode.
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Anmerkung. Ich habe bei der Mittelwerthsberechnung der Zusammen-
setzung des Bieres nur unter vorstehenden 4 Biersorten als den allgemein ver-
breiteten unterschieden und habe dabei nur solche Analysen beriicksichtigt, bei
denen diese Unterscheidung deutlich ausgesprochen war.

Selbstverstindlich sind die Zahlen fiir spec. Gew., Alkohol und Extract,
anderseits zwischen Extract und dessen Bestandtheilen (Zucker, Eiweiss etc.)
streng genommen nicht unter sich vergleichbar, weil die Anzahl der Einzel-
bestimmungen nicht gleich ist, d. h. weil nicht alle Bestandtheile bei jeder
Analyse beriicksichtigt worden sind. Im Uebrigen reprisentiren die Zahlen das
Mittel aus einer ziemlich grossen Anzahl Analysen, die von den an sehr ver-
schiedenen Orten gebrauten Bieren ausgefiihrt wurden.

Das Lager- oder Sommerbier ist in allen Bestandtheilen gehaltreicher als
das Winter- (oder Schenk-) Bier, weil es eben gehaltreicher gebraut wird.
Wiirde ein und dasselbe Bier fir den Winter und Sommer gebraut, so wiirde
das Sommerbier aus leicht erklarlichen Griinden zwar gehaltreicher an Alkohol,
aber drmer an Extract sein. So fand Lacamber?) fiir Jungbier und Lagerbier
von gleicher Sorte:

Alkohol Extract

Jung- | Lager- | Jung- | Lager-

bhier bier bier bier

% | % | % | %

Ale, London . . . . . . . ... . . . . . .70 |80 65 | 5.0
Ale, Hamburg . . . . . . . . . . . . . .| b5 | 60 6.0 | 5.0
Gewohnl. Ale, London . . . . . . . . . . .| 40 | 50 50 | 4.0
Porter . . . . . . . . . . . . . . . . .50 |60 70 | 6.0
Gewohnl. Porter, London . . . . . . . . . .| 80 | 40 50 | 40
Miinchener Salvator . . . . . . . . . . . .} 50 | 6.0 |120 | 100
' Bock . . . . . . . . . . .. .]385 |40 9.0 { 70
Gewohnl. Bayer. Bier. . . . . . . . . , . .] 30 | 40 65 | 45
Briisseler Lambick. . . . . . . . . . . . .| 45 | 60 53 | 3.5
” Faro . . . . . . . . . . . . . .25 |40 50 | 3.0
Diest goldenes Bier , . . . . . . . . . . .| 85 | 60 80 | 55
Peterman Léwen . . . . . . . . . . . . .| 85 5.0 80 | 55
Weissbier T . . . . . . . . . . . . . . .| 22| 32| 50| 35
Doppelbier Gent . . . . . . . . . . . . .| 825| 45 50 | 4.0
Einfaches Bier . . . . . . . . . . . . . .| 27| 85 40 | 30
Gerstenbier Antwerpen . . . . . . . . . . .| 800]| 385 45 | 3.0
Strassburger Bier . . . . . . . . . . . . .| 400| 45 40 | 35
Kriftiges Bier von Lille. . . . . . . . . . .| 40 | 5.0 40 | 30
Weissbier von Paris . . . . . . . . . . . .| 85 | 40 80 | 5.0

1) R, Stierlein: Das Bier u. seine Verfilschungen. Bern 1878, S. 126.
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Wein.
Most ™).
§ Son- o]
Spec. " = | stige
Gewiclit Wasser| Zucker, Siure 2 organ. ral- Analytiker
Z .| stoffe
= | Stoffe
0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0
Most von 1868:
1. Neroberg, Riesling . .| 1.095!76.72118.06 |0.42|0.22|4.1110.47
2. ’ ’ . .| 1.095/7679/18.06|0.42|0.21|4.04|0.48
3 , Traminer . .| 1.098 75.74/18.97/0.50|0.26|4.08|0.45 c N
4. » " 1. Q.| 1.096(76.9218.40|0.45|0.27|8.58/0.38[} ,° Wf}{;
5. Markobrunner, Auslese| 1.117|69.92|23.56|0.46|0.19|5.43|0.44
6. Steinberg, Auslese . .| 1.11570.78124.2410.430.183.92|0.45
7. ” desgl. I1. Q.| — |76.4019.13|0.420.20|3.59|0.31
8. Neroberg 1869, Riesling | 1.094 |74.53|19.76 | 0.46|0.244.50|0.51

9, . 1869, Tram.I| 1.098|73.36|20.83|0.54|0.29|4.490.49
10. ,,  1870,Tram.II | 1.098|74.71/20.16|0.50 |0.30 3.92|0.41
11. ,  1870,Riesling | 1.075|79.22|18.51|1.16 0.34|5.39|0.38 |  derselbe?)
12. ., 1870, . 1.075|80.15 | 18.521.180.33 | 4.47 | 0.35
3., 1070, 1.069 [82.10 12.89 | 1.17|0.36|8.13 | 0.35
4., 1873, . — |79.24|16.89|1.16/0.57|1.85|0.34
15. 1.0895 |76.64 | 18.120.83 | 0.26|8.95 [0.20| derselbe?)

16. Steinberger, Auslese I| 1.130|66.68|26.82|0.20/0.11|5.66|0.53
17. Desgl. Rosinen-Auslese |1.1660 60.74|30.63|0.23|0.14|7.71 | 0.55
18. Riidesheimer, Rosinen-

beeren . . . . . .|1.2075 5153 35.45|0.45 0.32[11.62/0.63|f %ersebe?)
19. Grine, gesunde Ries-

ling-Trauben . . . .|1.0705|81.80|15.47|0.50|0.29|1.68|0.26
20. Steinberger 1874 . . |1.0909 76.99|17.62|0.59|0.25|4.27|0.28

} derselbe3)
21. Neroberger 1874 . .|1.0825|79.24|16.89|1.16|0.28|2.08|0.35

22. Rauenthal . . . . .|1.090176.36 17.86|0.77,0.38|4.24 0.39}de,selbe4)
23. Hattenheimer Riesling |1.089976.81[16.67|0.78/0.33|5.17)|0.24

Minimum 1.069|51.53|12.89|0.20|0.11{1.680.20
Maximum |1.2075|82.10|35.45|1.180.57 (11.62/0.63

Mittel 1.1024(74.49 119.71|0.64{0.28 4.48 0.40

*) Wenngleich der Most als solcher nicht zu den Nahrungs- oder Genussmitteln gehort,
so theile ich doch vorstehende ausfithrlichen Analysen desselben mit, um einen Vergleich
mit dem Wein zu bieten. Es liegen mehrere andere Untersuchungen iiber inléindischen
Most vor, so von J. Moser (Agronom. Ztg. 1868. 8. 321), von Blankenhorn u. Rossler (Annalen
d. Oenolog. Bd. 8. 1873) etc., von Fausto Sestini @iber italien. Most, es sind aber in
ersteren nur einzelne Bestandtheile bestimmt, wesshalb ich sie nicht mit auffithre.

1) Landw. Centr,-Bl. f. Deutschland 1869, Bd. 2. S. 318.

2) Ann. d. Oenologie 1874. 8. Jahresbericht f. Agric.-Chemie 1878[74. 8. 250.

3) Jahresber. f. Agric.-Chemie 1875/76. IIL. Bd. 8. 228 u. 231—232 u. 244.

4) Ann. d. Oenologie 1872. Bd. II. 8.6 u. 7.
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Mosel- und Saarweine™),

s Alkohol Saure B
Jahr- pec. o X~
Sorte und Lage | .. | 6e- Wein- | Tneker ¢ | As8] Analytiker
£ang | ywicht séure
Vol | Gew.
0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0
. Saenz
1. Pisport . . .]1848]0.9977)10.8 |8.7410.583 | 0.520| 2.226 | 0.203 Diez?)
2. .. .|1857| — (124 | — |0,580/0.120| 1.70 | — Babo?
3. Zeltinger .[1857| — |11.2 | — |0.630]0.130| 1.60 | — }”' abo?)
4. » .|1861] — |11.2 | — [0.637]0.178| — — | J. Nessler?)
5. Scharzhofberg
(Saar) . . .|1857| — |142 | — |0.560(0.150] 2.00 | —
i, b . Babo?)
6. Wildingen. .|[1857| — 126 | — [0.660/0.130] 1.90 | —
Mittel 0.9977 12.06] — 0.608 |0.2041.885 0.203

*) Von den zahlreichen Wein-Amnalysen habe ich nur die besseren und aus-
fiihrlicheren aufgenommen, weil die Zusammenstellung aller Wein-Analysen ein Buch
fiir sich ausftillen wiirde. Dabei sind ferner vorzugsweise nur die deutschen, 6sterreichi-
schen, Schweizer und solche Weine beriicksichtigt, welche, wie die franzdsischen Roth-
weine und auslindischen siissen Weine, viel in Deutschland getrunken werden. Von
anderen ausfithrlichen Wein-Untersuchungen (so von Weinen Italiens, der Krim, von Bess-
arabien etc.) gebe ich Uebersichts-Tabellen, welche die Minimal-, Maximal- und Mittel-
zahlen enthalten.

Die aus nachstehender Zusammenstellung der Wein-Analysen gezogenen Mittelzahlen
sind streng genommen unter sich nicht vergleichbar, weil die Weine der verschiedenen
Gegenden nicht aus denselben Jahrgingen stammen, ausserdem auch nicht nach gleichen
Methoden untersucht wurden. Die Zahlen konnen daher nur einen ann#ihernden
Ausdruck fiir die Zusammensetzung der Weine der verschiedenen Gegenden geben. Dem
analytischen Chemiker aber wird die Zusammenstellung der Wein-Analysen jedenfalls
willkommen sein; denn er kann aus der Zusammenstellung dieser Analysen, wenn es sich
um die Echtheit eines Weines handelt, ersehen, innerhalb welcher Grenzen die Bestand-
theile eines reinen Weines schwanken. — Ich darf ndmlich voraussetzen, dass die nach-
stehenden Zahlen sich auf reine, unverfils chte Weine beziehen, —

Weil fiir derartige Untersuchungen auch die Menge der vorhandenen Schwefelsdure
entscheidend ist, iber welche sich in den folgenden Analysen keine Angabe vorfindet, so
will ich hier erwihnen, dass der Schwefelsdiure-Gehaltin reinen Weinen nach
Untersuchungen von J. Nessler und R. Haas zwischen 0.02 — 0.05 pC t. schwankt.

1) Ann, d. Chem. u. Pharm. Bd. 90. 5. 305—309.
2) Ann, d. Oenologie 1873. Bd. ITI. 8. 224.
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Rheingauweine.

% . | Siure
Jahr E Wasser Alkohol Extract % WTT,,_ Asche .
< Vol. g | Giure Analytiker
-9
o/0 i 0/0 0/(l 0/0 0/0 0/0 “/0
Weissweine:
‘Weine der
1846er Krnte:
1. Hatten-
heimer .| — [0.9959|85.08| 10.707 | 4.214|3.850|0.556 | —
2. Marko-
brunner .| — |1.001283.68 11.141 5.17814.521|0.5638| — R. Fre-
3. Stein- %sem‘usl)
berger .| — |1.0070|84.38 10.069 5.559|4.491 /0497, —
4. Dgl. Ausl.| — {1.0323 78.27| 10.170 |10.555|8.628 0424 — |
Alkohol | Extract
Mark Yol. | Gew. bei Saure
5. Marko- ° ° o
brunner o | %o | 110
Auslese |182210.9963| — 112.219.76| 2.394|0.2430.403 |0.195
6. Rides-
heim . ./184810.9963| — |11.4]|922| 2.450|0.425|0.519|0.179
7. desgl. .|1846/0.9957| — 11.6(9.38| 2.131]0.386|0.332|0.149
8. Geisen-
heim . .|184810.9967| — |11.41922| 2.675|0.503|0.465|0.178
9. desgl. .|1846|0.9960| — 12.219.86| 2.265]0.427|0.403|0.185
10. Hatten-
neim . .|1834|0.9960| — |119]962| 2027|0272 0389 0.156]| -
Saenz
11. Rauen- Dies?
thal . |1834]09962| — (121|078 2153|0284 0483|0202 "
12. Steinberg | 1846 0.9955| — |11.6(9.38 2.066|0.352|0.411 |0.152
18. Hochheim|18460.9963| — |11.519.830| 1.6400.437|0.375|0.180
14. Scharlags-
berg 118481099721 — 110.2(8.26| 2.28410.425|0.586|0.169
15. Nierstein {184210.9952| — [11.318.34| 1.652|0.408|0.4880.127
16. Johannis-
berg . .|1842 0.9917| — {10.0/8.10 2.05910.4160.5140.120

1) Ann. d. Chem. u. Pharm. Bd. 63.

S. 384. Die Weine waren 4 Monate alt, und ohne

jeglichen Zusatz dargestellt; Steinberger Auslese war noch in schwacher Gibrung.
2)

Ibid, Bd

. 90.

S. 305—309.
Konig, Nahrungsmittel.

11
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.:5,5; Alkohol ]
~ Qi
Jalr 2 Extract E Siiure | Asche Analy tiker
E] Yol. Gew,
S 70 7S 9 5 S
17. Hochheim .|1865] — — 1 9.61 [2.463 |0.8329]|0.4610.179
18. Riidesheim . |1865| — — 1 9.98 12.916 |0.454|0.514|0.180 G. Gliss-
19. Nierstein- ner?)
Rehbacher .|1868, — — | 8.98 [3.120 | 0.252|0.479]0.184
Minimum 0.9917(10.00| 8.10 |1.852 |0.243|0.332|0.120
Maximum 1.0323 | 12.20| 9.98 (10.555 | 0.508 | 0.586 | 0.202
Mittel *) 0.995811.45(9.25)/2.299 0.374 | 0.455(0.169
Rothweine:
treie
| Farb-
Geswpf:};t ‘,'::k‘;,‘;gi Sa\}\l,zn__ u.Gerb- | Extract | Zucker | Asche
R stoff
saure
1. Oberingelheimer 1869 {0.9960 | 10.133 | 0.635 | 0.125|3.042| — |0.260
2. " 1865 |0.9972|11.624 | 0.562 | 0.148|3.710| — [0.276
3. ' 1865 10.997611.8830.510|0.1634.180| — |0.254
4. ' 1866 10.9985{10.219|0.510(0.120|8.756 | — |0.247
5. Assmannshiuser 1857 [0.9951 | 9.348/0.562 [0.134|2.688| — [0.240
6. s 1857 [0.9926|10.415|0.427|0.1382.587| — [0.212
7. ” 1. 1868 |0.9952| 9.636|0.480{0.261 |2.840| — |0.314 C. Ne
8. . 111868 |0.9944|10.413|0.472|.250|{2.862| — [0.284| ~ 7%
9. ' 1869 10.9937|11.900/0.6220.091 |8.170, — [0.251 bauer?)
10. Schwabenheimer 1866 |1.0010| 9.117|0.487|0.106 14.383| — [0.238
11. Guntesheimer 1865 [0.9987| 8.247|0.660|0.156|3.064| — |0.239
12. Gaualgesheimer 1865 |0.9953| 9.41110.529|0.128(2.718| — |0.194
13. ’ 1 1868 [0.9944| 9.1090.442|0.184 |2.467| -- 10.222
14. . II. 1868 |0.9944| 9.866|0.495|0.2233.019| — |0.267
15. . 1867 10.9950| 8.498|0.529|0.128|2.371| — |0.209
16. Wiesbad. Neuberg 1868 0.9969| 8919|0.472(0.177(2.875| — [0.279
17. Oberingelheimer 1846 |0.9988111.6 |0.468] — |2.541/0.454 0.2’75} Dipst
18. Assmannshiuser 1845 |0.9957 112 |0.440| — |2.510|0.329|0.225[f De=)
Minimum 0.9926’ 8.20 10.427,0.091 (2.3710.3290.194
Maximum 1.0010{11.90 .0.660|o.261 4180|0452 |0.314
Mittel 03966] 10.08 l0.517 ]0.158 3.039 10.392 0.249

1) Naumann’s Jahresbericht f. Chemie 1872.

S. 1043.

2) Ann. d. Oenelogie 1872. Bd. II. 8. 30.

3) 1. c.

*) Die Mittelzahlen beziehen sich nur auf die Analysen von Diez u. Glissner, weil die
von Fresenius untersuchten Weine ausnahmsweise jung waren.
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Rhein-Hessische Weine.

_ | Freie | pyyy,.
Spee. Al]ll;;" Sénre | ypq Asche | FX°
Ge- Wein-| Gerb- tract Analytiker
wieht | Yo, |gaure | stoff
L 0/o 0/0 0/o 0/o o/o
Rothweine:
1. Gundesheimer 1868. .]0.9977| 9.888]0.735|0.091]0.227 |3.497
2. s 1868 . .{0.9968| 9.169/0.6000.147|0.224 [3.142
3. . 1868. .10.9950| 9.749/0.382 [0.169 | 0.225 |2.854
4. o 1868. .[0.9956| 8.814/0.442(0.216 |0.206 |2.834
5. " 1868. .]0.9966| 8.672/0.607 |0.146|0.219 |2.864
6. . 1868. .10.9932/10.041]0.555]0.0980.188 [2.473
7. . 1866 . .[0.9983(10.104/0.5470.112 | 0.205 |3.712 }(,7. Neubauer?)
8. . 1865. .[0.994211.029/0.570(0.168{0.180/3.199
9. . 1861. .[0.9982| 9.398/0.690|0.235|0.227 |3.714
10. ' 1864 . .10.9959] 8.792|0.577]0.206!0.267|2.520
11. Bodenheimer 1865. .]|0.9942110.176/0.675(0.121|0.264(2.782
12. " 1868. .[0.9949| 8.892/0.552|0.115 | 0.246 |2.587
13. ' 1857. .[0.9996| 8.545|0.675(0.101 |0.200|3.634 Zu:ker
14. » 1835. .[0.9961|11.0%|0.564| — |0.177|2.375 03/5536 f;:ﬁ?;)
Minimum |0.9932| 8.54]/0.382(0.091|0.1802.875] —
Maximum | 0.9996 | 11.03|0.735 |0.235 | 0.267| 3.712|
Mittel 0.9961) 9.55|0.582 |0.148/0.218 ]3.013] 0.326
Weissweine: Tucker
1. Liebfrauenmilch 1842 .| — 110 | — | — — |27 1.0 Fischern?)
2. ” 1843 . — Il = — = a8 |15
3. ” 1857 . — |11 | — | — | — |1.04 012 pergers)
Mittel — |107| — | — | — 20130873
Hessische Weine (von der Bergstrasse)
Spec. Alko- Siure =
Gew, Wasser “po0 tra.ct Zucker Zv?rl:a-
1. 1834r Postmeister Werle | 0.9936 | 89.40| 8.22] 1.29 | 0.28 | 0.81
2.1846r Rottberger Auer-
bacher . .. .10.9933187.12110.44| 1.27 | 0.46 | 0.71
3. 1834r Heckler . .10.9934188.86| 9.05| 1.20 | 0.20| 0.69 L
4.1834r Riesling Hemsberg | 0.9930 |89.54| 8.81/ 0.83 | 0.15 | 0.67|( B Kersting?)
5.1864r Riesling Heckler 0.9916 {88.31| 9.97 0.93 | 0.18] 0.61
6.1846r Heckler . .10.9918/87.41(10.55| 1.16 | 0.23 | 0.65
7. 1646r Riesl. Auerb. Rott|0.9924 |86.88]10.66| 1.64 | 0.22 | 0.60
Mittel 0.992788.22 | 9.67| 119 | 0.24] 0.71]
1) Ann. d. Oenologie 1872. Bd. II. S. 32. — *) Glelch 8.90 Gew. Proc.
2) Ann. d, Chem. u. Pharm. Bd. 90. S. 305—309
3) Ann. d. Oenol, 1873, Bd. III. S. 228.
4) Ann, d. Chem. u. Pharm. Bd. 70. 8. 250.
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Pfilzer Weine.

z 2E | 2= -
F Alkohol EE :g 5 §
b 32 Eg < Z | Analytiker
2 =
@ Vol. |Proec. 00 0/0 0/0 0/0
Rothweine:
1. Wachenheimer 1869 0.9957| 8551 |0.615|0.0580.185 |2.267 } C. Neu-
2. " 1868 [0.9959| 8.063 |0.4500.094|0.2922.338 | bauer?)
Alkohol
Spec. Gew. ‘{)ol. GB?W' Saure | Zucker | Asche | Extracl
3. Forster Auslese 1852 |0.9964 | 112 9.6 | 0.511 0.648| 0.199 | 2.495
4, , 1848 [0.9957|11.4 [9.220.4840.630|0.133 | 2.464
5 , 1846 [0.9955]|11.5 |9.30|0.478|0.569 | 0.151 | 2.445
6. , 1844 [0.9954]|11.6 |9.38|0.476 | 0.425 | 0.142 | 2.415
A , 1834 /09953]11.9 |9.62|0.390 0.296 0.131|2.103
8. Deidesheim 1853 |0.9998 | 11.2 |9.06|0.757|0.780 | 0.149|8.199
9., Riesling 1853 |0.9998| 10.9 |8.82 | 0.779|0.692 |0.146 | 3.241
10. ,, ‘Tramin. 1853 {0.9997|11.8 |9.14|0.682|0.678 | 0.166 |3.157
11. Deidesheim 1848 |0.9973|12.0 |9.71|0.572 | 0.532 | 0.128 {2.01%
12. ” 1846 0.9953 | 12.1 |9.78|0.473|0.113 | 0.141 | 2.006
18. Grimmelding 1852 [0.9920 | 11.2 |9.06 | 0.550 | 0.635 | 0.206 |2.283 [\ Man. Saenz
14. " 1849 [0.9910 | 12.0 {9.70 [ 0.463 | 0.548 | 0.150 |2.052 | Diez?)
15. Ruppertsberg 1848 |0.9956 | 11.5 |9.30 [0.463  0.571|0.160 {2.447
16. . 1834 0.9950| 11.6 {9.38|0.403 | 0.253 | 0.108 12.346
17. Dirkheim 1852 |0.9960 | 11.4 |9.22|0.553 | 0.635 | 0.177 [2.181
18. » 1849 [0.9956 | 12.0 |9.70 | 0.530| 0.576 | 0.168 |2.107
19. Musbach 1842 {0.9967 | 10.5 |8.50 | 0.499 | 0.526 | 0.124 |2.246
20. Neustadt 1852 (0.9986 | 9.5 {7.70|0.460|0.685 | 0.118 |1.916
21. Oppenheim 1848 [0.9951 | 11.3 {8.34]0.359 | 0.503 | 0.125 | 2.073
22. Ungstein 1853 |0.9988 | 11.2 |9.06|0.773 | 0.687 | 0.163 | 2.621
23. Wachenheim 1852 |0.9963 | 11.4 |9.22|0.573 | 0.634 | 0.166 | 1.928
24. Edenkoben 1850 {0.9923 | 10.2 |8.26]0.549|0.493 | 0.164 | 2.053
95. Wachenheim 1868 | — | — |8.20/0.5580.491]0.192]3.801
26. » 1865 | — | — ]8.98|0.529|0.294|0.202 | 2.150 l G. Gldss-
27. Forster Tramin. 1865 | — | — |9.57]0.561]0.474]0.182 |2.444 { ner )
28. Diirkheim 1868 | — | - |7.99]0.480/0.268]0.171|2.166
Minimom ~ |0.9910| 8.06 |7.70|0.390 0.113|0.108 1.916
Maximum [ 0.9998(12.1019.87 0.'7'79'0.780 0.292 | 8.801
Mittel 0.9956 11.5:)[ 9.05/0.534 10.:,22 0.162 |2.390)

1) Ann. d. Oenologie 1872, Bd. I.
2) Ann. d. Chm. u. Pharm. Bd. 90. S. 305—309.

%) Naumann’s Jahresber, f. Chemie 1872.

S. 81,

S. 1043.




— 166 —

Frankenweine.
Alko- | Siure
Spec. | Mol o tf:c-t Zucker| Asche Analytiker
Gew. Yol | sdure
% | % | % | % | %
1. Riesling Leiste 1847]0.9938 10.5 [0.815/2.778| — —
2. Gemischt Stein 1847]0.9937 | 10.2 /1.138|3.195| — —
3. » Schalksberg 1847(0.9933 | 10.2 |0.907 | 2.778| — —
4. Clevner 1847]0.9950 | 10.3 [0.907 [4.167| — —_
5. GemischtSpielberg , |0.9958| 9.0 |0.907(8.612| — | — g Sehubert)
6. Tram.Limmerberg ,, |0.9916| 10.4 | 0.907|3.056| — —_
7. Gemischt ,  , |0.9929| 7.7|1.056/2639| — | —
8. Riesling Pfilben ,, |0.9950| 10.7 |1.000/2.639| — —
9. Gem. Marschberg ,, |0.9981| 7.6 |1.138/2.723| — | —
10. Gemischt Rothweg ,, [0.9966| 9.2 (0.771(2.780| — | —
11. Riesling 1857 — 113 |0.645)1.95 [0.125| —
12. Riesling Stein ” — 1108 |0.525(1.72 |0.116| —
13. Kalmut o | — [11.110560/166 (0181 — |pJ. Nessler?)
14, Setzenberger 1859 — 12.8 |0.690{2.65 |0.154| —
15. Gutedel Sylvaner 1862 — 12.0 [0.630(1.86 [0.081| —
Durch
Alkohol
fallbare
Stoffe
16. Leisten 187110.9930 1 11.02 | 0.660 | 0.066 | 0.011 | 0.171
17. Schalksberger 187110.9940| '7.34]0.600|0.075|0.0120.158 .
18. Spielberg Riesling ,, |0.9960|11.30|0.600 |0.054 |0.016|0.130 |( 4" Zilger ?)
19. Stein-Riesling » 10.9916]12.90|0.650|0.042 {0.008 | 0.174
20. Felsenst. Oester. ,, ]0.995010.50|0.8600.084 |0.015 0.145
Extract
Minimum |[09916 (7.84 [0.525 | 1.6600.008|0.180
Maximum |0.9981 |12.90 1.138(4.1670.1540.174
Mittel 0.9944510.34 0.798 |2.677 0.067 |0.155

1) Poggendorf’s Annalen. Bd.77. 8. 897 u. Ann, d. Oenologie. 1873. Bd. III. S. 229232,
Aus der grossen Anzahl von Analysen des Verf.'s, die sich zum grossten Theil auf sehr
alte Weine (bis 1728) erstrecken, hebe ich nur die angefithrten hervor.

2) Der Wein von J. Nessler. 1865. S, 46.

3) Bericht iiber die Thitigkeit d. Versuchsstation f. Unterfranken und Aschaffenburg
1872. 8. 55. Verf. hat einige 70 Analysen von Frankenweinen ausgefiihrt. Die hier auf-
gefihrten sind circa 11, Jahre alt. Verf. hebt als charakteristisch hervor, dass die Fran-
kenweine an den durch Alkohol fidllbaren Stoffen reicher sind, als die Badischen und
Pfilzer Weine,
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Badische Weine
von
J. Nessler.})

a Freie Siure |
Jahr- |Alkoho] — Extract| Zuoker| %¢*%
gang Wein- | Aepfel- Bssig- stoff
Vol. saure | saure | saure
0/0 0/0 0/0 0/0 | o/() 0/0 0/0
Markgrafler:
1. Krachtgutedel. . . . .]1876| 9.6 |0.630|0.262|0.269| 2.02 |0.0810.026
2. . . .« . . .|1834{10.0 {0.630|0.305(0.230 | 1.84 |0.0980.027
3. 2 .. . . .]1884110.3 10.63710.310,0.230| 1.84 |0.097|0.051
4, . .. . . .11859 | 121 10.600(0.262 | 0.245| 2.10 | 0.124 | 0.030
5. » . . . . .l1861|11.4 |0.525|0.2680.180| 1.91 {0.077|0.019
6. 2 .. . . .l1862| 114 0510{0.257/0.178| 1.73 |0.090| —
7. Riesling. . . . . . .]1859| 12.0 |0.570|0.278/0.211| 2.02 |0.116|0.016
8. Rulinder . . . . . .]1858| 10.3 {0.540/0.268|0.192| 1.55 | 0.089 | 0.052
9. . .. . . . .11861 | 12.2 |0.5470.25710.207| 1.62 |0.111| —
10. Muscateller . . . . .]1857! 11.5 |0.500]0.273]0.157| 1.52 |0.110|0.016
11. Bargunder . . ., . . .[1858! 11.8 {0.6300.300/0.187| 2.42 |0.121} —
12, 2 oo o . . 11859 117 10.57010.211 1 0.252 | 2.49 [0.108| —
Breisgauer:
13, Gutedel . . . . . . .]1859 ]| 11.2 [0.615|0.326|0.200| 1.64 |0.106 | 0.001
14, Rulander . . . . . .|1862| 9.7 {0.525|0.300{0.149| 1.66 |0.072| —
15. Traminer . . . . . .|1862| 12.3 |0.650,0.346(0.207| 1.92 {0.135| —
Seeweine:
16. Ruldnder . . . . . .[1857| 9.7 [{0.570/0.268/0.218 | 1.32 | 0.0930.013
17. Traminer . . . . . .|1857| 9.4 |0.620 0.286{0.240| 1.60 |0.1190.020
18. Rulinder u. Traminer. .{1859 | 10.3 10.555/0.295/0.180| 1.52 | 0.166| —
19, Burgunder . . . . . .|1859| 9.5 |0.577|0.250|0.237| 1.36 [0.087| —
20. " . . . . . 118621027 {0.6900.315/0.269| 1.60 |0.121| —
21. Sylvaner. . . . . . .|1859)10.1 |0.5100.260 0.174| 1.48 |0.107, —
Kaiserstihler:
22, Burgunder . . . . . .|1862]| 12.3 |0.585/0.8315|0.184| 1.65 |0.095| —
23. Riesling . . . . . . .|1861| 11.0 [0.5850.295|0.204| 1.73 | 0.128| —
24. » .. . . . . .|1862| 138 |0.615|0.386|0.146| .64 |0.695| —
25. Schwarzclevner . . . .| 1859 11.5 {0.525|0.278]0.168| 1.60 |0.128] —
26. Cleyvner . . . . . . .11862} 12.0 |0.510(0.257|0.178| 1.39 {0.100| —
27. Clevner u, Sylvaner. . .|1858| 10.5 |0.615|0.273)0.247| 1.33 |0.086|0.024

1) Landw, Versuchsst. Bd. 7. 8. 173—185. Verf. hat 192 Sorten, von denen 180 auf der
Ausstellung in Hamburg waren, untersucht, ich gebe aus dieser Anzahl von Analysen nur
golche wieder, bei denen die aufgefiilhrten Bestandtheile vollstindig untersucht sind.
Ausserdem haben v, Babo und Schellenberger (Landw. Berichte f. d. Bad. Kreisverein
Weinheim - Heidelberg 1861. S. 21) eine Anzahl badischer Weine untersucht. Auf diese
Analysen will ich nur verweisen.
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Freie Siure
Jahr- (ATkohol| 1~ —|Extraet| Zueker G‘t’”;’f‘
gang Wein- |Aepfel-| Essig- St
Vol. | sdure | siure | siure
fo | o % | bl % %1 %
28. Riesling u. Clevner 1862 |10.0 |0.555|0.2600.211 | 1.45 |0.102] 0.027
29. Weissherbst . 1862 {11.2 {0.5100.3000.142 | 1.77 | 0.156| —
30. Gutedel 1859 [10.2 |0.480]0.25680.150 | 1.41 |0.102 | 0.024
31. Muscateller . 1862 (11.0 |0.540/0.2600.200 | 1.40 | 0.125| —
32. Edelwein . 1862 |11.4 |0.6000.252 | 0.254 | 1.28 |0.086] —
Ortenau-Durbach:
33. Josephsberger 1859 | 114 [0.577]0.247)0.240| — |0.094| —
34. Traminer . 1846 [11.6 |0.570{0.2520.280( 1.90 |0.077| —
35. . .. . - - .]186213.0 [0.435,0.221|0.150] — |0.106| 0.013
Ortenau-Oberkirch:
36. Traminer . 1859 111.8 0.555[0.24710.223 | 1.44 | 0.079 | 0.022
37. ” 1862 (10.5 10.445/0.183/0.1931 — [0.091| —
88, Riesling 1861 {10.8 [0.630(0.2780.254 | 1.36 | 0.120| 0.020
39. Elbling 1862 [10.0 [0.480] — | — | 1.22 [0.094| —
Ortenau, unterer
Bezirk:
40. Riesling 1861 {104 |0.735/0.361{0.260| 1.60 | 0.122| —
41. Affenthaler 1859 {12.0 [0.585{0.231[0.260| 1.63 {0.125| —
42. Abtsberger 1861 [10.8 |0.555|0.242 [0.228| 1.85 |0.156 | —
43. Zeller . 1861 |12.5 |0.542(0.198|0.254| 1.60 |0.250 | —
Bergstrisser:
44. Ortlieb u. Riesling 1861 |11.8 |0.735/0.383/0.290| 1.61 |0.179, —
45. Rulinder . . 1862 {114 1 0.630|0.348,0.189| 1.78 | 0.143, —
46 Litzelsachser Auslese 1861 | 12.6 |0.585(0.402,0.108| 2.18 |0.139| —
Main- u, Tauber-
wein:
47. Riesling 1857 [11.3 |0.645|0.846 | 0.204| 1.95 [0.125| —
48. Satzenberger 1859 |12.8 [0.690|0.4280.168 | 2.65 | 0.154| —
49, Stein-Riesling .| 1857 |10.8 |0.525|0.2680.180| 1.72 {0.116| —
50. Gutedel u. Oesterreich .| 1862 |12.0 |0.6300.336|0.202| 1.86 |0.081} —
51. Gemischt . 1783 | 9.6 [0.735|0.321/0.300| 2.00 | 0.120| —
52. Calmut. 1857 |11.1 |0.5600.8315/0.180| 1.66 {0.131] —
Minimum *) 8.60’0.405 0.18310.108 | 1.22 |().046 0.001
Maxithum *) |13.80|0.795 | 0.536] 0.408| 2.65 |0.695 | 0.089
Mittel %) |11.07/0.582[0.279/0.223| 1.78 |0.116 [0.025%)

*) Diese Zahlen beziehen sich auf alle von J. Nessler untersuchten 180 Weinsorten

Badeus. Die Zahlen fiir Gerbstoff bezeichnen nicht die wirkliche Menge Gerbstoff, sondern
die Menge Stoffe, welche auf Kupferlosung dhnlich wirken wie Zucker, ohne solcher zu
sein; sie stehen in einem gewissen Verhiltniss zum Gerbstoff; da, wo diese Zahlen grosser
sind, ist im Allgemeinen auch mehr des letzteren vorhanden,
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Badische Weine

von
Alex. Salomon.?)

Gewichtsprocente
Extract Freie Phos- .
Spec. [AIKOHON @ k.. 3;’;“ B:r.“' Saure | Asche | phor- vsvt‘z::
Gew. Subst.) :a‘::; “.[.a“' saure
Gew. saure
% | % | % 1 Y | % | % 1 ] %
1. Markgrafler
Reckenhager, Gut-
edel 1868, nicht
geliiftet . 0.9927| 8.23 | 2.01 |0.241|0.048|0.338|0.184 |0.027 | 0.066
2. desgl. geliiftet 0.9935| 7.99 | 275 |0.240|0.048|0.372|0.173| — |0.097
3. 1865 Ihringer
Riesling, nicht ge-
liiftet . 0.9943 | 7.75 | 2.53 |0.665|0.183 |0.395 | 0.169 | 0.057 | 0.089
4. desgl. erwiarmt 0.9936| 7.66 | .72 | — — 10.460/0.191 1 0.042 | 0.128
5. Riesling, nicht ge-
luftet . . . 109954| 750 | 2.92 0.81610.163 |0.517|0.164 | 0.043 | 0.135
6. desgl. gelift. 1867 [0.9976| 7.66 | 3.55 |0.644 |0.1270.573 | 0.186 | 0.040 | 0.127
7. 1867 IThringer
Weissherbst, ge-
luftet . . 10.9986| 6.60 | 2.22 |1.021|0.2010.457 | 0.213 | 0.021 | 0.096
8. 1868 Ihringer
rother Burgunder,
geliiftet . . 10.9957| 7.31 | 2.42 |0.261|0:0520.4810.256| — | —
9. 1868 Markgrafler
Edelwein, geliiftet [0.9944| 6.93 | 2.00 |0.785 |0.147 | 0.297|0.164 | 0.029 | 0.074
10. 1865 Gutedel
Reckenhag., nicht
geliftet . 0.9937| 7.12 | 1.67 {0.830[0.166 |0.327|0.161 | 0.033 | 0.112
11. 1868 desgl. ge-
liftet . . 10,9939 7.19 | 1.72 | 0665 |0.133|0.2760.180| — |0.101
12. 1868 Ihringer
Weissherbst, ge-
liftet . . . 0.9946] 7.62 | 2.30 10.533 {0.107 | 0.287|0.167 | 0.036 | 0.146
13. 1868 Reckenhager
Gutedel geliiftet . [0.9934| 7.12 | 1.85 |0.576 |0.118|0.288|0.165 | 0.032 | 0.148
14. 1868 Ihringer
Traminer 09931 7.26 | 2.29 |0.697/0.139|0.346 | 0.201| — |0.118
Mittel |0.9946] 7.42 [2.35310.609|01220.385(0.184(0.036| 0.111
1) Ann. d. Oenologie 1871. Bd. I. 8. 364.
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Wiirttembergische Weine.

Saure
Extraet als
Spec. |Alkohol P .
GLW‘:. B:fl‘;i;g fncker ‘:{ﬁi‘;'. Analytiker
Gew. siure
% 1 % | % | %
1. Carmeliter 1783, dunkelgelb |0.9911| 6.69/2.12 |0.18 |0.70
2. Kleinheppacher, weiss, 1811 |0.9971| 7.23[2.32 10.20 |0.77
3. Untertirkheimer Riesling
1846 10.9944 | 9.05|2.30 |0.21 |0.58
4, desgl. . . . . . . 1854(0.9941| 885/2.15 |0.13 |0.67
5.desgl. . . . . . . 1855]0.9988| 8.55|1.97 [0.09 |0.73
6. desgl. gemischt, weiss 1855 (0.9944| 7.50|1.75 |0.08 |0.65 >T/l~1)’rwm6r‘)
7. Mundelsheimer Riesling 1855 |0.9944| 8.061.95 [0.11 |0.69
8. desgl. gemischt, weiss 1855 [0.9951| 7.99|2.10 |0.16 [0.65
9. Clevner. ., . . . . 1855{0.9980| 8.18|2.87 [0.20 [0.56
10. Trollinger. . . . . 185609981 7.37|2.62 |[0.16 |0.90
11. Clevner. . . . . . 1856[0.9982| 813292 [0.13 [0.75
12. Untertiirkheim. Riesling 1856 [0.9937| 8.98|2.10 {0.11 {0.70
13. Mundelsheimer Riesling 1856 |0.9941| 8.62|2.07 |0.13 ]0.83
Mittel 10.9950| 8.09 2.25 014 |0.71
Elsiasser Weine.
Weissweine:
Saure
\;?l' Wein- | Extract Lucker
1. Hattstadt. Scherkessel fo | ciure
I. Qual. |0.9912 11.30% 0.656 |1.496+ 0.091
2. ,, Holzweg . IL , {09919 10.05 0.652 1.295 0.080
3. , Goldschmidt III. ,, 0.9905 | 10.70 | 0.630 | 1.262 | 0.051
4. ,, Geberschweier, Goldert
1. Qual. [0.992410.450.690 |1.349 |0.087
5, ,, Haul. . . L , 09920| 9.85/0.641|1.237| —
6. , Brickle. . IL , [0.9897/10.30/0.662|1.287| — |>C. Weigeit?)
7. , Gugger. . III. , 109936 9.25|0.671|1.5400.050
8. Rufach, Hartweg I , [0.9916] 9.75/0592|1.228| —
9., Gelbuhl. . IIL , ]09912/11.05(0.658| 1287 —
10. ,, Risthor . . IIL. ,, [0.9917|10.50|0.6371.482| —
11. Westhalten, Haul 1. , [0.9927| 9.75/0.617|1.287|0.054
12. ,, Garten . . L , ]0.9930| 9.70%*0.7051.803+ —

1) Wehnbl. f. Land- u. Forstw. 1857. Beilage No. 13.
2) Ann. d. Oenol. Bd. V. 1875. 8. 439. — *) Der Alkohol ist in den Weigelt'schen
Analysen mit dem Vaporimeter von Geissler bestimmt.

spec. Gew. berechnet,

1) Nach Balling’s Tabelle aus dem
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e
- = b
S | Akonat | g3 | E ] t | g | ¢
E 22| § | E| £ | % | Analy-
> B 5 < :
$ Tol. | Gew. WT = = = tiker
L2 B S 0 O P S B P 3
13. Elsasss. Weissw.| 0.990 | 9.6 |7.7 |0.463|0.025|1.858, — |0.184
14. ” 0.995 | 9.9 |7.87|0.462|0.029|1.993(0.039|0.192
15. » 0.987 [11.67(9.38|0.455 | 0.019 | 1.993 | 0.153 | 0.105
16. " 0.990 [11.1 [8.90|0.439|0.020 | 1.879|0.066 | 0.216
17. » 6.990 |11.589.28 | 0.401 |0.020 | 2.038 | 0.045 | 0.213
18. N 0.990 | 7.79|6.25 |0.484|0.059 | 2.201 | 0.063 | 0.256
19. » 0.990 |11.8 |9.40|0.494 |0.028 |1.956 |0.098 | 0.185
20. N 0.989 |12.06 | 9.67|0.461 |0.027 | 1.944 | 0.155 | 0.219
21. " 0.986 |12.23|9.69| 0.410 0.020 | 1.71410.090 0202 | .
22. ” 0.990 |10.56|8.37 | 0.424 |0.031 |1.923 |0.103 | 0301 [{ ..~
23. ” 0.990 |11.13 | 8.82 0470 0.026 2,168 0.169 |0.231 (1L
24, N 0.995 | 62 |5.0 |0.255|0.061|1.862|0.040 | 0.170f 70%r)
25. " 0995 [10.9 |8.7 |0.384|0.051|2.389|0.063 |0.210
26. N 0.990 [11.0 |8.7 |0.318|0.038|2.183|0.043 |0.264
21. N 0.990 | 8.726.92 | 0.566 | 0.036 | 2.040(0.167 | 0.195
28. o 0.990 | 9.09 |7.29(0.508 0.019 | 1.970 | 0.106 | 0.182
29. N 0.990 | 9.64|7.72 0525 |0.020 | 2.050 |0.188 | 0.262
30. " 9.990 | 9.97(7.990.493|0.022 |1.7200.125 | 0.186
31. " 0.987 | 9.36|7.53|0.345 | 0.021 |1.603 | 0.089 | 0.183
32. . 0.992 | 7.66|6.32/0.373]0.020| — [0.0990.188
Minimum |0.9860| 6.20 |5.00 0.255|0.019 |1.228|0.039|0.105
Maximum |0.9950 | 12.23 | 9.63|0.705 | 0.061 | 2.389 | 0.188 | 0.301
Mittel 0.990610.14 [8.07)0.517 | 0.029|1.723 [0.0920.207
Rothweine:
1. Tarkheimer . .| 0.990 |11.13|8.91|0.438|0.037 | 2.268 |0.013 | 0.219
2. 0.990 [11.209.90| 0.445 |0.027 |2.188|0.023|0.357||
3. 0.990 |11.13{8.83 |0.4770.026 | 2.313 | 0.133 | 0.295 | » Gioppels-
4. 0.990 |11.07 | 8.78| 0.332|0.036 | 2.066 | 0.080 | 0.387 || ,sdert)
5. 0.990 |11.20|8.97|0.449(0.044(1.998| — |0.282
Mittel 0.990 |11.15|8.88 |0.428(0.035| 2.157 0.045(0.298

1) Sur P’analyse des vins.

Mulhouse 1877.
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Schweizer Weine.

Alkohol

Spee. Gow.

Yol.
v

Gew.

%a

Saure
Weinsaure

o
e~ —

52 Essigsiure

Extract

o
=~

Zucker

%

Analy-
tiker

Asche

o
>~

Weisswein:

1. Ziricher . . .} 0.990
2. ' .. .1 0.992
3. . .. .1 099
4, .. .| 0992
5. ” .. .10989
6. ' .. .1099
7. .. 0.990
8. ' .. .10.99
9. ’ .. .}10.988
0. .. 10990
1 ' .. .1099%

8.66
7.52
11.25
8.62
12.57
11.22
8.73
7.50
11.01
9.17
8.89

6.87
5.97
8.93
6.84
9.97
8.89
6.93
5.99
8.84
7.37
7.13

0.446
0.290
0.422
0.493
0.460
0.465
0.453
0.497
0.400

0.367

0.048
0.129
0.026
0.083
0.029
0.026
0.034
0.093
0.054

0.039

1.293
1.901
1.938
2.112
2.013
2.242
1.369
1.721
1.528
2.689
1.716

0.077
0.097
0.073
0.120
0.055
0.098
0.053
0.051
0.025
0.081
0.067

0.134
0.502
0.202
0.254
0.229 F.
0.224 | Goppels-
0.140|| rider?)
0.305
0.164
0.364
0.171

Mittel 0.9904

Rothwein:

ot

Schaffhiuser .| 0.990
Waadtlinder .| 0.990
Baseler . . .| 0992

e

9.56

8.38
10.66
9.12

7.60 0.4290.056

6.71 10.536 | 0.101
8.46 |0.405 | 0.069
7.46 10.456 | 0.042

1.866

[0.072

1.9390.030
1.956|0.031

0.026

0.244

0.258 F.
0.270 | Goppels-
0.267 ) roder?)

Mittel 0.9907

9.39

754

QOesterreichische Rothweine
von C. Neubauer?).

1. Voslauer Goldeck, Cabinet

2. Matzner 1858
3., 1862
4 , 1865
5 " 1868

6. Sexarder 1868

7. Ofner-Adelsberger 1867 .

H1l e
2) Ann. d. Oenologie 1872.

Spec.
Giewicht

0.9934
0.9939
0.9945
0.9941
0.9974
0.9945
0.9982

Bd.II. 8. 32—33.

Alkohol
Vol
Proc.
10.281
9.882
9.198
10.564
10.602
9.787
9.568

FreieSaure

Weinsdure

0.592
0.575
0.442
0.555
0.510
0.637
0.630

0.466\0.071 \1.948 !0.029

Farb-
Gerbstoff

0.265

U\ Asehe | Extract

0.154 | 0.258 | 2.534
0.109 | 0.247 | 2.276
0.138 | 0.311 | 2.188
0.136 | 0.310 | 2.564
0.194 | 0.257 | 8.327
0.148 | 0.184 | 2.573
0.188 | 0.205 | 8.600




Alkohol | g |Fard-u.
Spee. o' | Gerb- | Asche |Extract
Gewicht ok stoff
Yol. =
0/0 0/0 0/0 0/() 0/0
8. Erlauer 1866 0.9991 9.489 | 0.705 | 0.134 | 0.211 | 3.712
9. Voslauer 1865 .. 0.9960 | 8.864 | 0.645 | 0.110 | 0.206 | 2.930
10. Gumpoldskirchner I. . 0.9944 | 9.967 | 0.582 | 0.134 | 0.272 | 2.5630
11. ' 1L 0.9949 9.191 | 0.611 | 0.135 | 0.281 | 2.466
12. Erlauer - 0.9955 | 8.645 | 0.577 | 0.111 | 0.288 | 2.331
13. Ofner-Adelsberger . 0.9960 | 8.432 | 0.654 | 0.175 | 0.256 | 2.539
14. Voslauer . 0.9944 | 9.889 | 0.570 | 0.134 | 0.290 | R.656
15. Voslauer Cabinet . 0.9954 | 8.561 | 0.510 | 0.121 | 0.272 | 2.365
Mittel 0.9954 | 949 |0.583 | 0.138 10.256 2.706
Ungarweine *)
von Banat-Weisskirchen von A. Blankenhorn?)
Weisstischweine:
Alkohol Stickstoff | Extract Asche
Gipe.cc'“ Yol ¢ in in Saure | lucker | in
Rl B P:(X'. 100 6 | 100 G 100 66
1. 1871 Steinschiller , .}0.9993[10.91| 8.73 | 0.029 | 2.89 | 0.71 {0.080|0.310
2. 1871 5 . .]0.9940! 9.61| 7.69 | 0.032 | 1.03 | 0.42 |0.050(0.390
3. 1871 I . .]0.9947110.71| 857 | 0.011 | 1.50 | 0.50 |0.054|0.420
4. 1870 » . .]0.9950] 9.75] 7.80 | 0.015 | 1.11 | 0.45 |0.042|0.295
5. 1871 ” . .10.9990| 7.92] 6.34 | 0.053 | 2.83 | 0.54 |0.0400.341
6. 1870 Aus gem. Traub.-
sorten . . . .[0.9932(10.16| 8.13 | 0.016 | 2.96 | 0.55 |0.042|0.230
7. 1867 Steinschiller
(Prinzenthal) .]0.9961| 9.42| 7.58 | 0.016 | 2.565 | 0.55 |0.050|0.501
8. 1871 Zierfahndler . .|0.9993[10.51| 8.41 | 0.050 | 2.66 | 0.48 |0.152|0.402
9. 1870 Semendrianer . .|0.9973| 9.84| 7.89 | 0.012 | 2.14 | 0.80 |0.068|0.131
10. 1870 Zierfahndler . .[0.9871| 9.77 7.78*% 0.011 | 2.89 | 0.92 |0.096|0.144
11, 1866 Steinschiller . .[0.9978| 9.03| 7.22 | 0.021 | 1.93 | 0.50 |0.046|0.125
Mittel 0.9957| 9.78 | 7.83 | 0.024 2.226| 0.583 10.0650.299
1)

1) Ann. d. Oenologie 1873. Bd. IIT.

S. 253.

*) Die Weine liessen mit Ausnahme von No. 4, 8 u. 11 beziiglich des Geschmackes viel
zu wilnschen iibrig.

**¥) Im Text ohne Zweifel irrthiimlich 1.78.
1) Diese entsprechen 0.150 pCt. Protein.
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Oesterreichische Weine

nach Pohl?).
% E ® = 2 @
Jahr- % E ,E 'E é E
Sorte und Lage: cang 3 = 2 g E =
2 Vol.
L% L % ] % | %
Niederosterreich:
Kahlenberger . 1841 0.9951| 11.8 |0.723| — | 2.70 |0.211
. C . 1848 0.9927| 12.3 |0.718| — | 2.25 [0.173
Vislauer Riesling 1852 0.9955| 10.0 |0.637| — | 2.27 |6.200
. ” . . . . . .|1856] 0.9898]| 133 |0.898| — |2.02 |0.231
Klosterneuburg, Prilaten-Wein. 1856 0.9950| 9.8 |0.743| — | 2.10 [0.162
Steiermark:
Sandberger . 1834 0.9941 11.4 |10.928| — | 2.34 [0.800
s C e e e . 11836 0.9948] 10.8 {0.851] — | 2.34 |0.150
” C e e e e e ., |1857]09925] 12.1 [0.655| — | 212 | —
Lutternberger Altenburg r. . 1846 0.9960| 11.1 {0.728| — | 274 |0.152
” w. 1855 0.9939| 11.4 |0.552| — | 2.24 |0.161
Johannisberger w. . 18481 0.9933| 11.9 |0.796| — | 2.62 |0.175
" Traminer .. 1855| 0.9929| 144 |0.593| — | 2.83 [0.137
Lemberger Piknoer w.. . |1848] 0.9933| 18.1 |0.796| — | 2.62 {0.175
Marburger Tresternitz w. 1848 0.9942| 10.3 |0.746| — | 2.03 |0.138
Sauritscher w. . 1848 0.9930| 11.1 |0.697| — | 1.98 {0.142
Tyrol:
Entiklar w.. 1856 0.9965| 7.5 [0.612| — | 1.95!0.173
Lustenauer r. . 1856 | 0.9953| 8.3 [0.496| — | 1.71 |0.228
Entiklar r. . ? 109952 83 |0461) — | 1.67 |0.154
Bohmen:
Radobiler w. 1842 0.9949| 12.6 |0.564| — | 2.33 |0.202
3 r. . 1852 | 0.9926| 10.7 [0.426| — | 2.29 |0.192
Kostaler w. 1846 | 0.9212| 11.8 |0.644| — | 2.48 |Q128
Melniker r. . 1846 0.9957| 9.8 |0.562| — | 2.26 |0.297
. W 1852 | 0.9942| 9.9 [0.605] — | 1.85 |0.197
Krain:
Bauwein v. Gabrije w.. 1856 | 0.9960{ 10.3 |0.811| — | 2.51 {0.269
Drasiker w. N 1856 0.9941( 89 (0564 — | 1.60 {0.137
Gebirgswein von Jama w. 1856 | 0.9951| 8.9 {0.496| — | 2.03 [0.179
Semicer r. . 1856 0.9954| 9.6 |0.679| 1.64 | 2.13 |0.226

1) Chem. techn. Untersuchungen dsterreichischer Weine 8. 79 u. Ann. d. Oenologie 1873.
Bd. ITI. 8. 205—224. Aus der grossen Anzahl von den Analysen des Verf.’s gebe ich nur

einen kleinen Theil hier wieder.



£ z e | 5| 8| 3
Sort i L Jahr-| B i = E £ z
Sorte und Lage gang ; o % g 2 ]
% %l % %] %
Ungarn:
Erlaver w. . .11848(0.9928| 11.8 |0.472| — | 2.11 | 0.164
Finfk. Tafelwein No 8 .1184810.9936] 10.2 |0.452| — | 1.84 |0.165
Erlauer w. . .1185210.9924| 11.0 {0.446| — | 1.81 | 0.112
Fiinfk. Tafelwem No 7 .1185210.9985| 11.0 |0.465| — | 2.08 | 0.102
Elechogger Szegszarder r. .11856|0.9967| 12.1 |0.480| — | 8.32 | 0.241
Paulitscher r. . .o .1185611.0032| 13.7 |0.594| 2.33 | 527 | 0.213
Simonthurner . . |185610.9958 | 10.6 [0.447| 1.41 | 2.54 | 0.219
Tétényer r. . 118561 0.9946| 9.5 {0.481| — | 2.56 | 0.221
Wcrschetzer Gebn*g w. .|185610.9920| 9.5 10399, — | 1.96 |0.178
Slavonien:
Mikloser . . .1184810.9942! 10.7 [0.6597| — | 2.14 |0.166
Slatina Veroczer w.. .11853,0.9941| 11.8 |0.630] — | 2.45 | 0.212
Veroczer w. .]18540.9939| 12.3 [ 0.928] — | 2.57 | 0.157
Bukovicer w. .11855(0.9927( 10.6 [0.795| — | 1.75 | 0.166
Fericonci r. . .11856,1.0012| 10.6 [0.591| — | 3.89 | 0.286
Pozegane Pa.hka r. . .11856]0.9960| 10.7 |0.518| — | 2.63 | 0.171
Vizentianer Cernaker w. . . 11856 0.9922 | 12.0 |0.565| — | 2.01 | 0.181
Kroatien:
Cerina w. .1188410.99821 11.6 |0.781] — | 2.14 | 0.173
’ .11846|0.9946] 10.6 |0.770| — | 2.22 | 0.130
Goljak . .1184810.9927 | 109 {0798 — | 1.81 | 0.117
Dugivérher sch. .1185310.9947| 7.6 {0927, — |1.35 |0.174
Bucovicer w. .11855(0.9913| 11.0 1 0.665| — | 1.50 | 0.111
Moslavina Pescénika r. .11855/0.9948| 10.5 |0.770| — | 2.27 | 0.322
Rekaer w. . .1185610.9959| 89 [0.563| — | 2.06 | 0.271
Visoko w. .|185610.9931| 9.3 {0.564| — | 1.47 | 0.127
Vivodinaer w. . .11856(0.9960| 7.5 0579, — | 1.76 | 0.181
Dalmatien:
Vino bianco .11856]0.9950| 10.7 |0.480| — | 2.60 | 0.170
Im Mittel?) ergiebt sich aus simmtlichen Analysen oOsterreichischer Weine

von Pohl folgender Gehalt:

Fiir Bohmen
,» Oesterreich
» Ungarn
» Steiermark

1) Siehe die folgende Abhandlung von J. Hanamann.

Gew.-Proc.

.63

11.34
1213
1149

0.56
0.68
0.50
0.67

S. 806.

2.26
2.54
2.62
3.03
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Bohmische Weine

von J. Hanamann?).

=]
2 Akonst | £ 8
o9 R Ex-
o8 EE traet | Asche o
% % e £ E Der Wein ist:
238 | vt Volumen | 5 =
Q
L
{% pCt. Gewichisprocente
a. Weissweine:
Labinvon Berkovic 1868 0.9906] 10.49 | 12.98 | 0.545 | 1.65 | 0.107 | leicht
Cernoseker . . . , [0.9926]11.56 | 14.43 | 0.614 | 2.24 | 0.150 ”
Kostaler . ,» [0.9918]11.16 | 18.77 | 0.605 | 1.99 | 0.120 ”
Lobositzer . » (10.9930] 9.76 | 12.08 | 0.604 | 2.15 | 0.156 | schwer
Cernoseker . . 18721 0.9916] 9.98 |12.35| 0.514 | 1.89 | 0.130 | leicht
Chablis v. Berkovic ,, [0.9922]10.95 | 18.54| 0.574| 2.08 | 0.165 ’s
Riesling  do. » 10.9920] 1075 |13:29| 0.705 | 2.10 | 0.151 | .
Weisswein do. 5 [10.9984| 8.76|10.87 | 0.634 | 1.78 | 0.185 '
Lobositzer . . . , [0.9935] 9.65|11.96| 0.704 | 2.16 | 0.169 »
Kostaler . ., [10.9928]10.44 | 12.90 | 0.784 | 2.27 — »
Cernoseker . . 1874]0.9928| 9.88|12.23| 0.564 | 1.91 | 0.140 | leicht
Rieslingv. Berkovic ,, [0.9923| 9.97|12.34] 0.574| 1.86 | 0.151 ”
Rulinder  do. » 109921 9.59|11.88| 0.574 | 1.75 | 0.111 »
Lobositzer . 5 [10.9941] 9.44|11.69] 0.654 | 2.14 | 0.195 | schwer
Kostaler . ., 109930|1026|1269| 0.755 | 2.16 | — [ leicht
Kostaler . . 1875109921 9.65|11.95] 0.554| 1.78 | 0.111 ’s
Cernoseker . . . ,, |/0.9925| 9.36 | 11.59 | 0.544 | 1.74 | 0.120 v
St. Laurent von
Berkovic . . . , |{0.9952] 9.25|11.47| 0.572 | 2.36 |-0.249 | schwer
Lobositzer . . . ,, [0.9934] 9.78|12.10] 0.558 | 2.08 | 0.146 | leicht
Lobositzer . . 1873(/0.9942] 8.65 |10.72 ] 0.663 | 1.95 | 0.177 | schwer
Chrubka v. Berkov. 18691/0.9940| 8.25 |10.23 | 0.623 | 1.53 | 0.130 | leicht
Kostaler . . 1873110.9925| 9.95 |12.33| 0.846 | 1.95 | 0.126 ”
Gesammt-Mittel — 9.76 |12.09| 0.60 | 1.99 | 0.15
b. Rothweine:
Cernoseker . . 1868]0.9943 | 10.04| 12.44 0.593 | 2.34 | 0.220| schwer
Kabinetswein von
Berkovic . . . , |0.9934]| 9.98| 12.35| 0.594| 2.15 | 0.210 ”
Burgunder 1.8.do. ,, [0.9935| 9.88| 12.28| 0.654| 2.23 | 0.228] ,,
Cernoseker . . . , [09938] 9.64| 11.93| 0.493| 2.25 | 0.260| ,,
Melniker. . 1872(0.9940| 9.45| 11.71| 0.513| 2.02 | 0.175| leicht
Lobositzer . . . ,, [9.9988]| 8.72| 10.80| 0.583 | 2.26 | 0.220| schwer
1) Fiihling’s landw. Ztschr. 1876. 11. Hefl.
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=)
g Alkonol g8
[T 3 Ex-
(?2'5 EE tract | Asche L.
s . g = ' Der Wein ist:
';fg wicht Volumen (g%
I
(/Q;' pCt. Gewichtsprocente
Kabinetswein von
Berkovic . . 1872 0.9937] 9.69 | 12.00 | 0.654 | 2.12 | 0.207 | leicht
Lobositzer . 18744 0.9941| 8.84 | 1093 ] 0.432 | 2.15 | 0.226 | schwer
Cernoseker . » [10.9942] 9.82 | 12.16 | 0.482 | 2.39 | 0.250 "
Meluniker . ». 10.9933] 9.62 | 1291 0.483 | 1.98 | 0.185 | leicht
Kostaler . .y 10.9939] 905 | 11.21] 0.543 | 2.02 | 0.201 | schwer
Kabinetsw.v.Berk. ,, 10.9947] 945 |11.71| 0.683 | 2.23 | 0.201 '
Lobositzer . 18751 0.9953| 8.88 | 11.01 | 0.402 | 2.24 | 0.211 "
Melniker . 5 10.9935] 923 | 11.44| 0.493 | 1.97 | 0.195 | leicht
Portugal v.Berkovic ,, |0.9953| 856 | 10.61 | 0.608 | 2.14 | 0.313 | schwer
Cernoseker . » [10.9953] 8.565 | 10.60 | 0.603 | 2.28 | 0.260| ,,
Burgunder 2. Sorte
Berkovic . , 1109953 897 | 11.11] 0.752 | 2.37 | 0.233 ”
Lobositzer . . 1871(19.9956 | 7.50 | 931 0.562 | 2.31 | 0.226 '
Mittel 9.00 | 11.16] 0.56 | 2.21 | 0.22
Franzdsische Rothweine.
Freie
Spec Atlllg{)- Séilre Flflll‘g Asche Ex-
Ge Wein- Gerb- tract
Vol.% ggure Stoff
% % %% %
1. Blaye . 1865]0.9950| 8.418|0.615]0.229 | 0.174 | 2.283
2. Bourg . 1865 | 0.9954 | 8.567 | 0.592 | 0.186 | 0.213 | 2.376
3. Kamblanes . 1865]0.9947 | 9.270 | 0.600 | 0.223 | 0.215 | 2.508
4. PouillacBeyche-
velle 186510.9950 | 9 055 | 0.637|0.196 | 0.198 | 2.534
5. St. Julien 1865]0.9952 | 9.281 | 0.637 | 0.223 | 0.228 | 2.546
6. St. Estéphe . 1865]0.9964 | 8.318 |0.675|0.207 | 0.217 | 2.514
7. Margaux . 1865 | 0.9959 | 9.4370.630|0.233 | 0.238 | 2.919! > (. Neubauert)
8. Volnay 186710.9933 | 9.895 | 0.607 | 0.189 | 0.176 | 2.320
9. ' .o 186510.9945 | 9.386 | 0.600 | 0.200 | 0.198 | 2.439
10. St. Emillion . 1865 [ 0.9954 | 8.708 | 0.637 | 0.208 | 0.245 | 2.720
11. 8t. Chrystoly 1865 [0.9960 | 8.965 | 0.645 | 0.187 | 0.216 | 2.668
12. St. George 18650.9941 | 9.736 | 0.593 1 0.229|0.238 | 2.370
13. St. Estéphe . 1862 ]0.9961 | 8.286 | 0.637 | 0.227 [ 0.235 | 2.376
14, 8. Julien . . , — ]0.9952|8.364|0.574(0.1590.225|2.244
1) Ann. der Oenologie 1872. Bd. II. S, 83,
Konig, Nahrungsmittel, 12
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) Freie a - o
Si . 10S- .
Spec. |Alkohol gre Gly' Asche [Extract| phor- Wtel.“ Ivti
Gew. Wein- | cerin siiure | Ste10 | Analytiker
Vol. sinre
0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/()
15. Aloxa (Bur-
gund. Beaune) |0.9952| 9.00|0.402| — |0.194:2.72 |0.024|0.127
16. Macon (Burg) 10.9964| 8.80|0.413|0.723 | 0.253 | 3.61 — 10.135 A Sulo-
17. Chablis (Burg)|0.9948| 9.30|0.494|0.490 |0.1832.10 |0.027[0.143 7;“)111)
18. St. Emillion
(Bordeaux) — | 870]0.872|0.406|0.431 |2.98 |0.018| —
19. Genom laRose Tucker
1857| — 9.7 (0675 — — [1.60 {0.199] —
20,5t Julien1858| — [107 |0.750] — | — |1.91 |0.180| — }J - Nessler?)
Farb-u, Phsph.- | Wein-
Gerbst. Tucker | Glycerin] Siure | sdure
Minimum {0.9933| 8.30,0.372 0.159'0.174‘1.600 0.180{0.406]0.018 | 0.127
Maximum 0.9964‘10.70(0.750 0.23310.431 3.61010.199 0.723|0.027|0.143
Mittel 0.9952‘ 9.07|0.{)89J0.21‘Z) 0.229/2.486/0.189 0.539 0.023}).135
Siissweine.
1. Malaga.
famg|  Lena SR ol bros.| tancs | wucker Samis | Asche
1 ? | Spanien 1.037 12.50 |14.4 991 — —
2 1841 1057 | 1500 |184 | 1472 — | —
81842 ,, . .|1.056 | 1534 [187 | 1451 — | — | Er Mayer®)
4| — . . .| 1069 | 1320 |144 | 990 — | —
5| — ” 1070 | 161 |187 | 1450 — | —
6 — . — 12.46%) — — | — | — | G. Glissner®)
Mittel| 1.0578 |14.43*%)16.92| 1271, — —
2. Madeira.
1 ? | Afrika . 0.9938 | 18.00 | 5.51 — | 0.87/0.428] A. Sclomon?3)
210 ? P 2030 | 419 — | — | — | Lamottes)
3 ? — 1.0018 | 16.12*) 6.17| 38.00| 0.61|0.845| Hussall®)
Mittel |(0.9976)(19.36**) 5.26[ 3.001 0.48 }0.386

1) Ann. d. Oenologie 1871. I. Bd. 8. 364.
2) Ibidem 1873, Bd. IIL, 8. 200.

3) Ibidem. S. 199.

4) Jahrbuch f. Pharm. XV. S. 201.

5) Archiv f. Pharm, (2). Bd, 149. 8. 117.

6) Food: Its adulterations and the methods for their detection by Hassall. Lond. 1876. S.732

*) Gewichtsprocent.
*¥) Volum-Procent.
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Freie
Jahr- Spec. | Alkohol [Extract| Zucker | .
Yo, g:: :‘; Land th‘e:. ohol [Extract) Zucker Stinre Asche Analytiker
Vol.
%% °fo *f °fo %
3. Marsala.

1 ? |Italien — 20.6 450 — — — | D. Joss?)
2 ? — . 0.9995 | 16.38%)] 8.57| 2.75/0.389|0.311| Thudichum?)
Mittel[().%&la 20.40%) 4.04| 2.75/0.389|0.311

4. Sherry.
1| — — 0.9897 | 14.85%)| 3.09| 1.79 0.454|0.481 Thudichum?
2 — — 0.9939 | 17.28%) 3.95| 2.04|0.475|0.529 } wudichum?)
3 — —-— 0.9929 | 17.89%) 3.81| 1.81)0.458|0.437| Hassall?)
4| — — — | 1691%) 2.80| 0.93]0.500|0.380| Griffin?)
51 — — 0.9880 | 16.98%) 4.88| 1.74)|0.485)|0.567| Hassall?)
Mittel | 0.9911 [16.78+) | 3.71| 1.66 |0.464]0.479
5. Portwein.
1| — — 0.9995 | 17.73%)4.284| 3.33|0.424]0.237 Thudichum?)
2| — - — 19.22%)5.900| 4.38/0.3090.350 Griffin?)
3| — — 0.9922 | 12.08%)2.778| 0.67]0.616|0.247 Hassall?)
Mittel | 0.9959 16.34ﬁ)[ 430 2.79(0.439/0.278
6. Tokayer.
1 || 1841 | Ungarn .1 09935 | 174 378 — 10711} — Pohl1)
9 | — " — 121 1060} — | — | — | LidersdorfY)
30 — ” 10201 | — 1000, — | — | — | Knapp1)
4 — wo - .| — | 1684% — | 1136]0251] — | . Glissner®)
Mittel (1.0068)‘16.67**) 8.13‘(1136) 0481 —
7. Ruster Ausbruch.
1 || 1834 | Ungarn — 142 |10.7 6.1 — — | Fischern?)
2 |1862| 1.0199 | 157 | 9.78| — |0533| —
3 |1863| 1.0024 | 164 | 577 — |0.673] — } Pohl1)
4 . , . .| vrom41| 1ra | s97| — loB82| —
Mittel | (1.0121)[15.85**) 8.81| 6.100.596| —
8. Champagner.
1 ? |Frankreich — 13.6 |11.1 — | — | — | Mitis®)
(Champagne)
20 ? desgl. — 10.3 978! — | — | — | Lamotte*)
Mittel| — | 1195 [1044| — | — | —
1) Ann. d. Oenologie 1873. Bd. III. S. 200—218.

2) Food: Its adulterations and the methods for their detection by Hassall.
3) Archiv f, Pharm. (2) Bd. 149.

4) Ann, d. Oenologie 1873,

*) Gewichtsprocent.
*%) Volum-Procent.

Bd.

8. 117,
III.

+) Gewichtsprocent = 20.7 Vol, Proec.

i desgl.

201

”

7

S. 201 u. 202.

Lond.1876. S.732.

12*
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Italienische
auf der Wiener Welt-

untersucht von

. Alkohol
Spee. Gewieht Vol. Proc.
Landstrich Farbe
Minimum| Mittel Maximum{Minimum| Mittel Maximum
0/0 0/0 “/0 “/0 0/0 0/0
1 Oberes {Roth 0.9031 | 0.9938] 1.0384 | 9.25 | 13.49| 18.95
" Po-Becken | Weiss| 09874 | 1.0148| 1.0721 | 8.40 | 13.21] 17.20
I  Lombard {Roth 0.9897 | 0.9929| 0.9950 | 11.20 | 13.08] 14.30
- Lombardel  qywoic 109901 | 1.0091| 10879 | 1005 | 13.07] 1555
- Veneti Roth | 0.9913 | 0.9955| 1.0369 | 9.55 | 1241 18.25
: enetion  {\v ool 00890 | 1.0032 | 10420 | 11.30 | 1453| 1705
v Ligurier {Roth 0.9906 | 0.9928| 0.9951 | 1045 | 13.23| 15.55
. SUMCI \ Weiss | 0.9801 | 1.0083 | 1.0510 | 11.40 | 15.06| 19.60
v Emilien Roth | 0.9905 | 0.9977| 1.0213 | 11.25 | 13.64| 17.70
) {Weiss 0.9881 | 1.0045 | 1.0459 | 10.85 | 1475 | 21.95
VI Marschen, Um- (Roth | 0.9926 | 0.9978{1.0330 | 9.90 | 13.58| 16.95
" brien u. Rom {Weiss 0.9900 | 1.0056| 1.0396 | 9.25 | 14.30| 19.05
Roth | 0.8934 | 0.9907| 1.0043 | 10.80 | 13.91| 17.85
VII. - Toskana {V\ “eiss | 0.9879 | 1.0060 | 1.0863 | 12.00 | 1429| 1885
VIIL Siidl. Provinzen {Roth 0.9911 | 0.9960| 1.0236 | 11.05 | 13.93| 17.15
am Adriat. Meer | Weiss | 0.9891 | 1.0259 | 1.0796 | 13.55 15.35| 1745
IX. Sudl. Provmzen{Roth 0.9907 | 0.9971] 1.0406 | 10.10 | 183.48| 1765
am Mittell. Meer  Weiss | 0.9896 | 1.0034 | 1.0357 | 11.85 | 14.20| 17.45
Roth | 0.9907 | 1.0214 | 1.0867 | 13.80 | 17.18| 20.25
X. 1 .
Sicilien  {weics | 0.0505 | 10235 | 10976 | 1570 | 15,98 27.15
Roth | 0.9902 | 1.0085| 1.0636 | 13.50 | 15.00| 16.55
XI. Sardinie ' .
ardinien  {v - | 00584 0.9940| 1.0165 | 16.00 | 17.16| 20.40
1) Statione sperimentale Agraria di Roma. Roma 1873.

*) 82 Weingorten wurden auf fliichtige Saure, nicht fliichtige Siure, Gerbsiure, Zucker-

zahlen (in Procenten ausgedriickt) :
Fliichtige Sdure
Mittel Maximum
0.1443 0.2715

Minimum
0.0600

Nicht flitchtige Siure

Minimum
0.2910

Mittel
0.5101

Maximum
0.9112

Von den 82 Weinsorten sind 46 Rothweine und 36 Weissweine. Der Gerbsiduregehalt derselben

A. Gerbsiuregehalt von Rothwein
Minimum
0.0174

Mittel
0.0184

Maximum
0.3398
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Weine

Ausstellung 1873
F. Sestini?).

Siiure *) Extract Asche
in 100 CC in 100 CC in 100 CC

Minimum| Mittel Maximum[Minimum| Mittel Maximum{Minimum| Mittel Maximum

%o 0/ 0 o/ ] 0/ 0 0/ 0 0/ 0 o/ 0 0/ 0 0/ 0

Zahl der
Analysen

0.4425 [0.6605| 0.9075 | 1.004 | 2.292| 11.368 | 0.082 | 0.202| 0.743 | 99
0.4800 | 0.6733| 0.9000 | 1.309 | 6.133| 15.950 | 0.057 | 0.179| 0.286 | 29
0.5213 | 0.6270| 0.8775 | 1.060 | 1.630| 2.200| 0.081 | 0.212| 0.335 | 10
0.4163 | 0.6733 | 0.9264 | 1.130 | 4.787| 17490 | 0.125 | 0.220| 0.560 8
0.5400 | 0.7135| 0.9000 | 1.209 | 2.022| 8.345| 0.128 | 0.201} 0.340 | 35
9.5775 10.6640 | 0.7500 | 0.991 | 2.091| 4.410| 0.157 | 0.202| 0.273 5
0.5662 | 0.7241] 0.9371 | 1.8364 | 1.902| 2718 | 0.168 | 0.219| 0.336 8
0.5062 | 0.7394| 1.0425 | 1.164 | 5.307| 14.023 | 0.082 | 0.204| 0.340 | 15
0.5850 | 0.7425| 0.8850 | 1.040 | 2.578| 7.557 | 0.073 | 0191 0.500 | 21
0.4800 | 0.6887| 0.8475 | 1.056 | 4.294| 13.941 | 0.140 0.177| 0.220 | 10
0.5250 | 0.6663 | 0.8288 | 1.100 | 2.548| 9.127 | 1.105 | 0.219| 0.318 | 26
0.4612 | 0.7065 | 0.9525 | 1.045 | 4.019| 18.009 | 0.127 | 0.243| 0.409 | 19
0.4912 | 0.6186| 0.8363 | 0.836 | 1.799| 4736 | 0.159 | 0.225| 0.350 | 39
0.4987 | 0.6738 | 0:7687 | 0.746 | 4.261| 21.886 | 0.187 | 0.224| 0.345 | 19
0.4650 | 0.6399 | 0.8225 | 1.400 | 2.699| 7.691 | 0.195 | 0.295| 0.455 | 14
0.2757 | 0.5768| 0.7950 | 1.373 | 7.481] 18.942 | 0.155 | 0.320| 0.736 8
0.5400 | 0.7004 | 1.0087 | 1.427 | 2.446| 10.891 | 0.129 | 0.275| 0495 | 25
0.5250 | 0.6419| 07875 | 1.118 | 1.368| 9.755 | 0.191 | 0.242| 0.444 | 17
0.4200 | 0.6165 | 0.8212 | 1.080 | 8.044| 22.871 | 0.200 | 0.340| 0.601 | 21
0.3862 | 0.5780 | 0.8325 | 1.600 | 8.841| 27.940 | 0.185 | 0.386| 0.857 | 65
0.4875 | 0.5540| 0.7875 | 1.609 | 4.216| 15.068 | 0.218 | 0.266| 0.318 8
0.4650 | 0.6706| 1.1212 | 1.357 | 2.821| 7372 | 0109 | 0.275| 0.536 | 10

und Glycerin untersucht. Die Analysen zeigen folgende Minimum-, Mittel- und Maximum-

Zucker Glycerin
Minimum Mittel * Maximum Minimum Mittel Maximum
0.1796 3.6303 22.970 0.415 0.930 1,952

ist folgender :
B. Gerbsiuregehalt vom Weisswein:
Minimum Mittel Maximum
0.0029 0.0279 0.1183
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Krim-, bessarabische

von A,
- —
'S | Speeifisches Ge- Alkohol Ahlé‘l"' Siure = Wein-
2. wicht Vol.-Procent e steinsiiure
:'E Proceat
-3 —
E o Mini- | Maxi- Mittel
E Mﬁ“‘ 1:{1;3; Mittel ﬁ‘u’; lfnﬁl Mittel | Mittel | "3 ™ | "0 |,
g i fo fa fo
I. Krimweine
l.der Sidkiiste:
a. Rothweine . 10 10.9925|0.9959| 0.9939] 10.76 | 14.82 |13.30/10.71[0.350 | 0.735 | 0.621
b. Weissweine. 12 (0.9895(0.9991| 0.9927(11.9316.93 |14.85{11.8610.3220.642 10.492
c. Dessertweine 4[1.024 11.068 | 1.040 [10.53|15.29 12 92[11.03]0.330 0.7320.493
2. der Thaler:
a. Rothweine . 310.9939(1.011 | 0.9964]{10.31|11.94| 11.19] 8.93|0580|0.720[0.638
b. Weissweine. 8 10.9922(0.9987| 0.9939] 908|14.61|11.88] 9.54{0.525|0.854 | 0.616
¢. Dessertweine 1] — — 101039 — — 15.33|1214| — — 10.567
II. Bessarabische
Weine.
a. Rothweine . 12 10.992110.9963| 0.9941] 824]13.15|11.20{ 8.79/0.315/0.7960.544
b. Weissweine. 6 {0.9910,0.9933| 0.9922{106.08|12.47 | 11.61| 9.47]0.407|0.662| 0.577
III. Weine vom
Don.
a. Roth (moussirend)| 1} — — | 1278 — | — | 8.06|5.02] — | — [0.340
b. Weiss ” 1] — — 11051 — | — | 965|930} — | — 10525
IV. Kaukasische
Weine.
a. Rothweine . 410.993710.9993/ 0.99621 7.80|14.09 [11.92{ 9.04(0.388|0.602 | 0.484
b. Weissweine . 310.9934/0.9988] 0.9953]12.45 | 14.51 | 13.18/10.43 | 0.326 | 0.497 | 0.414
1) Ann, d. Oenologie 1873. Bd. III. S, 1. Die Weine stammen meistens aus den Jahren 1868 bis

1869 ; ausser diesen Weinen untersuchte Verf. noch eine grossere Anzahl auf Gehalt an Alkohol, freier

Siiure und auf spec. Gewicht.
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Salomon?).
] £ s E% g"ﬂé ;«é;g: é E 2 = 52
Extract i s f-;:é E:Egb £3 2 = 3 2 g2
£ B U i - = % >
AMind- | Maxi- Mittel | Mittel | Mittel | Mittel | Mittel | Mittel | Mittel | Mittel | Mittel | Mittel | Mittel
mum muim
0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 o/0 0/0 o/0 0/0
2.165| 8.080| 2.76110.638 — | 0.27210.14210.112]0.18210.0340.267| 0.111 [0.027
1.853| 4.515| 2.569]0.589(1.223 — [0.100{0.119]0.165{0.026{0.2040.08710.027
10.700 121.580 1 14.925[0.232 6.554| — | 0.111}0.005)0.053| 0.017(0.426 [0.106 | —
1.569| 8.490| 2.409(0.324}(1.756)| 0.143| 0.1740.065 | 0.180 {0.028 | 0.217{0.092{0.010
1.778| 8.400| 2.317|0.510(1.710)] — |0.174{0.085] 0.1180.029 [0.2200.0900.015
— — 5.54010.505(3.234| — {0.060]0.101{0.041{0.022{0.314]0.118{0.019
1.826| 3.120| 2.266]0.329] 0.387] 0.209{0.140{0.066|0.188|0.031|0.199{0.095 [ 0.019
1812| 2.154| 1.614|0.43% — — 10092]0.088]0.162]0.024] 0.175]0.08210.020
— — | 8.33310.250[7.260| 0.180(0.024{0.050]0.129]0.011|0.140{0.055{0.008
— — 116.400(0.312({8.260( — 10.131|0.062(0.071] — [0.250(0.060{0.013
2.028| 8.229| 2745|0449 — | 0.507]0.047(0.089(0.130{0.046 [0.265| 0.113{0.019
0.229) 3.841| 2.977/0.519] — — 10135 0.121]0.122 10.026{0.2460.099 | 0.027
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Durchschnittszusammensetzung der Weine

i

5ol Sneci Alkohol Siure
E.E bpeelﬁsehes Ge“ icht Vol. Proe, — Weinsteinsiure
Bl E T
Land = o) £ Maxic | Minie | o 22| Maxic | Mini-| e | €2 | Maxic | Mini-| e
"s.g -‘ég muni munt ’%é mum | mum -5::: mum | mum
<R o % | % PR % g | [FE | |,
Amerika (Vir-

ginien) . .|| 12| 12(1.0117/0.9875! 0.9956| 12(12.69%8.56*/10.62* 12 |1.02 |0.52 | 0.671
Australien 5] —| — — — 5118.0 (141 | 155 510.510(0.450!0.494
Afrika. . . 41 1| — — 10.9938] 21203 {180 | 19.1 310.87010.224| 0.275
Kleinasien 8| 7|1.0892(1.0051| 1.0325] 8|18.0 {130 | 143 | —| — — —
Krim . . .| 31| 81|1.0011|0.9875 0.9942| 31|16.93| 9.08| 12.80] 31|0.85410.350|0.592
Griechenland,

Jon. Ins. . 91 71.0254/0.9909| 1.0109| 9/18.0 (124 | 154 | —| — —_ —
Spanien . . 91 71]1.0700|1.0370| 1.0593| 8|16.1 |15 | 14.6 1] — — 10.339
Italien. . .|1407[407/1.0879/0.8934] 1.0019/407|21.95 8.40| 13.86(407 1.04250.276] 0.674
Sicilien . .| 86} 86]1.0976/0.9895| 1.0225| €627.15(13.70| 18.08| 86,0.8352/0.386, 0.597
Frankreich .|| 60] 27]1.0019/0.9910] 0.9952| 47]14.0 | 6.5 9.9 40/0.97010.194/0.506
Schweiz . .|| 68| 14]0.9930]{0.9980] 0.9904| 68]13.1 | 6.0 9.0 { 68{0.750(0.370 9.528

Oesterreich)| 523|488 (1.0797/0.9896) 0.9941|503|18.8 | 7.5 | 11.0 [4990.9950.116| 0.598
1. Nicederdstr. || 122 [113|1.0084/0.9898| 0.9857|122(15.7 | 8.6 | 13.0 |1130.910,0.434/0.632
2. Steiermark|| 95| 80/1.0797/0.9908| 0.9987| 86153 | 8.1 | 12.0 | 92/0.995/0.116| 0.661

3. Tyrol . .|| 4| 4]0.9966/0.9952| 0.9959] 4| 83 |75 .9 310.612(0.46110.523
4, Mahren .| 4) 4]0.9942/0.9932| 0.9937[ 4117 | 9.8 | 10.6 410.72710.496| 0.577
5. Bohmen .| 19| 19/0.9994/0.9921] 0.995¢| 19|14.1 | 9.5 | 11.6 | 19 0.806(0.426| 0.613
6. Krain . .|| 11| 11/0.9963(0.9939| 0.9952| 11|10.5 | 85 9.2 | 11/0.811|0.465, 0.601

7.Ungarn .|/ 154]145]1.0201/0.9910| 0.9960( 143188 | 84 | 12.2 |144/0.958|0.349|0.635
8. Siebenbiirg|| 4| 40.9928(0.9896| 0.9914| 4(12.8 (105 | 11.7 410.498/0.433/0.469
9. Slavonien .|| 88| 38|1.00120.9921| 0.9944| 88(15.1 | 9.3 | 11.3 [ 38/0.9280.513| 0.697
10 Croatien .|| 72| 70(1.0086/0.9910| 0.9943| 66(13.6 | 7.5 | 10.5 | 70|0.944|0.449] 0.687

11. Dalmatien) 1| 1| — — 109950 1| — | — | 107 1, — | — 0480
Deutsch-

land**) .| 616{224|1.0833]0.9560| 0.9954]{615|16.0 | 5.7 | 10.1 |544|1.854]0.050| 0.599
1.Sachsen .|| 2| 1| — — 109975 2 — | — | 90 —| — | — | —
2. Schlesien . 11 1] — — 109976] 1| — | — 65} - — | — | —
3. Mosel-Saar|| 11| 4[0.9977(0.9930| 0.9946] 11142 | 6.7 | 10.6 710.6600.560! 0.612
4. Ahrgegend || 11| 11{0.9960/0.9915| 0.9944| 11[11.2 | 7.9 9.8 | 11!0.559|0.390] 0.485
5. Rheingau. 57| 42(1.0323/0.9560| 0.9956| 56i16.0 | 8.2 | 11.3 | 480.750/0.332| 0.54>
6. Rheingau-

Bergstr. .| 80| 26(0.99960.9910| 0.9950| 31|11.7 | 7.9 | 10.0 | 25|0.810[0.359|0.592
7.Pfalz . .|| 62] 41!1.0034/0.9868| 0.9955| 62|13.3 | 6.8 | 10.7 | 24|0.779]0.350| 0.541
8. Franken .| 78| 69(1.0833/0.9762| 0.9940| 73|13.3 | 6.5 | 10.6 | 73!1.354 0.453! 0.850
9. Wirttemb. | 27| 13]0.9982|0.9937 0.9956] 27(15.5 | 7.0 | 11.4 | 23]0.830/0.350| 0.618
10. Baden. .|[336] 16]0.9986(0.9925/ 0.9945[536|15.6 | 5.7 | 11.2 |3331.0870.050| 0.546

11. Elsass .|| 12| 3710.9950(0.9860| 0.9907| 387[12.06 6:20 10:28 3710.70510.332| 0.453
Deutsche

Sorten:
Riesling . .|| 85 1.0025]0.9911| 0.9948] 85|147 | 86 | 11.3 | 78/0.960/0.080/0.659
Traminer. .| 40 0.9997]0.9762| 0.9924| 40/14.3 | 87 | 11.8 | 89]0.907|0.330| 0.588
Rulinder . .| 20 — — — 20/14.6 | 94 | 11.0 | 19]0.780]0.420| 0.562
Gutedel . .| 33 0.993910.9927] 0.9934| 383|121 | 89 | 10.3 | 32|0.705|0.274| 0.531

Weissherbst .|| 15
Burgunder .| 26
Clevnerblau .| 30

— 10.9966| 151185 | 8.3 | 11.2 | 15|0.640/0.286/0.526
— — [0.9950| 261386 | 9.0 | 11.2 | 26|0.7560.429| 0.574
0.998210.9933] 0.9955] 801152 | 8.2 | 11.5 | 30|0.907/0.416]0.595

1) Ann. d. Oenologie 1873. Bd. III. S.185—224, Die vorstehende von E, Wagenmann 1873 berechnete
Tabelle habe ieh durch Beriicksichtigung neuerer Analysen (so von Virginischen, Krim-, Italienischen,
Sicilischen, Schweizer u. Elsisser Weinen) vermehrt. Die Mittelzahlen fiir die Weine der einzelnen
Linder sind allerdings nicht unter einander vergleichbar, weil die Weine nicht aus denselben Jahr-
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dll(‘l‘ Linder nach E. Wagenmann.?)

Zucker Extract Farb- u. Gerbstoft Asche

=

X
Maxi- Mini- =
muni num

()/0 0/0 0/0

Maxi- | Mini-
mum | mum

0/ [ ‘ 0/ 0 0/ 0

Maxi- | Mini-
mum | mam

7
2 0/ [t} 0/ 1 0/ [1]

Mittel Mittel Mittel }Mﬂ“' Mini-/ 301

mun | munt

Anzall der

Best

0 0/ o
/ (1) ‘0 //\l

— | — 4.800/1.400 | 3.418|— — — —
7114.7009.900 11.900 18.78014.40016.520 | —| — — — = =] —
82 20.976/0.179 3.630 [407,21.886/ 0.746 | 3.259 [82 0.339 0.003 | 0.073407.0.743/0.057| 0. ”1{

|
l

12(8.703 10.031 0.24 (12| 6.41 |1.41 | 2.581{12 0.0194 0.02+ 0.009+4/12 0.30 0.12 | 0.175
5/3.500 0.840,1.48G| 5| 4.800/2.600 3.240|—| — — - = - — —
el e e 2] 5510 4190, 4£850|— — — — 1 —  — 0428
— - = — 8116.230 2.400 | 6.292|—| — — -
518.403 10.040 1.563 (33| 4.515 1.853  2.516| 9 0.503 0.143 ' 0.207]|33 0.382/0.153 0.227
9
8

— — | — | — |86/27.940 1.080 8442]— — — | — [860.857,0.185 0.363
310.180(0.109| 0-159 |40 12.600, 1.600 3.036 |14/ 0.229 0.186| 0.207]17,0.252 0.174| $.216
1410.120(0.025 0.063|14| 2.689/1.293 1.878|— — | — | — |14 /0.502 0.13411.249
916.100 1.200 2.647{495/23.140|0.870 2.422 15 0.194 0.109 0.139[186,0.323/0.077| 0.188
— — | — — 122 63320 1790 2.650|10/0.194 0.109 €.139]17 0.311 0.162 0.241
2 — | — 1336077 25140 1090 B3730|— — | — | — |47,0.3050.037 0.165
— — | — | — | 4]1850/1.670 1.7%0|— — | — | — 410.22810.154 0.184
—| — 1 — | — | 45 2280{1.8%0 2.0i0{— — | — | — |—| — | — | —
— — | — | — [19] 89101850 2620|— — | — | — 710.29710.128] 0.197
1| — | — 1.620(11] 2,510 1.480| 2.000| — — | — | — [11]/0.269/0.120| 0.182
616.100(1.200,2.960 |14910.7¢010.870 | 3.650| 5 0.175 0.111] 0.141[36/0.288/0.077 0.192
— - = — 14 2.170"1450 1559 - — | — — |[—! =] = —
—| — | — | — 1388188901510 2.360|— - — | — [140.2850.145 0.191
—| — | — | — |66| 5.0001.210| 2.140|—| — | — | — }49]0.328/0.111] 0.167
—_ = = = |1 — — 2800 —! — | — | - 11 — | — 0170
09/ 8.628 [0.010] 0.470 {386/10.555 0.520 | 2.502 [41 0.2720.076] £.145|94/0.314/0.108| 0.194
— | — 1000 2] — | — 3400 — — | — | — |—| — | — | —
— - = |1 = = 12100|= - — | — |- = =
0.520(0.120, 0.241{ 9| 2.500/1.500| 1.8921 — — & — 1 — 10.203

0.67410.056, 0.159{11 | 2.885/2.137| 2.671|10 0.272’0.099 0.214]1110.2610.099} 0.21:3
8.628 0.0SOKO})G} 56/10.555,1.640 | 3.087|16/0.261 0.091| 0.141]290.314/0.120] 0.215

i

1.500 0100 0.410 [ 31 4.100/1.040| 2.588]13 0.235 0.091: 0.148|17 0'275i0'125 0.213
3.500(0.010,0.569 149, 7.300{1.710| 2.536( 2| — — 1 0.076[22 0.2050.108' 0.137
0.154|0.081] 0.138{76| 9.445/1.112| 3.165| —| — — - = = = =

1.400,0.080,0.305 17| 2.920/1.750 | 2255 —1 — — — = =] —
4.540(0.046|0.442 134 3.545/0.520| 1.730 | —| — @ — — |14 0.255_0.163 0163
0.188]0.013] 0.08736 | 2.389/1.228| 1.7184|—| — _ —  [250.887 0.105'0.225

|
| —

4.540 0.091| 0458136 | 9.940,0.790| 2.462| — | — — — 5:0.190 0.146: 0.179
4.160 0.046/0.480 16| 3.612/0.520, 2.200| —| -- — — 2] —  — 0183
100010 059 0.239|14, 2.700 1320 1.848|—| — — — |— —

0610;0 0770124 4] 2785 1.420] 1.781|—| — — — 5 0183 0.160 0.172
2.100 ‘0 .070/0.586| 4| 2.290 1.770] 2.012|—| — — — 2] — | — 10190
0.2’75’0.08’7 011914 2.705 1.360, 2.170| 1| — — 1 0.272] 2 10.229

3.350 0.076! 0.871 ]2‘ 4.167/1.390 2.364| 310.272 ,0.190 0.230] 3 0203 0181‘ 0.212

stammen, ferncr auch die Untersuchungs - Methoden nicht gleich waren; immerhin aber bictet
Tabelle einen rceht intercssanten Ueberblick itber die Resultate der bisherigen Untersuchuugen.

*) Gewichtsprocent. ) Als Gerbsiure bezeichnet. **) Im Text: Zollverein.
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Aepfelwein.
Spee. el- jor- -
Ge- Alkohol Aseiillfl-i I:iillfe Zucker t]j-:ct Asche Analytiker
wicht Gew.
0/ [1] 0/ 1] 0/ 1) 0/ 0 01/0 0/ [1]
1%) 1.0129 | 470 | 0.8364 | 0.086 | 3.63 | 5.76 | 0.27
2 1.0131 | 4.88 | 0.328 | 0.111 | 8.96 | 6.14 | 0.53
3 1.0128 | 4.76 | 0.329 | 0.118 | 3.75 | 5.38 | 0.22
4 1.0019 | 5.01 [9.368 |0.119| 1.72 | 2.67 | 0.29
5 1.0116 | 488 10.3100.133 | 383 | 5.18 | 0.24
6 1.0124 | 4.88 | 0.843 | 0.111| 891 | 533 | 022
7 1.0277 | 2.08 | 0.8367 | 0.177 | 582 | 7.63 | 0.87 || 4sth. Hill
8 1.0289 | 2.32 1 0.583 | 0.063 | 630 | 8.94 | 0.27 > Hassall")
9 1.0075 | 4.39 10.224 | 0.088 | 2.83 | 3.64 | 0.23
10 1.0156 | 3.67 | 0.332 | 0.010 | 4.38 | 5.65 | 0.23
11 0.9992 | 5.07 [0.302 | 0.151 | 1.09 | 1.80 | 0.18
12%) 0.9984 | 4.76 | 0.310|0.146 | 1.04 | 1.66 | 0.16
Vol. Proc,|
13%%) — 205 | — — | 025 | 1.93 | 0.15 || Rousseau?)
Gew. Proc.
Minimum 0.9984 | 2.08 | 0.302| 0.040| 0.25 | 1.66 | 0.15
Maximum 1.0289 1 5.07 1 0.533] 0.177| 6.30 | 894 | 0.53

Mittel 1.0118 ‘ 4.28 0.342| 0111 3.27 | 475 | 0 26

Pulque fuerte 3).

Alkohol Xohlen-

o . Aepfel-
Spee. Gew. Vol. Proc. séure Gummi

Bernstein-
siure i

Glycerin
saure

Asche Kali

0976 ' 5.87 \ 0.061 l 0.05 \0.550} 0.210[ 0.140 ‘ 0.250 I0.0SE)

Branntwein.

Die Branntweine sind meistens nichts anderes als ein mit Wasser ver-
diinnter Alkohol neben geringen Mengen #dtherischer Oele (Fuseldle) und Farb-
stoffen. Der Alkohol-Gehalt schwankt in weiten Grenzen, mecistens zwischen
40—50 Vol. Proc.; geht jedoch bis zu 70 Proc. hinauf.

1) Food: Its adulterations and the methods for their detection. TLondon 1876. S. 713.
— *) No. 1—6 war ausgegohrener Aepfelwein, No. 7—10 moussirender u. No. 11 u. 12 Aepfel-
wein aus Herefordshire; simmtliche Sorten sind als rein und unverfilscht bezeichnet.

2) Dictionnaire des altérations et falsifications des substances alimentaires par Chevalier
et Baudrimont. Paris 1878, S. 264. — **), Die Zahlen bilden das Mittel von 21 Analysen; der
Aepfelwein staminte aus der Bretagne.

3) Der Pulque ist ein im tropischen Amerika gebriuchliches Getrink, welches durch
Gihrung aus dem Safte einer Varietdit der Agave americana (Met oder Magney der Kin-
gebornen) erhalten wird. Derselbe hat nach Boussingault die obige Zusammensetzung.
Ann, de chim, et de phys. (4) VIL. S. 429. Dort (4) XI. S. 497 findet sich auch eine Analyse
des urspriinglichen Saftes von demselben Verf, nimlich

‘Wasser Eiweiss Rohrzucker Levulose Gummi Aepfelsiure Asche
88.65 1.01 6.17 2.65 0.55 0.85 0.62 pCt.
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H. Grouven?) giebt folgenden Gehalt:

Alkohol Alkohol

Aol, Proc. [Gew. Proc., Vol. Proc. |Gew, Proe.

Schottischer Whisky . .| 50.8 | 42.8 | Gewohnlicher deutscher

Irlindischer ' .. 499 | 423 Schnaps . . . .] 45.0| 379
Englischer . . .| 494 | 419 | Franzosischer Cognac. .| 55.0 | 47.3
Rum. . . . . . . .| 497 | 422 | Amerikanischer Whisky .| 60.0 | 52.2

Genever. . . . . . .| 47.8| 40.3 | Russischer Dobry Wutky| 62.0 | 54.2

‘Wir fanden?)

Extract Asche
Alkohol in in
Spec. Gow. 100 CC. 100 CC.
Vol. Proc. |Gew. Proc. %% %
Arrac . . . . . . . .| 09158 60.5 52.7 0.082 0.024
Cognac. . . . . . . .| 0.8987 69.5 61.7 0.645 0.009
Ram . . . . . . . . .] 09378 514 34.7 1.260 0.059
Liqueure.
Gig’fi’gm v‘:i].‘;}::;. A:}‘fgj;g?tl- ”ﬁw’;‘g{;‘éis Analytiker
0
Absynth-Liqueure:
1. Gewohnlicher Absynth . — 47.67 | 0.100 | 0.017
2. Halbfeiner y . — 50.00 | 0.158 | 0.083 Adrian?)
3, Feiner o e . —_ 68.00 0.283 0.033
4. Schweizer y e — 80.67 | 0.283 | 0.033
5. Rue de Rivoli . . . .| 0945 43.20 0.061 0.102
6. Belleville . . . . . . ] 0939 45.00 0.098 0.137
7. Avalloe . . . . . .| 0919 55.60 0.164 0.442
8. Gros-Caillou, . . . .| 09192 | 5640 0.174 0.792
9. Belleville . . . . . . [0904 | 6120 | 0216 | 0522 |} pooramps?)
10. Schweizer Absynth . . | 0.906 61.60 0.186 0.450
11. Place de I'Eeole . . .| 09045 | 61.80 | 0.216 | 0.483
12. Gros-Caillon. . . . .| 0.8925 | 65.80 0.217 0.527
13. Lyon . . . . . . .| 0.8850 69.20 0.204 0.563
Mittel (0.9116)] 58.93 | 9181 | 0.318

1) Vortrige itber Agriculturchemie 1872. I. Bd. 1872, S, 425.

2) Original-Mittheilung.

3) Dictionnaire des altérations et falsifications des substances alimentaires par Chevalier
et Baudrimont. Parvis 1878. S. 28 u. 29. Die Verfasser geben den Gehalt fiir ein Glas von
30 CC. an; ich habe denselben auf 100 CC. umgerechnet.
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Alkohel Extmct _5:’8 5%’8 QS
Spec. l Es |82z 25
Ge- £= |£%%| 2= | Analytiker
wicht | Vol. lGew 100 CC\ EE Eg.ﬁ <,5 ¥
%o | o | ot ol Lo | Y
Sonstige Liqueure:
Bonekamp of Maag-

Bitter . . . 0.9426 | 50.0 | 42.5 | 2.045 | keiner | — |0.106
Benedictirer Bltter . 11.070952.0 | 444 |86.00|32.57 | 343 |0.043 || C. Krauch
Ingwer . . . . 11.0481[47.5| 40.2 |27.79(25.92 | 1.87 |0.141 und
Créme de Menthe . |1.0447|48.0| 40.7 |28.28|27.63| 0.65 |0.068|[ P lff(;f‘i')"

«

Anisctte de Bordeaux |1.0847
Curacao . . . . .]|1.0800

Es

42.0| 35.2 | 34.82
55.0| 47.3 | 28.60

34.44| 0.38 |0.040
28.50 | 0.10 |0.040

sig®).

Der Gehalt des Haushaltungs-Essigs an Kssigsiurehydrat ist sehr schwankend;

er geht von 2—13 Procent.
wurden :

Essigsprit .

desgl. .

desgl. .
Weinessig . .
Weisser gcwohnl Iuss1g
Brauner gewohnl. Iossig *¥) .

1) Original-Mittheiluug.

So ergaben folgende Sorten,

Spec.
Gewicht
1.0171
1.0074
1.0218
1.0080
1.0110
1.0055

Essigsaure-
fiydrat

in 100 CC.

10.30
6.62
12.03
5.37
4.63
3.53

Extract

0.216
0.918
0.466
0.207
0.459

in100 CC.

Asche

0.064
0.191
0.035
0.117
0.101
0.143

in 100 CC.

|
l
|
|

die als rein befunden

J. Ktmtg
uned

O, Krauch?t)

*) Der Essig gehdrt zwar nicht zu den geistigen Getriinken, sondern dient nur als Ge-
wiirz; jedoch wegen seiner nahen Beziehung zu den geistigen Getrinken moge er hier

seinen Platz finden.

**%) Mit gebranntem Zucker gefidrbt.
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Alkaloid-haltige Genussmittel.

Kaffee.
Stick- i‘: Gummi
= Gerb-
Wasser| stoff- & Fett + " Cellulose| Asche .
Substanz ; Zucker saure Analy tiker
o | % 1% L% 1 % i %t % | %
1. Ungebrannter
Kaffee. . .]112.00|(18.00)0.75{13.00|15.50| 5.00| 34.00 | 6.69 Payen?)
Extrac-
Lucker tivstoffe

2. Ungebrannter
Kaffee . . .| 8.26((10.681.10;11.42| 8.18/14.03| 42.36 | 3.97

3. Gebrannter
Kaffee. . .| 0.36](12.08)/1.06| 8.30| 1.84|26.28| 44.96 | 5.17 2
4. Dgl. (Mittelvon o Hassalt?)
mehreren
Analysen) .| — | 138.31 [1.830| 829| — | — — | 4.56
5. Gebrannter
Kaffee. . | 1.55| — — |14.55} 020 — — | 443
) . —_—— C.Krauch,
6. Dgl. beste Sorte| 4.37 12.44 [11.25| — — — | 433\ B. Furwick
7. Dgl. Menado .| 1.53 1175 |13.63| — — — 1478 und
8. Dgl. Java . .| 147 13.87 (1333 — — — | 629 . Kinig®
9. Dgl. Ceylon .| 1.57 12831 [14.88| — — — | 418
Extract-
Tucker stoffe

Mittel aus 1 u. 2110.13|(11.84)/0.9312.21 |11.84 | 9.54 (88.18)/5.33
(Ungebrannt.

Kaffee)
Mittel aus 3—9 | 1.81]12.20 |0.97(12.03 | 1.01 |22.60/(44.57)| £.81
(Gebrannter *x) ) )

Kaffee) .

1) Précis théoretique et pratique des substances alimentaires. Paris 1865. 8. 414.

2 Food: Its adultefations and the methods for their detection. Lond. 1876. S.146 u.s. f.

3) Chem. u. techn. Untersuchungen d. landw. Versuchsst. Minster von J. Konig 1878.
S. 108 u. 113,

*) Dort wird der Kaffein-Gehalt nach Payen einmal zu 1.786 pCt., nach Parkes zu
1.31 pCt., nach Robiquet zu 0.238 pCt., nach Graham und Stenhouse im Mittel von 5 Be-
stimmungen zu 0.80 pCt angegeben.

#*) Stickstoff-Substanz nach Abzug des mittleren Kaffein-Gehaltes.

+) Dieser Kaffein-Gehalt bildet das Mittel simmtlicher Bestimmungen von No. 3, 4
und Anmerkung *).

1) Dieser Zucker-Gehalt ergiebt sich aus obigen beiden Untersuchungen, Héufig aber
enthilt der gebrannte Kaffee gar keinen Zucker mehr.
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Loslichkeit des gebrannten Kaffee's in Wasser.

- Sum Davon
™ Stiok-
derin |\ "o s Stick- N-freie
Von 100 Theilen gebranntem | Wasser Sub- —_ stoff Oel | pxtpaet- Asche Analytiker
Kaffee werden gelost: [oslichen) 0 T ) stoffe
Stoffe *)| = *) ‘
o1 % o L e | %% | %
1. 28.01 | — — — — | 349 | Hassall?)
2. Beste Sorte**¥) . . [ 2347 |38.63 = 0.57 | 8.60 | 12.86 3.39}) C. Kranch
3. Menado***) . ., . .| 2351 | R73 =2 045 | 4.80 | 12.13 | 3.80 B.Farwid:-
4. Java***) | . . . .]12323 | 445 — 074 | 438 | 9.11 | 5.29 .uui
5. Ceylon***) . . ., . .|22.47|8.00 — 048 | 6.04 | 10.19 | 3.24 J. Kinig?)
6. — . ... .. |8 —  — | — | — | — |y
7. Java-Kaffee . . . .|21.52| — — | — — | 841 | Lehmann?)
8. —_ coe . . .| 8700169 = 027 — — — Payen?)
Mittel 2550 312 =050 | 518 | 13.14 | 4.06
k)l
Sogen. Feigenkaffee
(als Kaffee -Surrogat) +1+).
Summa
. Sonstige der in
Wasser Sstlik:mﬁ- Fett Zucker | N-freie I:Dlz_ Asche | Wasser .
ubstanz Stoffe | 12%°T loslichen| Analytiker
Stoffe
%o oy %o %o %o % | % )
18.98 4.25 2.83 | 8419 | 29.15 | 7.16 | 3.44 | 7391 C. Krauch?3)

Hle.

2) Grouven: Vortrige iitber Agricultur-Chemie 1872. I. Bd, §. 445.

3) Original-Mittheilung.

*) Die Menge der in Wasser loslichen Stoffe beim Kaffee richtet sich im wesentlichen
nach der Stirke des Brennens. Vogel giebt die in Wasser 16slichen Stoffe beim rohen
Kaffee zu 25, beim gebrannten zu 39 pCt. an; Cadet findet im leicht braun gebrannten
Kaffee 12.3 pCt., im'nussbraun gebrannten 18.5 pCt., im stark braun gebrannten 21.7 pCt. in
Wasser losliche Stoffe.

**) Die geldste Stickstoff-Substanz besteht unzweifelhaft zum grossten Theil aus Kaffein;
ich habe einstweilen den Stickstoff auf Stickstoff-Substanz durch Multiplication mit 6.25
zurtickgefiihrt.

*%*) Nach den im Haushalt iiblichen Methoden extrahirt.

1) In den gelosten Salzen dieser Probe waren 1.87 pCt. Kali und 0.28 pCt. Phosphor-
siure; vom Gesammt-Kali des Kaffee’s waren 97.4 pCt. durch Wasser gelost.

+1) Aus der Differenz berechnet.

t11) Ueber die Zusammensetzung der Cichorie und Eicheln als sonstige Kaffee~Surro-
gate siehe Seite 100 u. 143.
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1) Moleschott:

2) Vierteljahresschr. f. Pharm. XVI.
3) Food: Its adulterations and the methods for their detection.

Physiologie der Nahrungsmlttel 1859. IL. Th. S. 222.
S. 1

4) Jahresbericht f. Agric.-Chemie 1873/74. Bd, I. 8.

5) Ann. d, Chem. u. Pharm, 1871.
6, Zeitschr. f. Biologie 1876. S. 497.

Bd, 158. S, 180.

242 u. 7.

London 1876.

Stick- £ | i 8 o
Wasser| sSt:lt)l:' Thein gg ;‘;%:E Harz é; Gerd- :{E% Holz- Asche
stang () %c ggg 4 5% stoff gi‘; faser Analytiker
*) = = & =
0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 ()/0 0/0 0/0 0/0
Griiner Thee: !(Albumiu)
1. Chinesischer
Hysant .| Trocken | (3.00)0.43 | 0.79|2.50 | 2.22 | 8.56 | 17.80 | 22.88 |(17.08)| 5.56
2. Java-Hysant| , |(3.64)0.60 0.98|8.56|1.64/12.20 17.56|21.68 (1820) 476 .
Schwarzer Thee | W [' 1
3.Chines. Congo| ., |(2.80)0.46|0.60 1.84|3.647.28|12.88| 19.88(28.32)| 5.24 |[ Huider?)
4, Java-Congo | , |(1.28){0.63|0.65|1.282.44 (11.08| 14.80 | 18.64 [(27.00)| 5.36
N-Subst. —
5.Paraguay-Th.| 8.10{(9.36)/0.45| Spur 590 |4.0320.88{15.25)(%2.15) 3.89| Strauch?)
6. Schwarzer
Thee .111.56615.565|2.68 | — 524 |5.70[15.24] — |(38.36) 5.82
1) Hassall ®)
7. Griiner Thee | 9.87[24.39{2.79| — 1.83 |[5.89]|18.69, — [(31.66) 5.38
i
8.Matésortenl.| — — 1048 — 4.50 — | 5.50| — — 15.53 Hild
9. IL| — | — |062] — 200 | — | 410] — | — [B20| VY
10. oL — | — 115 —| 225 | —| 450 — | — |482] w9
N —— | ———
11. Einheim. Art | 16.06 29.63 —_ - -] = — | — — [5.13
12. Kreuzung } Hodges*)
‘ aus China|16.20 17.56 —_ | - -] - —_ - — 14.82
13. Schwarzer
Thee — — 208 — | - | —| — — | — — |58 Hussall®
14. Grimer Thee| — | — |17 —| — | —| —| —| — | — 5.75} assall?)
15. Himalaya-T.| 49524751494 — | — | — | — — — — |5.63] Ziller®)
16. Schwarzer ’ )
Thee .114.04 19.49 -— 1.21 — — — — |5.51] J. Konig®)
Minimum 4.59115.55!0.40| 0.53 1.21 4.03| 410| — [(15.11)/3.89
Maximum |16.06| — |4.94/0.90| 590 [10.78/20.88| — |(25.06)5.82
Mittel 11.49(21.22(1.85(0.67| 3.62 |7.1312.3616.75|(20.30)| 5.11
k1))l

S. 99 u, 8. w.

*) Peligot fand nach Hassall (Anm. 3 S. 100) den Stickstoff-Gehalt im trocknen Thee wie folgt:
Pekon-Thee

6.58 pCt.

*#*) Stenhouse findet nach Ann. d. Chem. u. Pharm. Bd. 45.
Schwarzer Assam

Huasan-Thee
1.09 pCt. .

1) Als in Wasser unlosliche Substanz, Cellulose etc, minus Stickstoff-Substanz bezeichnet.
++) Diese auf 88.51 pCt. Trocken-Substanz zuriickgefiihrte Mittelzahl schliesst die vorstehend auf-
gefithrten Bestimmungen des Theins von Stenhouse mit ein.

Gunpowder

6.15

Schwarzer Congo
1.02 pCt

pCt.

1.37 p

uchong

6.

Ct.

15 pCt.

Assam

6.10

0.98 pCt.

pCt.

S. 336 den Thein- Gehalt wie folgt:
Griiner Thee von Iwankay
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Laslichkeit des Thee’s in Wasser.

Summe [DArIn: N-frei
. Stick- -Treie
Yon 100 Theilen der in stoff- Stick-| Bx- Mit
lufttrockenem Thee werden IYVa‘ssor Sub- = gtoff |tract- Asche Kali Analytiker
dslichen stoffe
gelost: Stoffe | StAN”
a/() 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0
1. Schwarzer Thee . .| 88.85%)| — — | — e
2. Griner Thee . . .| 41.20%)| — — | — — Hassall®)
3. Schwarzer Thee . .| 23.25 8.63 = 1.38|20.97| 3.65| — ’
4. Grimer Thee . . .| 35.06 [12.93 = 2.07|22.47) 3.66| —
5. Himalayathee . . .| 36.26 [R0.93 ~= 3.27|11.89| 3.94| 2.17| Ph. Zjller?)
6. Schwarzer Thee . . |18.22%F%| 4.23 — 0.67|1147| 52| 1.56| J. Kinigh
Mittel 33.64 [12.38t—=1.9817.611 3.65(2.10*
Cacaobohnen.
. Stickstoff- Theo- (acao- . Sonstige .
Unenthul§te Wasser Substanz  bro- Fettf+) roth Sehleim Starke Hl{mxn- Extracg- Holz- Asche A"E‘S_’tl_
Bohnen: (Kleber)  min 1) SATE i ostofle faser o
1. Guayaquil .]6.20| (2.97))0.63|36.38|4.56 |1.58] 0.53 8.58| 3.44 |(30.50);3.03 ];‘
2. Surinam . .|6.02| (3.21)]0.5636.97|6.62 0.96|0.55|7.25|4.13((30.00)|3.00{| 3
8. Caracas . .[5.58| (8.22)/0.55[35.08/6.18 1.19|0.62 |9.28|6.22 |(28.67)({2.92 l§
4. Para . . .[5.55]| (2.99)|0.67|38.48/6.19|0.78|0.29 |8.63| 6.62 |(30.22)3.00 ~
5. Margnon .|5.48| (8.14)/0.38(38.25|6.57 10.63| 0.72 |8.03 | 3.833 |(29.77)|2.92 "q
6. Trinidad .| 4.88| (8.14){0.48 36.42|6.22 |0.61| 0.51 |9.25|5.48 |(29.87) 2‘98]
7. A. Neu-Gra- N-Sub- Fos L
nada . . .[11.00((20.00)|2.00|44.00f — | — [6.00| — | — 1(13.00)/4.00 %%
—— s
8. Westindien | 8.00/(20.60)] — [48.40 13.4 — | — | (9.60) — ] S
Mittel 6.59[(7.317)[0.75 38.75/ 5.99 |0.96/0.52/8.29]2.52 25.20) 3.12
1 e

#) Mittel von 27 und 13 Bestim