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V orrede zur dritten Auflage. 

Wie die bisherigen beiden Auflagen dieses Buches zeitlich und inhalt­
lich mit den amtlichen Anleitungen zur Analyse des Weines im engsten 
Zusammenhang stehen, so ist nun; llQcIidem itiI Dezember 1920 eine neue 
amtliche Anweisung erlassen wurde, 'audh .,..,.ieder eine neue Ausgabe 
erforderlich geworden. 

Die erste Auflage, deren Entwurf neben dem des gleichzeitig erschienenen 
Barth schen Buchleins, den Beratungen der Sachverstandigenkommission 
von 1884 in erheblichem Ma£le als Grundlage diente und die sich ip wesent­
lichen Teilen auf die im hiesigen Laboratorium ausgefiihrten Arbeiten 
meines Vaters, Carl Neubauers und Eugen Borgmanns griindete, 
enthalt die damals vereinbarten Arbeitsweisen und Beurteilungsnormen. 

Der zweiten Auflage liegt die amtliche Anweisung von 1896 zugrunde, 
an deren Ausarbeitung E u g en B 0 r g man n selbst teilnahm. Sie stiitzt 
sich sowohl hinsichtlich der Methoden als auch der Beurteilungsnormen, 
namentlich auf die Arbeiten der Weinstatistikkommission, an der damals 
unser Laboratorium, speziell B 0 r g man n und ich, wesentlich beteiIigt 
waren. 

Die neue amtliche Anweisung ging hervor aus den Arbeiten einer 
im Jahre 1912 durch das Kaiserliche Gesundheitsamt zusammenberufenen 
Sachverstiindigenkommission, del' von unserem Laboratorium, Leo Grilnh u t 
und ich angehOrten. 

Die von uns herrilhrenden Vorschlage und ihre z. T. aus eigens filr 
dies en Zweck ausgefuhrten Untersuchungen abgeleitete Begrilndung sind 
(mit Ausnahme der auf die Bestimmung anorganischer Stoffe bezilglichen) 
in den Banden 59 und 60 der Zeitschrift fur analytische Chemie veroffentlicht. 

Es war ins Auge gefasst, dass wir beide nach dem Erscheinen der 
amtlichen Anweisung auch gemeinsam eine neue Auflage dieses Buches 
verfassen wollten. 

Wie E. B 0 r g man n seinerzeit starb, ehe er die von ihm geplante 
zweite Auflage bearbeiten konnte, so dass mir, del' ich 11 Jahre mit ihm 
gemeinsam gearbeitet hatte, diese Aufgabe zufiel, so hat auch in diesem 
:Fall der Tod meinem Freunde G r il n hut, mit dem mich 23 Jahre gemein­
samer Arbeit verbanden, die Feder aus der Hand genommell, ehe er die 
begonnenen Vorarbeiten fUr die neue Auflage zum Abschluss bringen konnte. 



IV Vorrede zur dritten Auflage. 

lch musste deshalb auch diesmal die Neubearbeitung ganz selbst in 
die Hand nehmen, wenn ich aueh, namentlieh bei dem zweiten Teile des 
Buehes, vielfach die umfangreiehe statistische V orarbeit G l' U n hut s zur 
Grundlage nehmen konnte. 

Del' erste Teil musste natiirlieh den vollen W ortlaut del' amtliehen 
Anweisung enthalten. 

Da fUr die Arbeiten der Kommission der Grundsatz aufgestellt war, 
die Methoden so. auszugestalten, dass Fehler in der AusfUhrung, soweit 
irgend moglich, ausgeschlossen wiirden, so sind die Arbeitsvorschriften reeht 
eingehend und die Verfahren selbst z, T. verhaltnismaflig umstandlieher 
gestaltet worden, als es bei laufenden Weinanalysen notig ist. 

Die Vorschriften selbst sind seitens des Reichsgesundheitsamtes ohne 
jede BegrUndung gegeben und es ist deshalb nieht in allen Fallen leicht ver­
standlich, weshalb gerade die s e Form del' AusfUhrung vorgeschlagen wurde. 

Es ist auch vielfaeh nicht ohne weiteres zu ersehen, ob die Einhaltung 
aller angegebenen Einzelheiten Bedingung fUr die Riehtigkeit des Ergeb­
nisses ist, oder ob die Vorsehrift nul' eine von verschiedenen gleieh guten 
AusfUhrungsformen gibt, ob man also ohne Schaden fur die im gegebenen 
Fall erforderliehe Genauigkeit davon abweichen kann,namentlieh ob und wie 
man ein besonders ausgespitztes Verfahren fUr die gewohnlich vorliegenden 
Verhaltnisse vereinfachen darf. 

leh habe versueht, durch kurze Bemerkungen hier gewisse Anhalts­
punkte zu geb~n, die Prinzipien del' Methoden anzudeuten, auf das wesent­
liche und nebensaehliche der Einzelheiten hinzuweisen. Nur in wenigen 
Fallen habe ich Anlass gehabt, auf nicht beruhrte Punkte aufmerksam 
zu machen. 

Die RUcksicht auf den Umfang des Buches hat mich leider genotigt, 
mieh bei diesen Bemerkungen auf das notwendigste zu beschranken. leh 
habe namentlich wegen del' BegrUndung der V orsehriften in nicht wenigen 
Fallen auf die obenerwahnten Veroffentliehungen von G r ii n hut und mir 
in der Zeitsehrift fUr analytisehe Chemie vel' wei sen mUssen. In kleiner 
Auflage sind dieselben, zu einer BrosehUre vereint, als Sonderabdruck im 
Buehhandel erschienen. 

So wie die Vorschriften heute gegeben sind, setzen sie zu ihrer Aus­
fiihrung einen ausgebildeten, mit analytischen Arbeiten vertrauten Chemiker 
voraus. 

Es konnte daher grundsatzlich darauf verzichtet werden, die Be­
schreibungen del' Metboden in einer solchen Form zu geben, dass sie aueh 
von einem Nichtfachmann ausgefuhrt werden konnen. Hiervon ist nUl' 
abgewichen in Bezug auf die Bestimmung des spezifischen Gewichtes, des 
Alkohols und der titrierbaren Sauren, da sich hinsichtlich dieser Bestimmungen 
das Bediirfnis herausstellen kann, sie aueh dureh nicht chemisch vor­
gebildete Personen auszufUhren. 



V orrede zur dritten A uflage. v 
Der zweite Teil .die Beurteilung von Most und Wein auf Grund 

der Analyse" musste ganzlieh umgestaltet werden, einerseits wegen der 
veranderten Bedeutung die der Analyse nach del' heutigen Weingesetz­
gebung zukommt, andererseits infolge der Erfahrungen Uber die Zusammen­
setzung des Weines, die seit Erseheinen der vorigen Auflagegemacht 
worden sind. Ieh nenne nul' die Frage des natUrliehen Saurerliekgangs 
und die Erkenntnis, dass der Zusatz wassriger Zuckerlosung durchaus 
nicht in dem friiher angenommenen Maae den Extraktgehalt herabmindert. 
FUr deutsehe Weine sind diese Erfahrungen in erster Linie von der 
Weinstatistikkommission gesammelt, gesiehtet und verofi'entlieht worden. 
Durch eine grossenteils noch von G rUn hut ausgefiihrte Durcharbeitung 
dieses reichen Materials habe ich sie bei der Bearbeitung berUeksichtigen 
konnen. 

Wahrend. die friiheren Auflagen sieh nur mit dem Wein besehaftigten, 
ist in dieser Auflage aueh die Untersuehung und Beurteilung des Mostes, 
sowie die Verbesserung behandelt. 

Mage das Bueh aueh in der neuen Form die gleiehe freundliche 
Aufnahme finden, wie in den heiden frliheren Auflagen. 

Wiesbaden, 30. Juli 1922. 

W. fresenius. 
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Einleitung. 

Del' Wein nimmt unter den Genussmitteln von jeher ellle ganz her­
yorragende Stellung ein. 

Seine Zusammensetzung, seine Entstehung und die bei seiner Ent­
wicklung sich abspielenden V organge haben deshalb auch in besonderem 
Ma£le das Interesse del' wissenschaftlichen Forschung in Anspruch genommen J). 

Infolgedessen sind die UntersuchungRmethoden bei dem Wein fruher 
in spezieller Weise ausgebildet worden, als bei den meisten anderen Genuss­
mitteln. 

Seit dem Erlass des Gesetzes, betrefi'end den Verkehr mit Nahrungs­
mitteln, Genussmitteln und Gebrauchsgegenstanden, yom 14. Mai 1879 hat 
die Weinanalyse eine besondere praktische Bedeutung erlangt, da sie in 
sehr vielen Fallen zur Entscheidung del' Frage herangezogen wurde, ob 
eine Verfalschung von Wein vorliege odeI' nicht. 

Die Ansichten dariiber, inwieweit sie diese Aufgabe zu IOsen im­
stande ist, haben im Laufe del' Zeit gewechselt, wie sich dies auch in den 
verschiedenen deutschen Weingesetzen widerspiegelt. Immer abel' ist die 
Weinanalyse als ein wesentliches Hilfsmittel zur Durchfiihrung derselben 
anerkannt worden. 

Diesel' Bedeutung entsprechend ist bereits im Jahre 1896 vom Bundes­
rat eine amtliche Anweisung zur chemischen Analyse des Weines erlassen 
worden, .die die Grulldlage del' Beschreibung der Methoden in del' vorigel1 
Auflage dieses Buches bildete. Entsprechend den Fortschritten del' Forschung 
auf dem Gebiete der Weinanalyse hat sich diese Anweisung als abanderungs­
bedUrftig erwiesen, und es ist dann im Jahre 1912 seitens des Reichs­
gesundheitsamtes eine SachverRtandigenkommission zusammenberufen worden, 
urn eine neue amtliche Anweisung auszuarbeiten. Illfolge des Krieges ist 
dieselbe erst am 24. Dezember 1920 verofi'entlicht worden. In der folgenden 
e I' s ten A b t e i I u n gist sie wortlich abgedruckt und wie in der vorigen 
Auflage mit Zusatzen und Edauterungen versehen, z. T. auch durch die 

1) Aus del' umfangreichen LHeratnr hebe ich als znsammenfassend hervor: L. Griin­
hnt, Die Chemie des Weines (Ferdinand Enke, Stnttgart 1897); Nessler, Bereitung, 
Pfiege nnd Untersuchung des Weines, Bowie Barth, Die Kellerbehaildlung del' Traubenweine 
(Verlag von Ulmer, Stuttgart 1897); den Abschnitt Wein in: v. Buchka, Das Lebensmittel­
gewerbe II. von Gii nth e r (Akademische Verlagsgesel1schaft m. b. H., Leipzig 1916); in 
Band IV des Erganznngswerks zn Muspratts exzyklopadischem Handbnch del' technischen 
Chemie von F. Schmitthenner und C. von del' Heide (Friedl'. Vieweg & Sohn, Braun­
schWeig 1922); von Babo und Mach, Handbuch des Weinbaues und del' Kellerwirtschaft, 
5. Auflage (Berlin,' Palll Parey 1921): P. Knlisch, Anleitung zur sachgemiiJsen Wein­
verbesserung (Berlin, Panl Parey 1909): Gunther und Marschner, Weingesetz vom 
7. Apri11909 (Berlin, Carl Heymann 1910); F. Goldschmidt, Weingesetz vom 7. April 1909 
(Verlag del' Deutschen Weinzeitnng Mainz 1909); G ii nth e 1', Gesetzgebung des Anslandes 
iiber den Verkehr mit Wein (Berlin, Carl Heymann 1910). 

"Y. F res C n ius, Die Analyse des "Yeines. 1 



2 Entnahme und Behandlung der Proben. 

Angabe anderer fUr die besonderen Zwecke gleichfalls geeigneter Methoden 
erganzt. Durch verschiedene Schrift ist der W orllaut der amtlichen An­
weisung von den Zusatzen unterschieden 1). 

Die z wei teA b t e i 1 u' n g en thiilt die Schlussfolgerungen, die sich 
aus den durch die Analyse gefundenen Resultaten ziehen lassen, und die 
N ormen zur Beurteilung der Weine auf Grund der analytischen Ergebnisse. 

Je nach den. Fragen, welche an den Chemiker, der sich mit Wein­
untersuchungen beschaftigt, gestellt werden, hat derselbe die Untersuchung 
mehr oder weniger eingehend vorzunehmen. 

Zuweilen geniigt schon die Bestimmung eines einzelnen Bestandteiles 
oder nur die Priifung auf die Gegenwart oder Abwesenheit irgend eines 
Zusatzes. In den meisten Fallen aber muss die Untersuchung doch so 
ausfiihrlich vorgenommen werden, dass man einen Einblick in die quanti­
tative Zusammensetzung eines. Weines erhalt. 

Auch hierbei ist wieder zu unterscheiden zwischen den stets aus­
zuftlhrenden und den nur in besollderen Fiillen vorzunehmenden Be­
stimmungen und Priifungen. 

In dieser Hinsicht findet sich eine entsprechende Angabe unter 9 des 
nachstehenden einleitenden 

A.bschnitt I der amtlichen .Anweisung. 

§ 1. 

I. Entnahme und Behandlung der Probeu. 
J. Die Entnahme der Proben fiir die chemische Untersuchung hat mit der ge­

botenon Sorgfalt zu geschehen. Die Probe muss im allgemeinen der wirklichen durch­
schnittlichen Beschaffenheit des ZII untersuchenden Erzeugnisses entsprechen. Liegt 
daher bei Wein in FAssern die Mijglichkeit vor, dass seine Zusammensetzung in den 
einzelnen Schichthohen verschieden ist, so ist bei der Probeeutnahme entsprechend ZII 

verfahren, und zwar muss bei Wein, der vor kurzem mit Zucker odeI' Zuckerlosung 
versetzt worden ist, eine Durchmischung vorgenommen werden; bei 'Wein, der auf 
del' Here lagert, oder bei kahmig gewordenem Weine ist die Probe aus der mittleren 
Flilssigkeitsschicht des nicht durchmischten Weines ZII entnehmen. Soil im besonderen 
FaIle durch die Untersuchung festgestellt werden, dass die Zusammensetzung des Fass­
in halts in verschiedenen Schichthijhen ungleich ist, so sind Proben aus mehreren Schicht­
hijhen der nicht durchmischten Fliissigkeit zu entnehmen. 

Ungleichuia.filige Zusammensetzung des Inhaltes e i n e s Fasses findet 
sich bei mangelhafter Vermischung von Verschnitten, namentlich aber 
von Most, bezw. Wein, und Zuckerlosung bei gezuckerten Weinen. 1m 
letzteren Falla besonders wenn die Garung noch nicht ganz abgelaufen 
ist und auch dadurch noch keine vollige Mischung erzielt wurde. Auch 
wenn der Wein langer auf der Hefe liegen bleibt, konnen die verschiedenen 
Schichten Unterschiede zeigen ~). 

2. Die Proben sind entweder durch den Zapfhahn des Fasses - unter Ver­
werfung der zuerst ablaufenden Ant.eile der Fliissigkeit - oder mit einem gereinigten 
Stechheber aus Glas zu entnehm£'n. 1st beides nicht ausfUhrbar, so darf ein sauberer 
Gummischlauch verwendet werden, der zuniichst mit dem zu entnehmenden Weine aus­
iuspiilen ist. 

1) Bei den Anmerkungen sind die in der amtlichen Anweisung selbst enthaltenen mit 
romischen, die von mil' herriihrenden mit arabischen Ziffern bezeichnet. 

. 2) Bar a g i 0 I a, Ztschrft. f. d. Unters. d. Nahrungs-, Genussmittel nnd Gebrauchs-
gegenstiinde 12,189 (1906). - Meissner, ebenda 13,292 (1907). - Mallmann, Ztsoorft. 
f. d. Unters. d. Nahrungs- u. GenussmiUel 82, 286 (1911). - K u lis c h, Arbeiten aus dem 
Kaiserlichen Gesundheitsamt 82, 810 (1909)_ 
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Die Flaschen fur die Aufnahme der Proben mussen rE'in und trocken oder mit 
dem zu entnehmeDden Weine mehrmalsausgespult sein; Krfige oder undurchsichtige 
Flaschen, in denen etwa vorhandene Unreinlichkeiten und Abscheidungen (Bodensatz 
und dergleichen) nicht erkannt werden k6nnen, durfen nicht verwendet werden. 

Flaschen aus schlechtem Glase konnen von dem Weine- angegriffen 
werden und dieser kann dadurch in seinem Gehalt an Saure und Mineral­
stoff en verandert werden. Derartige Flaschen sind naturlich ganz un­
geeignet zur Aufhewahrung von zur Analyse hestimmten Weinproben. 

3. Von Wein ist ffir die chemische Untersuchung eine Probe von annlihernd 
11/2l (2 Flaschen zu etwa 3/4 l) zu entnehmen. Diese Menge genfigt fur die gem liB 
"Nr. 9 a auszuffihrenden Pl'iifungen und Bestimmungen. Der Mehrbedarf fiir anderweite 
Untersuchungen ist von der Art der letzteren und der besonderen Fragestellung im 
einzelnen Falle abhiingig. 

Diese Mengenangahe, wie uberhaupt die ganze V drschrift uher die 
Probeentnahme, bezieht sich auf Untersuchungen fUr die Kellerkontrolle 
oder fUr gerichtliche Zwecke. In vielen Fallen genUgt schon eine ge­
ringere Menge, 1 l, haufig sogar schon eine Flasche von 'Ii. l Inhalt. 
Werden zum Zweck spaterer KontroJle mehrere Proben entnommen, so 
empfiehlt es sieh, die aufzubewahrenden Flasehen verschlossen mindestens 
eine Stun de auf 76° zu erhitzen, urn Veranderungen auf der Flasehe vor­
zubeugen. [K u Ii s e h, Arbeiten aus dem Kaiserlichen Gesundheitsamt 32, 
310 (1909).] 

4. Von Traubenmost und Traubenmaische ist fiir die chemische Unter­
suchung eine Probe von mindestens 3/4 I (1 Flasche zu etwa 3/.l oder, was den Vorzug 
verdient, 1 Flasche zu 11) zu entnehmen. Diese Menge genligt ffir die in der Regel 
auszufiihrenden Bestimmungen (Nr. lO). Der Mehrbedarf ffir anderweite Untersuchungen· 
ist von der Art der letzteren und der besondE'ren Fragestellung im einzelnen FaIle abhingig. 

Die Proben sind aus der mittleren FluBsigkeitsschicht zu entnehmen und milssen 
von Schalen, Teilen der Kimme und dergleichen freibleiben. Sie durfen nicht filtriert 
werden und sind in der Weise haltbar zu machen, dass die zu drei Vierteln gefiillten 
Flaschen, nach Entfernung der Kohlensaure durch Schiitteln, fest verkorkt, zugebunden 
und darauf 1/2 Stunde im Wasserbad auf 80 0 erhitzt werden. 1st eine geeignete Vor­
richtung hierzu nicht vorhanden oder sollen die Proben auf Rohrzucker untersucht 
werden, so sind der Flussigkeit in jeder Flasche 6 Tropfen Atherisches Senfol zuzusetzen. 

Von der Haltbarmachung darf abgesehen werden, wenn die Proben ohne gr6sseren 
Zeitverlust an die Untersuchungsstelle abgeliefert werden konnen, ferner wenn sie 
nicht mehr deutlich gi1ren und keinen siissen Geschmack zeigen. 

5. Die Flaschen sind mit reinen, ungebrauchten Korkstopfen zu" verschliessen 
und so zu versiegeln, dass ein Entfernen des Stopfens, ohne das Siegel zu verletzen, 
nicht moglich ist. Zu diesem Zwecke ist die Flaschenmiindung fest zu umschnOren 
und das Siegel auf dem trockenen Korkstopfen so anzubringen, daBs der Stop fen und 
der auf ihm liegende Teil der Schnur von dem Siegellack vollstiindig bedeckt werden, 
Die beiden Enden del' Schnur sind zu verknoten und gleichfalls mit einem Siegel 
zu versehen. 

6. Jede Flasche ist mit einem Zettel, der angeklebt wird, oder, was den Vorzug 
verdient, mit einem Schild chen aus Pappe oder dergleichen, das angebunden wird, zu 
versehen. Auf dem Zettel oder Schildchen sind die zur Festlegung des Inhalts der 
F1aschen notwendigen Angaben, etwa nach folgendem Muster anzubringen: 

Nummer der Probe: 103; 2. Flasche. 
Entnommen am: 20. 12. 20 in Eheim. 
bei: Sc"'mitz II aus Fass Nr. 16. Raumgehalt: 1200 l. 
Ber.eichnung: 1918er Eheime1' Kirchwfg. 
Name des l'robeentnehmers: Mallet·. 

7. Die Proben sind sofort nach der Entnahme an die Untersuchungsstelle Z'Q 

befordern. 1st dies nicht aIsbald ausflihrbar, so sind die Flaschen an einem vor 
Sonnenlicht geschiifzten kuhlen Orte liegend aufzuLewahren. Bei Jimgwein und Trauben­
most ist wegen ihrer leichten Veranderlichkeit auf besonders schnelle Beforderung 
Bedacht zu nehmen. 

1* 



4 Entnahme und Behandlung del' Proben. 

8. Fur jede Probe ist ein Begleitschreiben nach dem Muster del' Anlage 1 aus­
zufiillen und del' Sendung beizufiigen I). 

9. Bei del' Beurteilung der Erzeugnisse ist auf Aussehen, Geruch und Geschmack 
Riicksicht zu nehmen I). 

a) Der Umfang del' Untersuchung bleibt dem Ermessen des Sachverstlindigen 
nach Lage des einzelnen FalIes uberlassen. Bei Beanstandungen von 'Wein sollen die 
auszufiihrenden Prfifungen und Bestimmungen sicb im allgemeinen auf folgende Eigen­
schaften und Bestandteile jeder Probe erstrecken: 

Spezifisches Gewicht, Alkohol, Extrakt, Asche, Gesamtalkalitat der Asche, 
Alkalitat des in Wasser IllslichenAnteils, Phosphorsaure (Phosphatrest), 
Titrierhare Sliuren (Gesamtsliure), Fliichtige SliUI'en, Titrierhare nichtflUchtige 
Sauren, Milchsliure (hei trockenen Weinen), Weinsaure, Glycerin, Zucker, 
Polarisation, Fremde Farbstoft'e bei Rotwein, Schwefelsaure bei Rotwein. 

b) Falls del' Ausfall del' PrUfung gemliJ3 a oder Aussehen, Geruch und Geschmack 
der Proben odeI' sonstige Verdachtsgriinde und Umstande es notwendig erscheinen 
lassen, sind die Priifungen und Bestimmungen nach Lage des einzelnen Falles noeh 
auf einen odeI' mehrere der nachhezeichneten Stoft'e auszudehnen: 

Wasserstoffionen (Siiuregrad), Fremde rechtsdrehende Stoft'e (unreiner Starke­
zucker, Dextrin), Fremde Farbstoft'e bei Weisswein und Dessertwein, Sehwefel­
sliure bei Weisswein und Dessertwein, Sehweflige Saure, Salicylsllure, Saccharirt, 
Gerbstoft' und Farbstoft', ehlor, Salpetersaure, Stickstoft', Bernsteinsaure, Aepfel­
saure, Citronensliure, Ameisensaure, Benzoesaure, Zimtsaure, Formaldehyd, 
Borsliure, Fluor, Kupfer, Arsen, Zink, Eillen und Aluminium, Calcium und 
Magnesium, Kalium und Natrium. 

Die Priifungen und Bestimmungen sind nach der Anweisung unter II (s. S. 12) 
auszufiihren. SoHte in einzelnen Fallen, durch besondere Umstande veranlasst, ein 
anderes Verfahren angewendet werdt'n, so ist dies zwar zullissig, das Verfahren ist 
aber zu bezeichnen und seine Anwendung fUr den vorliegenden Fall zu begriinden. 

to. Zur Beurteilung von Traubenmost und Traubenmaische sind in der 
Regel die Bestimmungen des spezifischen Gewichts. des Gehalts an Alkohol, titrier­
baren Siluren und Zucker nach der Anweisung unter III (s. S. 104) bezw. III auszufiihren. 
Erzeugnisse, die nicht oder nul' schwach angegoren haben. sind auf Erhaltungsmittt'l zu 
priifen. sofern ein Verdacht auf dert'n Anwesenheit besteht. 

Wird die Untersuchung auf andere bei del' Untersuchung von Wein aufgefiihrte 
Eigt'nschaften und Bestandteile ausgedehnt, so· finden die flir Wein vorgeschriebenen 
Verfahren sinngemlifie Anwendung. 

1) Anlage 1. Nummer del' Probe: 103. 

Begleitschreiben fur Proben zur ehemischen Untersuchung. 
1. Zahl del' Proben: 2 Flasehen Wein. 
2. Ort, Strasse nnd Hausnummer: Eheim, Hauptstrasse 16. 
S. Name des Betriebsinhabers: Nikolaus Schmitz II. Winzer. 
4. Tag der Probeentnahme: 20. XII. 20. 
5. Bezeiehnung des Kellel's: Hauskeller. 
6. Fassnummer: 16; RaumgehaH: 1200 l. 
7. FUIlUngSgrad des Fasses: fast sp!tndvoll. 
8. Bezeichnung des Erzeugnisses: 

Weillbaugebiet, Gemarkung, Lage: Eheim, Kirchweg, angeblich geringe Lage. 
Jahrgang: 11118. 
Traubensorte: Oesterreicher. 

Ist das Erzeugnis angeblich gezuckert oder nicht: gezuclcert. 
Bei Traubenmost Art der Haltbarmachung: 
Verdachtsgriinde: Ueberstreckung und Obstwein!Jerschnitt. 

9. 
10. 
11. 
12. Bemerkungen: Schmitz behauptet, dass der Most !:m Herbst 1918700 gewogen habe, 

dergleiche Most 1915 900. Im Keller lagerte viel Aepfelwetn! 
An 

das chemische Ulltersuchungsamt 
fur die Provin<; Rheinhessen 

Mainz. 
Eillgegangen beirn Untersnchungsarnt am 21. XlI. 20. 
Eingetragen unter Nr. 2367 des Probenverzeichnisses. 
1) S. S. 12 und 152. 

MUller. 
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11. Wenn die Untersuehung bei Wein und Traubenmost auf vorstehend nieht 
genllnnte Eigensehaftilfi und Bestandteile erstreckt wird, so bleibt die Wahl des Un ter­
suehungsverfahrens dem Ermessen des Saehverstandigen iiberlassen, jedoch ist stets 
das Untersuchungsverfahren anzugeben. 

12. Es sind aUe naehstehend vorgeschriebenen Abmessungen, sofern nieht aus­
drlicklich eine andere Temperatur vorgesehrieben ist, bei 15 0 vorzunehmen und die 
Ergebnisse darauf zu beziehen. 

Die in 12 angegebene Normaltemperatur weicht von derjenigen der 
Arbeitsraume fast immer abo 1st die Abweichung gering, so kann sie 
meist vernachlassigt werden. So11 sie berUcksichtigt werden, was bei 
einigen Bestimmungen unerlasslich ist, so stellt man die entsprechenden 
Messkolbchen in Wasser von 15 0 C. Es empfiehlt sich in vielen Fallen, 
einen grosseren Behalter mit Wasser von dieser Temperatur anzuflillen, 
der so eingerichtet. ist, dass sowohl die ganzen Flaschen mit dem Wein, 
als auch die kleineren Gefasse in denselben gestellt werden konnen. In 
diesen Fallen lassen sich auch die abzupipettierenden Mengen wirklich bei 
der vorgeschriebenen Temperatur abmessen. 

13. Die Proben sind, ausser wenn auf schweflige Saure gepriift werden solI 
[vgl. II Nr. 18 (s. S. 84)], von ihrem etwaigen Kohlensauregehalte dureh wiederholtes 
kraftiges Schiitteln mogliehst zu befreien [vgl. II Nr. 1 (s. S. 12)]. Sind die Proben 
nicht klar und liegt ihre Temperatur unter 15 0, so sind sie mit den ungelosten Bestand­
teilen auf 15 0 zu erwlirmen und umzuschiitteln. urn die ausgeschiedenen Stoffe in Lllsung 
zu bringen, und alsdann durch ein bedeektes doppeltes Papierfilter zu filtrieren. 1st 
eine ehemische odeI' mikroskopische Untersuehung des Bodensatzes odeI' del' schweb('nden 
Teilchen auszufUhren, so llisst man VOl' dem Filtrieren den grllssten Teil diesel' Stoffe 
sich absetzen oder sehleudert sie abo 

14. Die ermittelten Mengen der Bestandteile werden teils in G I' a m m, teils in 
Milligramm-Aequivalenten in 1 -Liter angegeben, die Menge des Alkohols 
daneben auch in Mafiprozenteu. 

In Mill i g ra m m -A e q ui v al e n ten ausgedriickte Werte sind 0 h n e DezimaIstelle, 
jedoch bei Betrligen unter 1 mit e i n e I' giiltigen Ziffer hinter dem Komma anzugeben. 

In Gramm ausgedriickte Werte sind mit del' folgenden Anzahl von Dezimal­
stell en anzugeben: 

o h n e Dezimalstelle: Zucker bei 50 g odeI' mehr in 1 1; 
mit einer Stelle: Alkohol (bei Angabe in Mafiprozenten mit 2 Stellen), Extrakt, 

titrierbare Sauren (Gesamtsliure), fiiichtige Sauren, titrierbare nichtfliichtige 
Sliuren, Milehsaure, Weinsliure, Glycerin, Zucker bei weniger als 50 g in ll, 
AepfeIsaure ; 

mit zwei Stellen: Asche, Phosphorsaure, Schwefelsliure, Gerbstoff, ChI or, Stick­
stoff, Bemsteinsaure, Calcium, Magnesium; 

mit d reiStellen: sehweflige Sliure, Salpetersaure, Benzoesiiure, Borsaure, Kupfer, 
Zink, Eisen, Aluminium, Kalium, Natrium; 

mit vie r Stellen: Salicylsaure; 
mit fii n f Stellen: Arsen. 
Das spezifische Gewicht ist mit vie r, der Sauregrad mit z wei und .die Polari· 

sation mit e i n e r Dezimalstelle anzugeben. 
Iii. Die bei der Untersuchung nicht verbrauchten Reste der Proben sind 

erforderlichenfalls durch Erhitzen oder durch Zusatz eines ErhaItungsmittels haltbar 
zu machen und, VOl' Verderben geschiitzt, 6 Monate aufzubewahren, sofem nicht naeh 
I,age der Umstande eine Htngere Aufbewahrung notwendig ist. 

Sind noch unangebrochene Flaschen vorhanden und ist der Wein 
g a n z v erg 0 r en, so konnen diese Proben ohne weitel'es Haltbal'Inachen 
aufbewahrt werden. 

Kleinere Reste au s g ego r e n en Weines kann man meist einfach in 
kleinere, ganz zu f'dUenden Flaschen abfiillen und ohne weiteres auf­
bewahren. 



6 Untersuchung des Weines. 

Enthalt der Wein noch erhebliche Mengen unvergorenen Zuckers oder 
zeigt er Neigung kahmig zu werden 1), so muss man ihn durch Erhitzen 
auf 80 P oder mit atherischem Sentol haltbar macben. Mit Traubenmost 
ist ebenso zu verfahren (vergl. I 4 S. 3). 

Die Proben sind stets in ganz gefdllten, gegebenenfalls kleinen, 
Flaschen aufzuheben. 

I~ Abteilung. 

U ntersuchung des Weines. 
§ 2. 

Vorpriitung. 

Man priift den Wein in betreff seines Ansehens, semes Geschmacks 
und seines Geruches. 

A. Fal'be. 
a) Weissweine. Die Farbe ist gelb, dunkelgelb oder gelbbraun. 
b) Rot wei n e. Die Weine sind violettrot bis braunrot gefarbt. 
c) S chi II e r wei n e sind hellrotliche Weine. Lasst man blaue und 

weisse Weintrauben zusammen garen oder zieht man den noch garenden 
Most bald von den blauen Schalen ab, so erhalt man derartige Weine. 

Die PrUfung auf fremde Farbstoffe erfolgt nach § 26 S. 65. 
A b nor me Far bun g en, die namentlich der Weisswein zeigt, treten 

meist bei Einwirkung der Luft unter gleichzeitiger Triibung ein; sie sind 
daher unter B besprochen. 

B. Klarheit. 
1. De r Wei n is t k I a r. Derselbe kann so zur Analyse nach § 3 ff. 

verwandt werden. Man bringt ungefahr 20 ccm Wein in einen 100 ccm 
fassenden Kolben, schiittelt den Wein ofters mit Luft, lasst 12-24 Stunden 
unbedeckt steben und beobachtet, ob die Farbe des Weines sich andert. 

Manche Weissweine besitzen die Eigenschaft, sich an der Luft braun 
zu farben (rahn zu werden). Die Ursache des Braunwerdens liegt darin, 
dass bei dem Keltern viele trockene und faule Beeren mitgekeltert wurden. 
Durch SchOnen mit Hausenblase und Abziehen, unter Vermeidung del' 
Beriihrung mit Luft, in ein stark geschwefeltes Fass lasst sich diese Krank­
heit des Weines beseitigen und illr Wiederauftreten verhliten. 

Es wird auch beobachtet, dass sich Weine an der Luft blauschwarz 
farben und dass sich nach langerer Zeit ein schwarzer Niederschlag absetzt 
(s. S. 1 I). Das Schwarzwerden riihrt von Eisen her. Das Eisen ist als 

1) S. S. 10, Anm. 2. 
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Ferroion in dem Weine vorhanden, dieses wird durch den Sauerstoff del' 
Luft in Ferriion umgewandelt, welches, wenn del' Sauregehalt des Weines 
unter einer gewissen Grenze liegt. mit dem Gerbstoff des Weines eine 
schwarze Verbindung bildet. Durch Schonen kann man den Uebelstand 
momentan beseitigen. Um zu verhindern, dass er von neuem eintritt, 
empfiehlt es sich unter Umstanden, den Wein VOl' dem Schonen grUndlich 
mit Luft zu behandeln. Auch ein Verschnitt mit einem saurereichen Wein 
empfiehlt sich zuweilen. 

Trubt sich del' Wein beim Stehen an del' Luft, oder bildet sich auf 
seiner Oberflache eine Kahmhaut, so ist er hinsichtlich del' TrUbung nach 
2 zu beurteilen. 

Weine mit Neigung zur Kahmbildung mqss man moglichst nicht in 
angebrochenen Flaschen stehen lassen, wenn man sie noch zur Analyse 
benutzen will (vergl. S. 10, Anmerkung 2). 

2. Del' Wei n is ttl' ii be. Man iiberlasst denselben einige Zeit del' 
Ruhe, trennt, wenn moglich, die klal'e Fliissigkeit von dem Bodensatz 
vennittelst eines Hebers und lasst den Satz sich vollstandig in einem 
Spitzglas absetzen odel' man zentrifugiert die den Bodensatz enthaltende 
kleine Probe; oder man filtriert den Wein, wenn sich die Triibung nicht 
von selbst niederschlagt [kahmige Weine fiItl'iert man sofort, falls man 
sie liberhaupt zur Analyse benutzen kann (s. S. 10, Anmerkung 2)]. 

a) Del' klal'e Wein wird zur Analyse nach § 3 ff. verwandt. 
b) Den Bodensatz unterwirft man, sofern man seine Natur naher 

erfol'schen will, einer mikroskopischen Priifung. 
(1) Konnte man denselben in ein Spitzglas bringen oder abschleudern, 

so nimmt man mit einer an einem Ende fein ausgezogenen GIas­
rohre einen Tropfen deR Absatzes auf einen Objekttrager und 
untersucht unter dem Mikroskop 1). 

fl) Musste filtriert werden, so breitet man das Filter auf einer GIas­
platte aus, spritzt mit Hilfe einer Spritzflasche' den Niederschlag 
in ein Spitzglas und verfahrt dann nach b a. 

Del' Niederschlag kann gebildet sein: 
1. Durch Garungsfermente (Hefezellen) 1): 

In nachstehenden Figuren 1-4 sind einige Formen von 
Weinhefen wiedergegeben. 

1m Vergleich hierzu zeigt Pig. f) die Bierhefe. 
Neben den eigentlichen Weinhefen finden sich auf den Trauben 

und infolgedessen im Most und Jungwein haufig grosse Mengen 
del' zugespitzten Hefe. 

Die Apiculatushefen konnen gleichfalls Garung hervorrufen 
und Uberwuchern namentlich bei erhohter Temperatur anfanglich 
die eigentlichen Weinhefen. 1h1'e Lebenstatigkeit wird jedoch 

I) Die nachstehenden Angaben sollen nul' ganz allgemeine Anhaltspunkte geben. Eine 
Anleitu\lg zur eingehenden mikroskopischen Untersuchung uud ZU\' Unterscheidung del' ein­
zelnen Kleinlebewesen wiirde den Rahmen dieses Buches iiberschreiten. lch verweise in 
diesel' Hinsicht auf Band IIJ des Handbllches der.Nahrungsmitteluntersuchung von Bey t hie n , 
H II l'twi c h und K lim mer, Leipzig, C. H. Tauchnitz 1920. spezielJ auf das von K 0 8 sow i c z 
bearbeitete Ka.piteI Wein, ferner auf von del' He ide in Mus p rat t 's Erganzungswerk II. 



8 Untersuchung des Weines. 

Fig. 1. Fig. 2. 

Saccharomyces ellipsoideus. Sa('.charomyces Pastorionus. 

Fig. 3. Fig. 4. 

Saccharomyces conglomeratus. Saccharomyces Reesii Blankenhorn 1). 

Fig. 5. Fig. 6. 

Saccharomyces cerevisiae. Saccharomyces apiculatus. 

1) Annalen der Oeno\ogie S, 11 (1873). 
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Fig. 7. Fig. 8. 

Fig. 9. Fig. 10. 

Fig. 11. Fig. 12. 



10 U ntersuchung des Weines. 

schon bei verhaltnismiiJiig niedrigem Alkoholgehalt gehemmt. 
Trotzdem sind sie sehr unerwunscht, weil sie die vollige Vergarung 
des Zuckers hindern und den Geschmack des Weines ungUnstig 
beeinBussen und Buchtige Sauren bilden. 

2. Durch andere Pilze, welche die verschiedenen Krankheiten der 
Weine bedingen 1). 
Ais solche sind zu nennen: 

Der Pilz der Essiggarung Mycoderma aceti (Fig. 7), 
die Milchsaure bildenden Pilze, namentlich das Bacterium 

mannitopoeum, 
die Kahmhefe Mycoderma vini (Fig. tl) 2), 
Kettenkokken (Streptokokken) die neben Pilzen beim Zah- oder 

Langwerden des Weines auftreten (Fig. 9), 
die Schleimhefen Dematiulll, die beirn Schleirnigwerden des Weines 

auftreten 
der Pilz, welchen man im sogenannten "umgeschlagenen" Wein 

findet (Fig. 10), 
die ausser verschiedenen Bakterien beim Bitterwerden des 

Weines auftretenden Pilze, Botrytis 3), Peronospera, Penicill­
cium, letzteres s. Fig. 11. 

3. Durch Weinsteinkristalle und Kristalle von Calciumtartrat (Fig. ] 2, 
a Weinsteinkristalle, b Kristalle von Caleiurntartrat). Der Wein­

Fig. 13. 
stein kommt haufig auch in besser 
ausgebildeten Formen vor. Fig. 13 
zeigt solche Weinsteinkristalle, 
wie sie H a a s 4) beobachtet hat. 

Die namentJich in Rotweinen 
nicht selten vorkommenden kris­
tallinischen Abscheidungen der 
beiden genannten weinsauren Salze 
rUhren in vielen Fallen daher, dass 
der Wein zeitweilig stark abge­
kuhlt wurde, so dass Ausscheidung 
in Kristallen erfolgte, die sieh 
aueh bei hoherer Temperatur nicht 
wieder lo~en. Derartige Weine 
zeigen beim UmschUtteln unter 

Umstanden einen eigentiimlichen Seidenglanz durch die in Ihnen 
verteilten Kristalle. 

4. Durch Starke. Diese kommt im Weine nicht vor, dagegen im 
Obstwein (Aepfel- oder Birnwein). Ihr Nachweis kann demnach 
zur Erkennung von Obstwein, bezw. eines Zusatzes desselben zum 
Wein dienen. (vergl. S. 102). 

1) Pas t e u r, Etudes sur Ie yin. 
2) Kahmige Weine zeigen sich mit einer weissen Kahmhaut bedeckt. Hat sich eine 

solche in einer angebrocbenen Flasehe gebildet, so ist der Wein als verdorben anzusehen und 
gar nicht mehr, oder nur in gewisser Hinsicbt, zur Analyse verwendbar. [Vergleicbe 
Ztsciu·ft. f. anal. Chem. 30, 672, Allmerkung (1891)1. 

S) Dieser aucb die Edelfiiule bedingende Pilz ist nicht unbedingt als Krankbeitserreger 
zu bezeichnen. 

4) Annalen der Oenologie 2, 476; respektive Tafel X, FIg. 1 
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5. Durch sonstige Abscheidungen. 1m letzteren FaIle prilft man den 
Absatz durch Behandeln desselben mit Salzsaure und Kalium­
ferrocyanid auf Eisen (s. S. 6 Ietzter Absatz). 

c. Viskositii.t (Flussigkeitsgrad). 
Die meisten Weine sind Ieichtfll1ssig, sehr zuckerreiche etwas dick­

fll1ssig. Durch fehlerhafte Giirung werden aber die Weine unter U m­
standen schleimig oder lang und haben dann eine zahe Konsistenz; 
sie sind fadenziehend. Die Erscheinung tritt besonders leicht auf bei 
gezuckerten Weinen, bei welchen keine gleichmaClige Mischung von Zucker 
und Most vorgenommen wurde. 

Durch energisches Peitschen kann man den Schleim zerteilen und 
durch Schonen mit spanischer Erde entfernen. 

D. Gescbmack und Geruch (Weinkrankheiten). 
Man prilft durch den Geschmack, ob der Wein noch eine erhebliche 

Menge von unvergorenem Zucker enthalt (Silsswein) oder nicht; ferner 
beobachtet man, ob ein, nicht dem Wein als solchem zukommender Ge­
schmack oder Geruch vorhanden ist, wie z. B., ob der Wein schimmelig, 
nach Hefe, essigstichig oder milchsaurestichig, nach schwefliger Saure oder 
nach faulen Eiern (Schwefelwasserstofl) - was beim sogenannten Bockser 
vorkommt - schmeckt oder riecht I). 

Schimmelig wird der Wein beim Lagern in schlecht gereinigten 
Fassern. 

Essigstich tritt namentlich bei unrichtig geleiteter Garung 2) oder 
bei zu warmer Lagerung S) in nicht voUen Fiissern auf. Alkoholarme 
Weine werden leichter essigstichig als alkoholreiche. DerStich lasst sich meist 
nicht wieder entfernen 4), auch Entsauern verdeckt ihn kaum, Verschneiden 
mit anderem Wein setzt auch diesen der Gefahr aus, stichig zu werden. 
Der Weiterentwickelung des Essigstiches wirkt man entgegen durch vor­
si~htige Behandlung, kuhle Lagerung in voUen Fassern, Beschrankung 
der Abstiche (Vermeiden der Lufteinwirkung dabei) und Pasteurisieren 
(Erhitzen auf 80°). 

Mil c h s ii. u res tic h ist eine Folge von Bakteriengii.rung, die dann 
eintritt, wenn die normale Hefengarung durch schweflige Saure oder 
Mangel an Hefenahrungsstoffen etc. geschwacht oder unterdrUckt wird. 
Er findet sich besonders bei Trester- oder Hefeweinen. A usser aus 
Zucker entsteht in Wein die Milchsaure auch durch Zersetzung der Aepfel­
saure; Ietzteres kann nicht als eill Krankheitsprozess angesehen werden, 

. 1) Vergleiche hinsichtlich der Weinkrankheiten Bar t h, Ztschrft. fur anal. Chern. 81, 
154 (1890); Bowie: Die Kellerbehandlung der Traubenweine, Stuttgart, Verlag von Ulmer 
1897: Kossowicz in dem Kapitel Wein des HandbuchR der Na.hrungsmitteluntersuchung 
von Bey thien, Hartwich und Klimmer: Gunther in von Buchkas Haudbuch 
Das Lebensmittelgewerbe, Band II, S. 555 ff.; von de r He ide in lIInspra.tt, Ergiinzungs­
werk II 1166. 

2) SpezieJl bei Rotweinea wird der Essigstich schon wiihrend der Giirung hiiufig da­
durch herbeigefiihrt, daas die Trester nicht unter der ObeJ"1liiche des Weines gehalten 
werden und sich auf diesen die Essigsanrepilze entwickeln. 
~ S) Deshalb zeigen namentJich die WeiDe siidJicher Gegenden bes6hiere Neigung zum 

Esslgstich (vergl. B. 136). 
4) 1m Beginn kann der Essigstich durch Aufgiiren mit kriiftiger Hefe unter Um­

stiinden mit Erfolg bekampft werden. 
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sondern ist der Vorgang, auf dem der natiirliche Siiureriickgang der Weine 
beruht. Dieser Veranderung entstammt die meiste im Wein sich findende 
Milchsaure. 

Der Bockser (Schwefelwasserstoffgeruch und -geschmack) zeigt sich 
namentlich bei jungen Weinen und ist meist eine Folge der Einwirkung 
des garenden Weines auf abgetropften Schwefel. Der Bockser wird beim 
Abziehen in ein geschwefeltes Fass beseitigt. , 

Rotweine besitzen zuweilen einen bitteren Geschmack, der durch 
die Gegenwart eines besonderen Fermentes bedingt wird. Man prilft in· 
die-sem Falle den Wein mikroskopisch auf die Anwesenheit des betreffenden 
Fermentes (Fig. 11 Sg.). 

Die Beurteilung der Qualitat des Weines auf Grund von 
Geruch und Geschmac k hat mit der chemischen Untersuchung nichts 
zu tun und kann daher hier nicht behandelt werden. 1m Ubrigen vergI. 
hinsichtlich der Priifung von Geruch und Geschmack, II. Abteilung B S. 152. 

E. I'reie Kohlensaure. 
Man beobachtet, ob si('ll beim Oefi'nen der Flasche Kohlensaure 

entwickelt. 1st dies der Fall, so schuttelt man dieselbe aus, bevor man 
den Wein zur Analyse verwendet. 

1st der Gehalt an Kohlensaure ein, erheblicher, wie z. B. bei Schaum­
weinen, so muss das Schiitteln in einem geraumigen Gefass vorgenommen 
werden. Es empfiehlt sich in diesem Falle, den Wein erst durch ein 
Faltenfilter zu filtrieren, da hiflrbei schon sehr viel Kohlensaure entweicht. 
[So amtl. Anweisung 1 13 (s. S. 5)]. 

§ 3. 

Bestimmung des spezi:flschen Gewichtes. 
Die Bestimmung des spezifischen Gewichtes geschieht mit dem klaren 

oder filtrierten Wein. 
Dieselbe hat einerseits den Zweck, die Identitat zweier oder mehrerer 

Weine festzusteUen, andererseits dient dieselbe vor aIlem zur indirekten 
Bestimmung des Extraktes nach § 5, resp. des Alkoholgehaltes nach § 4 b ; 
endlich ermoglicht sie, das Volumen gewogener oder das Gewicht ge­
messener . Weinmengen zu berechnen. 

a) Bestimmung vermitt,'st eines Pyknometers. 
Die pyknometrische Bestimmung ist die in der amtlichen Anweisung 

vorgeschriebene, deren erster Paragraph in der Abteilung: "II. A us­
fUhrung der Untersuchungen"l) lautet: 

1. Bestimmung des spezillschen Gewichts. 
Das spezifische Gewicht des Weines wird mit Hilfe des Pyknometers bestimmt. 
Falls der zu untersuchende Wein merkliche Mengen Kohlensaure enthalt, ist er 

zunAchst durch wiederholtes krltftiges Schfitteln in einem geraumigen Kolben und 
darauffolgendes Filtrieren durch ein bedecktes Faltenfilter ml:lglichst vollstliDdig von 
Kohlensaure zu befreien. Erforderlichenfalls ist diese Behandlung zu wiederholen. 

I) Aile folgenden Vorschriften der amtlichen Anweisung ZUI' Untel'suchung des WeinelS 
sind Teile dieser Abteilnng II und mit je einer Nummer bezeichnet. Wo bei del' Anweisung 
auf eine andere Nummer Bezug genommen ist, ist stets zitiert, z. B,: [II Nr. 1]. lch werde 
an allen entsprechenden Stell en die Seitenzahlen dieses Buches zufiigen, auf denell die zitiel'ten 
Vorschriftell sich finden. 
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Ais Pyknometer ist ein durch einen eingeschliffenen Glasstopfen verscbliessbares 
oder mit becherf6rmigem Ansatz ftir Korkverschluss versehenes FlItschchen von etwa 
50 eem Inhalt mit einem etwa 6 em langen, im mittleren Drittel mit einer eingeritzten 
Marke versehenen Halse von nicht mehr als 4 mm Hchter Weite anzuwenden. 

Das Pyknometer wird in reinem und trocknem Zustand - bei Korkverschluss 
nach Abnahme des Stop fens I) - leer gewogen, nachdem es 1/4 bis 1/2 Stunde im 
Wagekasten gestanden hat. Dann :wird es bis iiber die Marke mit frisch ausgekochtem 
destilliertem Wasser gefl111t, verschlossen und in ein Wasserbad von 15 0 gestellt. Nach 
halbstl1ndigem Stehen in dem Wasserbade wird das Pyknometer herausgehoben, wobei 
man nur den oberen leeren Teil des Balses anfasst, und die Oberflache des Wassers 
auf die Marke eingestellt. Dies geschieht zweckmitfsig mit Hilfe einer zu einem feinen 
Haarr6brchen ausgezogenen Glasr6hre. Die Oberfiache des" W Bssers bildet in dem 
BaIse des Pyknometers eine nach un ten gekriimmte Flache; man stent die Fltlssigkeit 
in dem Pyknometerhals am hesten in der Weise ein, dass bei durchfallendem Lichte 
der untere Rand der gckrtimmten Oberfiache die Pyknometermarke eben bertihrt. 
Nachdem man den leeren 'l'eil des Pyknometerhalses mit Stiibchen ails Filtrierpapier 
gereinigt hat, setzt man den Stop fen wieder auf, trocknet das Pyknometer ausserlich 
ab, stellt es 1/2 Btunde in den Wagekasten und wagt. Die Bestimmung des Wasser­
inhalts des Pyknometers ist dreimal auszufilhren und aus den drei Wilgungen das 
Mittel zu nehmen. Nachdem man das Pyknometer entleert und getrocknet oder 
mehrmals mit dem zu untersuchenden Weine ausgesptllt hat, fullt man es mit dem 
Weine und verfahrt genau in derselben Weise wie hei der Bestimmung des Wasser­
inhalts des Pyknometers; besonders ist darauf zu achten, dass die Einstellung der 
Fltissigkeitsober1litche stets in derselben Weise geschieht. 

Die Berechnung des spezifischen Gewichts (8), bezogen auf Wasser von 4 0, 
geschieht nach folgender Formel: 

8 = 0,9991~ . (c _ a) 1). 
b-a 

Hierbei bedeutet: 

a das Gewicht des leeren Pyknometers, 
b das Gewicht des bis zur Marke mit Wasser gefullten Pyknometers, 
c das Gewicht des bis zur Marke mit Wein geffillten Pyknometers. 

Der Faktor °b,99913 ist bei "allen Hestimmungen mit demselben Pyknometer gleich; 
-a 

wenn das Pyknometer indessen langere Zeit im Gebrauche gewesen ist,. miissen die 
Gewichte des leeren und des mit Waaser gei'iillten Pyknometers von neuem bestimmt 
werden, da sich diese Gewichte mit der Zeit nicht unerheblich andem konnen. 

Liegt der Wert (b - a) zwischen 49,8! und 50,06 g, so knnn bei trockrien Weinen 
das spezifische Gewicht "(8), bezogen auf Wasser von 40, in abgekiirzter Weise. auch 
nach folgender Formel berechnet werden: 

8 = 0,02 . (c -- d). 

In dieser Formel ist d gleich (b - 49,9565). 

Hierzu ist nur zu bemerken, dass das vorgeschriebene halbstiindige 
Stehen des gefullten Pyknometers im Wagekasten namentlich deshalb 
erforderlich ist, weil, wenn die Temperatur in dem Arbeitsraume tiber 150 

liegt und die Luft feucht ist, sich das Pyknometer allfangs ausserlich mit 
Wasser beschlii.gt, welches wieder verdun stet, wenn das Pyknometer "die 
Lufttemperatur angenommen hat. 

I) Bei Korkvers.chlus!I sind auch alle folgenden Wagungen des gefdJlten Pyknometen 
III Nr. 1, 2, 3 (s. S. 13, 16, 19)] nach Abnahme des Korkstopfens "Vorzunehmen. 

1) Die Zahl 0,99913 im Zahler dieses Bruches iet das spezifische Gewicht des Wassers 
bei 150. Sie diellt dazu, den auf Wasser "Von 15 0 bezogenen Wert des spezifischen Gewichtes 
auf Wasser von 40 umzurechnen. Hinsichtlich der Begriindung der ganzen obigen Arbeits­
vorschrift vel'gl. W. Fresenius und L. Griinhut, Ztschr. f. anal. Chern. 59, 409 (1920). 
Dort ist auch fiir den" Fall, dass es unmoglich ist, die Temperatur vou 15 0 einzuhalten, 
eine Umrechnungstafel fiir die bei 17,5 0 bestimmten Werte auf die Normaltemperatnr 
angegeben. 
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b) 8estimmung mit der Mohr-Westphalschen Wage 1). 

Diese Methode kann da, wo eine feine Analysenwage nicht zu Gebote 
steht, benutzt werden und liefert, ein gutes Instrument vorausgesetzt, ge­
naue Werte. Sie ist wesentlich rascher ausfUhrbar als die pyknometrische. 

Das in Fig. 14 abgebildete Instrument besteht aus einem Wagebalken, 
dessen Lager durch Auf- und Abschieben der Stativstange h6her- oder 
tiefergestellt werden kann. Links endet der Wagebalken in einen Klotz 

Fig. H . 

mit der Spitze F, welche beirn Einstehen der Wage der am Stativ an­
gebrachten Spitze genau gebeniibersteht. R~chts ist. der Wagebalken mit 
je urn 1/10 der Lii.nge voneinander abstehenden Emkerbungen versehen 
und tragt am Ende den an einem feinen Platindraht aufgehangten Senk­
k6rper A, dessen Gewicht derartig bemessen ist, dass er in Luft dem links 
angebrachten Klotz das Gleichgewicht halt, so dass die Wage einsteht. 

Taucht man den Senkk6rper in eine in dem Zylinder G befindliche 
Fliissigkeit, so wird durch den Auftrieb derselben die linke Seite des Wage­
balkens niedersinken. 

1) Ztschrft. f. anI. Chem., 9, 234 (1870). 
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Die Gewichte B und C sind genau gleich dem Auftriebe (Gewichts­
verIust), den der Senkkorper beim Eintauchen in Wasser von Hi 0 C erfiihrt, 
D ist ein Zehntel, E ein Hundertstel dieses Gewichtes. 

Man wird deshalb beim Eintauchen von A in Wasser Gleichgewicht 
erhalten, wenn man B am Ende des rechten Wagebalke,narms aufhangt. 
Lasst man A in eine andere FIUssigkeit von 15 0 C eintauchen, so wird der 
Auftrieb ein anderer sein und man wird durch Aufsetzen der Gewicbte 
an verschiedene Stellen das Gleichgewicht herstellen konnen. Die aus der 
Grosse der Gewichte und ihrer SteHung sich ergebende Zahl ist das gesuchte 
spezifische Gewicht, da sie ausdriickt, wievielmal so gross sie ist als der 
Auftrieb des Senkkorpers in Wasser oder der wievielte Teil dieser Grosse 
der Auftrieb der betrefi'enden Fliissigkeit ist. 

Es wiirde also die in Fig. 14 angedeutete Belastung ergeben, dass die 
Fliissigkeit in G 1,025 spezifisches Gewicht hat. Andere Beispiele gibt Fig. 15. 

Fig. 15 . 

. ~ C 0,105 

Urn die so gefundenen Werte auf Wasser von 4 0 zu beziehen, sind 
Sle mit 0,99913 zu multiplizieren. 

c) Bestimmuny vermiUelst genauer Senkwagen (Spindeln, Ariiometer). 

Diese Bestimmungsmethode erfordert keine nahere Besprechung; es 
ist ahel' zu berUcksichtigen, dass aIle Senkwagen nur bei einer hestimmten 
Temperatur, fiir die sie konstruiert sind, richtige Resultate liefern und es 
bei ihrer Anwendung notig ist, den Wein zuvor auf diese Temperatur zu 
bringen. Zur Reduktion auf 4 0 mussen die Werte mit der Dichte des 
Wassers von der Temperatur, bei der das Instrument benutzt wird multi-
pliziert werden. ' 

Die Anwendung von Spindeln bei der Weinanalyse ist vorgeschrieben 
bei der zollamtlichen U ntersuchung der Verschnittweine 1). 

1) Ztschrft. f. anal. Chern. SS, A. V. u. E. 15 (1894). 
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§ 4. 

Bestimmung des Alkohols. 
Die Bestimmung des Alkoholgehaltes beruht darauf, dass man ermittelt, 

welches spezifische Gewicht ein dem angewandten Volumen des "T eines 
gleiches Volumen einer Mischung von Wasser und der in dem Wein vor­
handenen Alkoholmenge hat und den entsprechenden Alkoholgehalt dann 
einer Tabelle entnimmt. Dies kann auf direktem Wege geschehen durch 
Destillation des Weines und Auffutlen des Destillates mit Wasser bis zu 
den urspriinglichen Volumen. oder indirekt, indem man den Alkohol weg­
kocht, den Riickstand mit Wasser auf das ursprUngliche Volumen erganzt 
und das spezifische Gewicht dieses entgeisteten Weines bestimmt. Aus 
der Differenz dieses Wertes und des spezifischen Gewichtes des urspriing­
lichen Weines kann man das spezifische Gewicht eines den gleichen Raum 
einnehmenden Gemisches des Weinalkohols mit Wasser berechnen. 

a) Direkte Methode. 

Bestimmung durch Destillation 1) • 

. Die amtliche Anweisung schreibtvor: 

2. Bostimmung des Alkohols. 

Der zur Bestimmung des spezifischen Gewichts [II Nr. 1 (s. S. 12)] im Pykno· 
meter enthaltene Wein wird in einen Destillierkolben von etwa 200 cem Inhalt iiber­
gefiihrt und das Pyknometer dreimal mit zusammen 25 cem Wasser nachgespiilt. Man 
verbindet den Kolben durch Gummistopfen und Kugelriihre mit einem Schlangenkiihler. 

Als Vorlage benutzt man das Pyknometer, in welchem der Wein nbgeme:ssen 
(s. S. 12) worden iet. . 

Nunmehr destilliert man langsam, bis etwa 45 cem Fliissigkeit iibergegangen sind, 
fUIlt das Pyknometer mit Wasser bis nahe zur Marke auf, mischt durch quirlende 
Bewegung so lange, bis Schichten von verschiedener Dichte nicht mehr wahrzunehmen 
sind, stellt das 1?yknometer 1/2 Stun de in ein Wasserbad von 11)112) und fugt mit Hilfe 
eines Haarrohrchens vorsichtig Wasser von 15 0 ZU, bis del' untere Rand del' Flfissig­
keitsoberflache die Marke eben beriihl't. Dann trocknet man den leeren Teil des 
Pyknometerhalses mit Stahchen aus Filtrierpapier, setzt den Stopfen wieder auf, trocknet 
das Pyknometer ausserlich ab, stellt es 1/2 Stun de in den Wallekasten und wagt. Das 
spezifische Gewicht des Destillats, bezogen auf Wasser von 40, wird in del' unter 11 
Nr. 1 (s. S. 1 :.s)angegehenen Weise berechnet. 

a) Enthalt del' Wein in 11 weniger als 1,2!l fliichtige Sauren, berechnet 
als Essigs1ture, so werden die dem gefundenen spezifischen Gewicht entsprechenden 
Gramm Alkohol in 1 1 Wein. aus del' als Anlage beigegebenen Tarel I (am Schlusse 
des Buches) entnommen. Die Umrechnllng auf Ma13prozente erfolgt nach Tafel II 
(am Schlusse des Buches). Del' DestiIlationsriickstand dient zur Bestimmung des 
Extraktgehalts. 

hi Enthlilt del' Wein in 111.2g oder mehr fltlchtige S1turen, so wird 
das im Pyknometer enthaltene Destillat nach erfolgter Wilgung unter Nachspillen mit 
Wasser in einen Kolben iibergefiihl't, in diesem bis zum beginnenden Sieden erhitzt 
und unter Verwendung von Phenolphthalein als Indikator mit 1/10 normaler Alkalilauge 
titriert. Die Zahl del' verhrauchten Kubikzentimeter 1/10 normaler Lauge multipliziert 
man mit 0,000018 und zieht den gefundenen Wert von dem spezifischen Gewichte des 

1) Hinsichtlich anderer direkter Methoden del' Alkoholbestimmung dllrch El'mittelung 
des Dampfdrucks mit dem Vaporimeter, bezw. des Siedepunktes mit dem Ebulioskop vergl. 
Ztschrft. f. anal. Chern. 4, 84 (1865), 24, 206, 577 (1885), 28, 698 (1889); sowie 3, 225 (1864), 
18, 417 (1879), 29, 704 (1890), 31, 301 (1892). 

2) Hinsichtlich der Ausfiihl'ung del' Alkoholbestimmung bei 17,50 (wenn sich 150 nicht 
einhalten lassen) vergl. W. F res e 11 ius und L. G r ii 11 hut, Ztschl'ft. f. anal. Chern. 59, 
64, bezw. 68, (1920). 
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Destillats abo Der diesem korrigierten spezifischen Gewicht entsprechende Alkohol­
gehalt wird aus Tafel I entnommen. Die Umrechnung auf Mafiprozente erfolgt nach 
Tafel IT. (Tafel I und II am Schlusse des Buches.) 

Fig. 16 zeigt den in der amtlichen Anweisung angegebenen Alkohol­
destillationsapparat, bestehend aus Destillationskolbchen a, Schlangen­
klihler b und unter demselben stehendem Pyknometer C. Rei d ist dargestellt, 
wie das Pyknometer mit dem Destillat auf die Temperatur von 15 0 0 ab­
gekiihlt wird. 

Fig. 16. 

In den meisten Fallen ist der Gehalt an fllichtiger Saure so gering, 
dass man ihren Einfluss vernachlassigen, die Berechuung also nach a aus­
fiihren kann. 

Bei hoherem Gehalt an fliichtiger Saure muss aber, da in das Destillat 
iibergehende fliichtige Sliure das spezifische Gewicht erhoht und somit den 
Alkoholgehalt zu niedrig erscheinen liisst, der in das Destillat iibergehende 
Anteil durch Titration ermittelt und eille ihm entsprechende Korrektur 
angebracht werden (s. Berechnungsweise b). Statt die fliichtige Saure des 
Destillates durch Titration zu bestimmen, kann man ihre Menge mit grosser 
Annaherung gleich der Halfte der gesamten fliichtigen Saure in Anrechnung 
setzen [von der Heide, Ztschrft. f. anal. Ohern. 55; 158 (1916); vergl. 
auch ebenda 61, 351 (1922)]. 

Da der Destillationsriickstand zur Extraktbestimmung verwendet 
werden solI, ist von einer Zugabe von Alkali VOl" der Destillation abgesehen. 
'Aus dem gleichen Grunde ist auch diefriiher vorgeschriebene Zugabe von 
Tannin vor dem Destillieren weggelassen. Sie hatte den Zweck, das Schaumen 
junger Weine zu verhinde:r:n, was iibrigens auch bei vorsichtigem Erhitzen 
,zu Beginn der Destillation vermieden werden kann. Wegender Begriindung 
der Arbeitsvorschrift im einzelnen siehe W. F res e n iu s und L. G r ii n hut, 
Ztschrft. f. anal. Ohern. 59, 58 (1920). . 

\V. F res e n ius, Die Analyse des \Yeines. 2 
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Das Verfahren zur zollamtlichen Bestimmung des Alkoholgehalts in 
Verschnittweinen 1) ist ganz analog dem oben beschriebenen, nur wird im 
Destillat die Menge des Alkohols mit einem Alkoholometer ermit,telt. 
Eine BerUcksichtigung der in das Destillat Ubergehenden fl.iichtigen Saure 
findet nicht statt, sondern man benutzt das direkt gefundene spezifische 
Gewicht des Destillates zur Berechnung. 

b) Indirekte M,.ethode. 
Nach Taharie kann man aus dem spezifischen Gewicht des Weines 

und dem des entg-eisteten auf das urspriingliche Volumen aufgefUllten 
Weines das spezifische Gewicht des Destillates berechnen und daraus dann 
nach Tabelle I (am Schlusse des Buches) den AlkoholgehaIt ermitteln. Auf 
diese Art lasst sich einerseits die direkte Alkoholbestimmung kontrollieren 
(vergl. S.20), andererseits kann man auch, wie Hager vorgeschlagen hat, 
ohne Destillationsapparat den Alkoholgehalt des Weines ermitteln. 

Hinsichtlich der Grenzen der Anwendbarkeit der Ta b a rie schen 
Formel verweise ich auf die Arbeit von L. G r ii n hut und mir, Ztschrft. f. 
anal. Chern. 51, 23 u. 104 (1912). 

Die Hagersche Methode lasst sich folgenderma~en ausfUhren: 
Man bestimmt das spezifische Gewicht des Weines nach § 3. 
Hierauf werden 50 ccm Wein in einer Porzellanschale auf dem Wasser-

bade auf 1/3 eingedampft, der Riickstand, vor dem vollstandigen Erkalten, 
um einer Weinsteinausscheidung vorzubeugen, in ein 50 ccm fassendes 
Pyknometer gebracht und nach dem Erkaltenlassen bis zur Marke mit 
destilliertem Wasser aufgefUllt. Von der so erhaltenen Losung bestimmt 
man. wieder das spezifische Gewicht nach § 3. 

Berechnung. Die Differenz zwischen den spezifischen Gewichten 
desWeines und des entgeisteten und wieder auf das urspriingliche Volumen 
aufgefiillten Weines von 0,9991 (dem spezifischen Gewicht des Wassers 
bei 15°) subtl'ahiert, ergibt das spezifische Gewicht eines Weingeistes von 
rlemselben Alkoholgehalt, wie der des urspriinglichen Weines. 

Den dem so gefundenen spezifischen Gewicht entsprechenden Alkohol­
gehalt entnimmt man aus der Tabelle I (am Schl~sse des Buches). 

Beispiel: 

Spezifisches Gewicht des entgeisteten und auf das urspriing­
liche Volumen aufgefiillten Weines . 

Spezifisches Gewicht des ursprlinglichen Weines 
= 1,0065 
= 0,9930 

0,0135 

0,9991-0,0135 = 0,9856, entsprechend 80,5 9 Alkohol in einem Liter. 

Das gefundene spezifische Gewicht des entgeisteten und wieder auf 
das urspriingliche Volumen aufgeflillten V\feines kann zur Extraktbestimmung 
nach § 5 verwandt werden 2). Der Einfluss der fl.iichtigen Sauren ist hier­
bei ausser Acht gelassen. 

1) Ztschrft. f. anal. Chern. 3S, A. V. u. E. 16 (1894). 
2) Vergl. S. 26 Anmerknng I (im Text) denn die drei spezifischen Gewichte, das des 

urspriinglichen, des entgeisteten Weines und des Destillates stehen in dem dort angegebenen 
einfachen Zusammenhang. 
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§ 5. 

Bestimmnng des Extrakts. 
Dnter Extrakt versteht man die Gesamtmenge der nichtfiuchtigen 

Bestandteile des Weines. 
Die Bestimmung desselben erfolgt grundsatzlich durch Ermittelung 

des spezifischen Gewichtes des entgeisteten Weines und Entnahme des 
entsprechenden Extraktwertes aus der Zuckertabelle Tafel III (am Schlusse 
des Buches). 
. Sind Weine nicht vollig vergoren (Jungweine odet SUssweine), so 
enthiilt das Extrakt auch noch den vorhandenen Zucker. Will man die 
Menge der iibrigen Extraktstoffe kennen, so muss man von dem Gesamt­
extrakt den nach § 22 bestimmten Gehalt an Zucker abziehen. Da aber 
im We in noch andere :F e h lin g sche Losung reduzierende Stoffe, im wesent­
lichen Arabinose, vorhanden sind, die nach § 22 als Zucker mitbestimmt 
werden, so dad man nicht den vollen Betrag des gefundenen .Zuckers" 
abziehen, sondern vermindert denselben urn den Mittelwert der Arabinose: 
1 9 pro Liter Wein. So erhii.lt man das zuckerfreie Extrakt (die Extrakt­
stoffe). 

Bei der gewohnlichen Weinanalyse vermindert man den gefundenen 
Zucker urn 1 9 fUr 1 l (s. die amtliche Anweisung), bei der zolIamtlichen 
Untersuchung der Verschnittweine urn 2,5 9 pro Lit e r 1) und findet durch 
Abzug der so verbleibenden Zuckermenge vom G e s a rn t extrakt den 'Wert 
fUr .Extrakt" 2). 

3. Bestimmnng des Extrakts (Gehalts an Extraktstofl'en). 
Das fUr die Bestimmung des Extraktgehalts zu wahlen de Verfahren riehtet sieh 

danaeh, ob del' Wein flUchtige Sauren in grosserer Menge aIs 1,2 g in 1 I, bereehnet 
als Essigsliure, sowie ob er Rohrzucker enthiilt. 

a) Bei rohrzuekerfreien Weinen mit einem geringeren Gehalt an flUchtigen 
Sauren a I s 1,2 gin 1 I wird der Destillationsriickstand von del' AIkohoIbestimmung 
unter dreimaligem Nachspiilen mit Wasser in das gIeiche Pyknometer eingeflillt, mit 
dem die Bestimmung des spezifischen Gewichts vorgenommen worden ist. Das Pykno­
meter flillt man mit Wasser bis nahe zur Marke auf, miseht dureh quirlende Bewegung 
so lange, bis Sehir.hten von versehiedener Diehte nieht mehr wahrzunehmen sind, stellt 
das Pyknometer 1/" Stun de in ein Wasserbad von 15 03) und fligt mit Hilfe eines Haar­
rohrehens vorsichtig Wasser von 15 0 zu, bis del' untere Rand der Fllissigkeitsoberflaehe 
die Marke eben berfihrt. Dann troeknet man den leeren Teil des Pyknometerhalses 
mit Stabehen aus Filtrierpapier, setzt den Stopfen auf, troeknet das Pyknometer ausser­
lieh ab, stellt es 1/2 Stunde in den Wagekast.en und wagt. Das spezifisehe Gewicht 
del' Fllissigkeit, bezogen auf Wasser von 4 0, wird in del' unter II Nr. 1 (s. S. 13) 
angegebenen Weise berechnet und del' dem gefundenen Wel'te entsprechende Extrakt­
gehalt aus del' Tafel III (am SchIusse des Buches) entnommen. 

b) Bei rohrzuckerfreien Weinen, die in Il 1,2 g oder mehr fliiehtige 
Sauren enthalten, zieht man den aus del' Titration des alkoholisehen Destillats gemMs 
del' Vorschrift unter II Nr. 2 b (s. S. 16) sich ergebenden Wert ffir den Gehalt d('s 
Destillats an fliichtigen Sauren, ausgedriickt in Gramm in 1 l, von dem Gesamtgehalte 
des Weines an flUehtigen Sauren ab, multipliziert die Differenz 4) mit del' Zahl O,OuOla 1), 

1) Ztschrft. f. anal. Chern. 83, A. V. u. E. 18 (1894). 
2) In Bezug auf die mit unrein em odeI' technisch rein em Starkezucker, bezw. her­

gestellten Dextrin enthaltenden Weine s, S. 124, Anmerkung 2. 
S) HinsichtJich der Ausf'iihrung del' Bestimmung bei 17,5 0 (wenn sich 15 0 nicht ein­

halten lasst) vergl. W. Freseniu5 und L. Griinhut, Ztschrft. f. allal. Chern. 59,71 (unO). 
4) Diese Differenz ist nahezu gleich del' Halfte der gesamten fiiichtigen SaUl'en, hat 

man das DestiIbt, nicht titriert, so kann man auch diesen Wert nehmen (s. oben S. 17). 
1) Werden die Gehalte an fliichtigen Sauren in mg-Aequivalenten in 1 l ausgedriickt, 

so jst die Differenz mit 0,000009 zu multiplizieren. 

2* 
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zieht den gefundenen Wert von dem naeh der Vorsehrift unter a ermittelten spezifisehen 
Gewiehte des Destillationsriickstandes ah und entnimmt den dem so berechneten Werte 
entsprechenden Extraktgehalt RUS der 'l'afe1 III (am Sehlusse des Buehes). 

c) Bei rohrzuckerhaltigen Weinen verfahrt man wie folgt: 50 celli Wein 
werden in einem Pyknometer bei 15 0 abgemessen, unter Nachspiilen mit Wasser in 
einen Destillierkolben von 250 cern Inhalt tibergefiihrt, mit normaler Natronlauge unter 
Ttipfeln auf Laekmuspapier austitriert und nach Erganzung der Fliissigkeit mit Wasser 
auf 75 cem auf einem Drahtnetz tiber freier Flam me auf etwa 30 celn eingedampft. Der 
Riiekstand wird weiter behandelt, wie vorstehend unter a angegeben. Die Bestimmung 
des spezifischen Gewichts ist mit demselben Pyknometer vorzunehmen, in dem der Wein 
abgemessen wurde. Von dem erhaltenen Werte ist abzuziehen: 

a) das Produkt aus der Gesamtmenge der im Weine enthaltenen fillchtigen 
Sliuren, ausgedrllckt in Gramm in 1 l, mit 0,00015 I), 

fJ) das Produkt aus dE>r zur Neutralisation der angewandten 50 ccm Wein erforder­
lichen Anzahl Kubikzentimeter normaler Natronlauge mit 0,0007. 

Der dem so berechneten Werte entsprechende Extraktgehalt ist aus der Tafel III 
(am Schlusse des Buches) zu entnehmen. 

An mer k u n g I. Bezeicbnet man mit 
8 das nacb II Nr. 1 (s. S. 12) ermittelte spezifiscbe Gewicbt des Weines, 
81 das nach II Nr. 2 (s. s. 16) ermittelte spezifische Gewicbt des alltoboliscben 

Destillats, so darf der nacb der Formel 
Sl! = 8 - Sl + 0,9991 

berechnete Wert von dem vorstebend ermittelten spezifiscben Gewicbte des Destillations­
riickstandes - abgesehen von dem durcb die fliichtigen SaUl'en bedingten Fehler - urn 
nicht mebr ala 3 bis 4 Einbeiten der 4. Dezimalstelle abweicben 1). 

An mer k u n g II. In dem Untersuebungsergelmis ist neben dem Extraktgehait aueh 
der G"halt an zuckerfreiem Extrakte, d. b. der Gehait an Extrakt abziiglich der 1 9 in 1 1 
iibersteigenden Zuckel'mellge anzugeben. 

Die "~i!Q.htigenSauren" gehOren nicht zu den Extraktstoft'en. Da sie 
abel' bei del' Destillation fiir die Alkoholbestirnrnung nul' etwa zur Halfte 
in das Destillat ijb.ergeh~n, so erhOht del' Rest das spezifische Gewicht des 
auf das urspriingliche V olurnen aufgefullten Destil1ationsriickstandes und 
lasst so den Extraktgehalt zu hoch finden. Deshalb ist hierfUr in del' 
amtlichen Anweisung bei erheblichern Gehalt an flUchtiger Saure eine 
Korrektur angebracht. Bei Rohrzucker enthaltenden Weinen kann man 
zur Extraktbestirnrnung nicht den DestillationsrUckstand von del' Alkohol­
bestirnmung benutzen. weil beim Erhitzen des sauren Weines der Rohr­
zucker rnehr odeI' weniger invertiert werden kann, wodurch eine Extrakt­
erhohung bedingt wird. Man stellt deshalb durch Eindampfen des neu­
tralisierten Weines und AuffiiIlen auf das urspriinglicbe Volumen einen 
entgeisteten Wein her, del' einerseits aIle fllichtigen Siiuren und andererseits 
das zur Neutralisation erforderliche Natrium enthalt. Beides erh6ht dus 
spezifische Gewicht und erfordert sornit eine Korrektur. 

Hinsichtlich del' Bpgrlindung del' Extraktbestimmungsvorschrift vergl. 
W. Fresenius und L. Grunhut, Ztschrft. f. anal. Chern. 59, 71 (1920) 
bezw.51, III (1912). In Bezug auf den Ersatz der friiheren, direkten 
Wagung des Eindampfrlickstandes durch die indirekte Methode auch C. von 
del' Heide und E. Schwenk, Ztschrft. f. ·anal. Chern. 01, 429 (1912). 

B erech n ung de r u rs PI' ling lich e n 0 echslegrad e. 

FUr die Beurteilung eines Weines ist es nicht selten von Bedeutung, 
den Extraktgehalt des zu seiner Herstellung benutzten Mostes, bezw. 
gezuckerten Mostes zu kennen. Wie in § 46 (S. 104) und 48 (S. 112) 

I) Werden die Gebalte au fliichtigen Sauren in mg-Aeql1ivalenten in Il ausgedriickt, 
so ist die Differenz mit 0,000009 Zl1 multipJizieren. 

1) Vergl. die indirekte Bestimmung des Alkohols S. 18. 
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dargelegt ist, benutzt man bei Most als MaE! hierfiir die Oechslegrade 
(= spezifiscbes Gewicht -1, dasKomma urn 3Stellen nach recbts verschoben). 

Zur ZurUckbel'echnung auf den ul'sprUnglichen Extraktgehalt mUsste 
man den noch vorhandenen Extraktstoifen noch die dul'ch die Garung 
verschwundene Zuckermenge zuzahlen. Bei wenig vergorenen Mosten findet 
man die ursprunglichen Oechslegrade, wenn man den direkt gefundenen 
Oechslegraden fUr je 1 9 Alkohol im Liter 10 Oechsle zuzahlt 1). Auch 
bei j un g en Weinen erhalt man so richtige Werte. In diesem FaIle muss 
man also von der Alkoholzahl die Differenz des spezifischen Gewichtes von 1 
(mit urn 3 Stellen nach rechts verschobenem Komma) abziehen. 

Ein Wein mit 97 9 Alkohol in 1 lund 0,9932 spezifisches- Gewicht 
wiirde also entsprechen: 

1-0,9932 = 0,0068 = - 6,8 0 Oechsle 
97-6,8 = 90,2 0 Oechsle. 

Mit dem Ausbau des Waines nimmt einerseits der Alkoholgehalt ab 
und es scheiden sich andererseits auch noch andere im Moste v-orhanden 
gewesene Extraktstoffe aus, so dass man dann einfach die Gramm Alkohol 
im Liter gleich den ursprUnglichen Oechslegraden setzen kann. Eine 
Berechnung des in der Weinstatistik sich findenden Materials, bei dem das 
urspriingliche Mostgewicht und die Zusammensetzung des Weines zu ver­
schiedenen Zeiten angegeben ist, hat ergeben, dass bei Weinen, die 
1 Jah1' und alter sind, die Gleichsetzung des Alkoholgehaltes 
im Liter mit dem ursprUnglichen Mostgewicht richtigere 
Werte liefel't, bei wesentlich jiingeren Weinen abel' del' oben angegebene 
Abzug (1 - spezifisches Gewicht mit nach rechts vel'schobenem Komma) 
zutreffendere Werte liefert. 

Das G e sam t ext r a k t besteht aus 0 r g ani s c hen und an 0 r g a­
n is e hen Stoffen. Man bestimmt die Gesamtmenge der letzteren dureh Ver­
aschen des Extraktes (§ 6) und findet die Gesamtmenge der organisehen 
Extraktbestandteile aus der Differenz. 

Da sich in dem Verasehungsriickstand die Mineralstoffe nicht ganz 
in denselben Verhaltnissen finden wie im Weine selbst, so bezeiehnet ihn 
die amtliche Anweisung als .Asche". 

In den folgenden Paragraph en werde ieh nach Besehreibung der 
Bestimmung der Asche, der Aschenalkalitat und der damit zusammen­
hangeuden Bestimmung des Phosphatrestes, abweichend von del' Reihenfolge 
der amtlichen Anweisung, zunachst die Bestimmung, bezw. qualitative 
Ermittelung der einzelnen 0 r g ani s e hen und dann die der einzelnen an­
or g ani s c hen Extraktbestandteile besprechell. Dabei werde ich auch 
einzelne fliichtige oder teilweise flUehtige Korper zu behandeln haben, die 
sieh zum Teil nicht oder nicht vollstandig im Ext r a k t finden. 

§ 6. 

Bestimmnng der Asche. 
Die amtliche Anweisung lautet: 

4. Bestimmnng der Asche. 
50 ccm Wein werden in einer Platinscbale auf dem Wasserbade eingedampft und 

erforderlichenfalls 1 Stun de im Luftbad bei etwa 120 0 getrocknet. Die Schale wird in 

1) Ztschrft. f. anal. Chern. 32, 648 (1893); 
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einen Asbestteller mit kreisf5rmigem Ausschnitt eingesetzt, der Riickstand vorsichtig 
verkohlt, die Kohle (mit einem dicken Platindraht oder einem Glasstab) zerdriickt, mit 
heissem Wasser wiederholt ausgewaschen und der wasserige Auszug durch ein kleines 
aschenarmes Filter filtriert. Oer Auszug muss farblos sejn; imanderen FaIle dampft 
man ihn iiber der Kohle zur 'frockne ein, erhitzt gelinde, bis die Verkohlung voll­
stan dig ist, und nimmt von neuem mit heissem Wasser auf. Nachdem die Kohle 
vollstandig ausgelaugt ist, gibt man das Filterchen in die Platinschale zur Kohle, 
trocknet den Schaleninhalt auf dem Wasserbade und verascht vollstalidig. Wenn die 
Asche weiss geworden ist, giesst man die filtrierte Lijsung in die Platinschale zurlick, 
verdampft zur Trockne, gliiht schwach, lasst im Exsikkator erkalten und wagt. Nach 
nochmaligem schwachen Gliihen und Erkalten im Exsikkator priift man durch wieder­
holtes rasches Wligen das Ergebnis der Wagung nacho 

Bei zuckerreichen Weinen empfiehlt es sich, vor der Veraschung die 
Hauptmenge des Z:.ICkers in dem entgeisteten und auf einen Zuckergehalt von etwa 
1:.0/0 verdiinnten Weine mit Spuren von Hefe bei etwa 300 zu vergaren. Die vergorene 
Fliissigkeit wird mit dem Hefebodensatz in der vorstehend beschriebenen Weise verascht. 

Be r e c h I1 U n g: W urden aus 50 cem 'Wein b 9 Asche erhalten, so betragt der 
Gehalt an Asche aus It Wein: 

x= 20. b g. 

Ein Exsikkatot von geeigneter Form ist in Fig. 17 abgebildet. 

Der untere Teil wird mit konzentrierter Schwefelsaure beschickt. In dem 
weiteren oberen Teil befindet sich ein Porzellandreifuss mit Lochern zur 

Aufnahme der Schalen. respektive Tiegel. Der Deckel wird 
Fig. 17. mit seinem abgeschliffenen, mit Talg gefetteten Rand auf 

den Rand des Exsikkators luftdicht aufgesetzt. 

Die genaue Einhaltung des amtlichen Verfahrens ist 
deshalb notwendig, weil man bei dil'ekter Veraschung ohne 
Ausziehen der Kohle mit Wasser leicht erhebliche Verluste, 
namentlich an Alkalien, erleidet. Dies ruhrt vor aHem 
davon her, dass die Alkalisalze schmelzen und die noch 
nicht verbrannten Kohleteilchen dadurch mit einem die 
Luft abschliessenden und das vollige Verbrennen hindernden 
Ueberzug versehen; will man danndurch Steigerung .der 
Temperatur ohne Ausziehen eine weisse Asche erzielen, so 
verfliichtigen sich die Alkalisalze zum Teil. 

Um dies sicher zu vermeiden, muss man darauf achten, dass die Ver­
kohlung des Extraktes ganz ohne wirkliches Verbrennen mit Flamme und 
ohne Verglimmen der Kohle vor sich geht. 

Bei sehr zuckerreichen Weinen ist es manchmal nicht moglich, dieser 
letzteren Forderung nachzukommen, da man dort einem Ueberschaumen 
del' sich stark aufblahenden Masse zuweilen nul' durch direktes Erhitzen 
derselben mit einer Gasftamme von oben entgegenzuwirkell vermag. Aus 
diesem Grunde ist in cler amtlichen Anweisung die Vergarung empfohlen 1). 
Hinsichtlich der BegrUndung der amtlichen V orschrift vergl. W. F r es e n ius 
und L. Grunbut, Ztschrft. f. anal. Chern. 59,209 (1920). 

Die Benutzung einer gelochten Asbestplatte als Unterlage der Schale 
beim Veraschen hat den Zweck, die Aufnahme von Schwefelsaure aus den 
Flammengasen zu verhindern, die das Gewicht und die Alknlit1i.t der Asche 
beeinflussen konnte. 

1) Vergl. W. Fl'esenius, Ztschl'ft. f. anal. Chern. 28, 67 (1889). 
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§7. 
Bestimmung der Alkalitii.t der Asche, sowie der Ph.osphor­

sii.ure (des Phosphatrestes). 
Die amtliche Anweisung lautet unter 5. 

a) Be stirn m un g d er Gesam talkali tlit.1) 
Die Asche von 50 cem Wein wird mit wenig Wasser angefeuchtet, mit einer 

gemessenen UberschUssigen Menge - je nach der Menge der Asche mit 20 bis 30 cern -
1/10 normaler Schwefelsaure und einem Tropfen etwa BO%iger Wasserstoffsuperoxyd­
)osung versetzt und die Mischung 1/4 Stunde auf dem Wasserbade erhitzt. Man bringt 
den Schaleninhalt alsdann unter mehrmaligem NachspUlen mit wenig kochendem Wasser 
in ein etwa 1!)0 cern fassendes Erlenmeyerkolbchen aus Jenaer GIas, lasst erkalten, fiigt 
einen Tropfen Methylorangelosung hinzu, iibersattigt mit einer gemessenen Menge 
l/lO normaler, gegen Methylorange eingestellter Natronlauge und titriert mit 1/10 normaler 
Schwefelsaure bis zum Umschlag des Methylorange. 

Berechnung: Wurden zusammen a ccm l/tonormale Schwefelsaure und b ccm 
lito normale Natronlauge verwendet, so betragt die Gesamtalkalitat del' Asche aus Il Wein: 

x=2· (a-h) nt.f/-Aequivalente Alkali (=ccm Normallauge). 
Der Zusatz von Wasserstoffsuperoxydlosung soU z1.1r Oxydation etwa 

<lurch Einwirkung. der Kohle auf Sulfate entstandener Sulfide dienen. Er 
kann wohl ohne Fehler unterlassen werden. Jedenfalls braucht man keine 
30 u/o ige Losung anzuwenden, was, weil Perhydrol in angebrochenen 
Fllischchen nicht haltbar ist, unzweckmalaig erscheint, sondern man kann 
entsprechend mehr ;; II/II iges Wasserstoffsuperoxyd verwenden. 

FUr manche Vergleichszwecke ist es besser, statt die absoluten Werte 
der Alkalitat die relative Alkalitat der Asche anzugeben. In diesem Sinne 
haben W. Fresenius und L. GrUnhut [Ztschrft. f. anal. Chem. 59, 217 
(1920)] die sogenannte • Alkalitiitszahl " den Alkalitatswert von 0,1 9 Asche 
vorgeschlagen. 

Alk I't"t hi _ Alkalitat x 0,1 
II 1 a sza - --------­

Asche 

b) B€'stimmung der Phosphorsaure (des Phosphlltrestes P04). 

Die folgende malaal1alytische Bestimmung des Phosphatrestes beruht 
darauf, dass aus einer gegen Methylorange neutralel1 Dihydrophosphation 
enthaltenden Losung bei Gegen wart von Calciumchlorid beim Weitertitrieren 
bis zum Phel101phthaleinumschlag CaHP04 ausgefallt wird und der Umschlag 
also eintritt, wenn eben das Monohydrophosphat gebildet ist. Die amtliche 
A111eitul1g beschreibt das Verfahren folgendermalaen: 

a. Mafianalytisch. 
Die nach vorstehender VOl'schrift erhaltene, gegen Methylorange neutrale und 

auf 20 bis 00 ('elll eingedampfte Lusung neutralisiert man erforderlichenfalls nochmals 
in del' Kiilte gegen Methylomnge, versetzt mit BO ccm einer etwa 40 % igen neutralen 
CaJciumchloridl&sung, erhitzt tiber freier Flamme bis zum beginnenden Sieden, kiihlt 
sodann auf 14 bis 15 0 ab, fiigt 2 Tropfen PhenolphthaleinlOsung hinzu und titriert mit 
1/10 normaler, moglichst carbonatfreier Natronlauge 2) bis zur deutlichen Rotfarbung. 

Nunmehr lasst man 2 Stunden im verschlossenen Kolbchen bei 14 bis 15 0 stehen 
und titriert die inzwischen wieder entfarbte Losung nacho 

Berechnung: Wurden c cem 1/1Onormale Natronlauge verbraucht, so sind in 
der Asche aus 11 Wein entbalten: 

x = O,09!1 • c 9 Phosphatrest (P04)~). 

1) Hinsichtlich del' Beg-rirfe "Titrieren" und "Normalli:isung" s. S. 27 und 28. 
2) Zur Kontrolle der Carbonatfreiheit der Langedient folgende Priifung: Anf 20 cern 

1/10 normale Schwefelsiinre sollen vom Farbumsehlage des Methylorange in gelb bis znr 
Rotnng des Phenolphthaleins hochstens 0,15 cem lito normale Natronlauge verbraucht werden. 

3) Die Alkalitiit des Phosphatrestes ist = 2 c mg-Aeqnivalenten, 1 m.q Aequivalent 
entspricht 0.4752. Weg-en des nnverllleidlichen Cllrbollatgehaltes del' Natronlauge 1st eine 
Korrektnr anznbringen, deshalb wi I'd mit 0,99 multipliziert, so kommt obiger Faktor zu Stande. 
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Anmerkung r. 
a) Bleibt bei dem Behandeln der Asche mit 1/10 normaler Schwefelsiiure ein er­

heblicher unloslicher Riickstand, so filtriert man durch ein kleines Filter, 
wascbt mit wenig Wasser nach und titriert das Filtrat nach dem Uebersiittigen 
mit einer gemessenen Menge 1110 normaler Natronlange gemMs II Nr. 5 a (S. 23). 
Del' Riiekstand wird nach dem Verasehen des Filters in moglichst wenig konzen­
trierter Slllzsanre in del' Warme gelost und die Losung mit dem gemiifs II 
Nr. 5 a gegen Methylorange einge8tellten Filtrate vereinigt; hierauf wird von 
neuem wie bei Bestimmung del' Gesllmtalkalitiit gegen Methylorange neu­
tralisiort. Die hierbei auftl'etende Abscheidung wi I'd auf einem kleinen Filter 
abfiltriert, dreimal mit wenig Wasser nachgewaschen und die im Riickstand 
enthaltene Phosphor.saure nach Aufliisung in Tl'inatl'iumcitratlOsung gemMs del' 
VOl'schrift unter II Nr. 37 b (s. S. 95) titriert. 1m Filtrat ist del' Rest del' 
Phosphorsaure nRch II Nr. 5 b zu ermitteln. 

fJ) Bleibt bei dem Behandeln del' Asche mit l/to nOl'maler Sehwefelsanre kein 
erheblicher unliislicher Riickstand, tritt jedoch bei del' Neutralisation gegen 
Methylorange eine Abscheidung ein, so filtriel't man den Niedel'schlag auf 
einem kleinen Filter abo waseht ihn dl'eimal mit wenig Wasser nach und 
titriert die in dem Riiekstand enthaltene Phosphorsaure nnch Aufliisnng in 
Trinatriumcitl'atlosnng gemiits del' Vorschl'ift unter II Nr. 37 b (s. S. 95). 1m 
Filtrat ist del' Rest del' Phosphorsiiure nach II Nr. 5 b zu ermitteln. 

Bei den in Anmerkung 1 erwii.hnten unloslichen Riickstanden, bezw. 
den beim Neutralisieren auftretenden Niederschlagen handelt es sich urn 
Aluminium- und Ferriphosphat, deren Phosphatrestgehalt nach II Nr. 37 b 
(s. S. 95) zu ermitteln ist. 

Eigentliche Alkalitiit. 

Die Gesamtalkalitat setzt sich zusammen aus dem durch Carbonate, 
Silicate und Oxyde bedingten und dem durch Ortho- und Pyrophosphat 
bedingten Anteil. Ein MaE! fUr letzteren bietet die Menge des Phosphat­
restes, dem die bei der maE!analytischen Ermittelung desselben zur Titrierung 
des Hydrophosphations verbrauchte Laugenmenge entspricht. Zieht man 
diese von der Gesamtalkalitat ab, so erhalt man die eigentliche Alkalitat. 

Anmerkung II (zu Nr. 5 a und bal. Aus den gemMs del' vorstehenden Vorschdft 
unter a und b ermittelten Wert en a, b und c lii.sst sich die "eigentliche" Alkalitat berechnen. 
Hiel'Unter wird verstanden die Alkalitat gegen Methylorange, vermindert urn den von den 
Phosphaten herriihrenden Antei!. Sie betriigt fiir die Asche aus 11 Wein 

x = 2 • (a - b - 0,99 • c) mg- Aequivalente Alkali (= cern Normallauge). 

Auch bier kann man, wie bei der Gesamtalkalitat, eme 
. tr h Alk n .. t hI eigentlicbe Alkalitat X 0, I berechnen. eIgen IC e a I a sza = ·-----Asche--·--

b) Bestimmung del' Phosphorsiiure (des Phosphatrestes). 

fJ. Gewichtsanalytisch. 

ZUl' Ausfuhrung del' Bestimmung werden die folgenden Reagentien verwandt. 
Molybdanlosung. 1959 Ammoniummolybdat werden in einer Mischung 

von 400 eem 100j0ij!er Ammoniakliisung (spezifisches Gewicht 0,96) und 
145 cern Wasser gelost. Die Losung wird unter Umriihren in 1400 cern 
SaIpetersaure yom spezifi.schen Gewicht 1,21 eingegossen. 

Waschflussigkeit. 100 9 Ammoniumnitrat werden in kaItem Wasser 
gelost. Man setzt 50 eem Salpetersaure yom spezifischen Gewicht 1,21 
hinzu und erganzt mit Wasser auf 2 1. 

Die Bestimmung wird wie folgt vorgenommen. 
Von trocknen Weinen und von maJ3ig znckerreichen Siissweinen verwendet man 

50 cern, von sehr zuckerreichen Siissweinen 25 ccm und verascht diese Menge, bei Siiss­
wein zweckmiiJ3ig nach vorausgegangener Vergarung mit Flpuren von Hefe (vgl.lI Nr. 4, 8.22). 
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Die Asche in der Platinschale versetzt man mit 10 ccm Wasser nnd 2,5 eOOt Salpeter­
saure yom spezifischen Gewicht 1,40 und fiihrt den Inhalt der Schale unter NachsIJiilen 
mit Wasser, erforderlichenfalls mit Hilfe einer Gummifahne, in ein Becherglas iiber. 
In diesem erganzt man die Fliissigkeit mit Wasser auf etwa 50 eern, bedeckt das Becher­
glas und erhitzt 1/4 Stun de zum beginnenden Elieden. Alsdann Iasst man erka1tt'n, fiigt 
75 cem MolybdanlOsung hinzu, mischt gut durch und Iasst unter wiederholtem Urn­
schwenken 24 Stun den bei Zimmertemperatur stehen. 

Nach dieser Zeit giesst man die iiber dem Niederschlage stehende Fliissigkeit 
durch ein Filter von 40 mm Halbmesser klar ab und bringt den Niederschlag, anfangs 
dekantierend, unterNachwaschen mit der angegebenen Waschfiiissigkeit vollstlindig auf 
das Filter. Das Auswaschen ist beendigt, wenn die yom Filter laufende Fliissigkeit 
auf Zusatz von Kaliumferrocyanidlosung keine Braunflirbung mehr zeigt. 

Das Filter wird mit dem Niederschlage nass in einen gewogenen Porzellantiegel 
gebracht und darin iiber einem sehr klein brenndenen Al'gandbrenner I) 1) getrocknet. 
Danll verkohlt man bei etwas gesteigerter Tl'mperatur und erhitzt bei noch etwas 
vergrtisserter Flamme unter wiederholtem Umriihren mit einem dicken Platindraht, bis 
sieh keine zusammengebackenen Teilchen mehr im Innero des Kuchens finden und die 
Filterkohle voIlig verbrannt ist. Das Erhitzen setzt man einige Zeit fort, bis die anfangs 
schwarzen Gliihriickstlinde mehr oder weniger gelblich-weiss geworden sind. Ein zu 
starkes Erhitzen, bei dem eine Sublimation der Phosphormolybdlinsaure eintritt, ist zu 
vermeiden. Der Tiegel mit dem so behandelten Niederschlage wird naeh dem Erkalten 
im Exsikkator gewogen. 

Be r e c h nun g: Bedeutet 
a die angewandte Menge Wein in Knbikzentimetero, 
b das Gawicht des Niederschlags (P205. 24 Mo Os) in Gramm, 

so sind in 1 l Wein enthalten: 
b 

x = 52,83 . - 9 Phosphatrest (P 041. 
a 

Von den beiden vorstehenden Methoden wird man bei nicht sussen 
Weinen, falls man uberhaupt den Phosphatrest bestimmt, wohl immer die 
unter a angegebene maElanalytische benutzen. Die unter fJ aufgefiihrte 
gewichtsanalytische Methode dUrfte in erster Linie bei Sussweinen, bei 
deren Beurteilung der Phosphatrestgehalt eine wesentlich grossere Rolle 
spielt, in Frage kommen. Das bei diesem Verfahren vorgeschriebene 
Erhitzen mit Salpetersaure vor dem Zusatz der MolybdanlOsung bewirkt 
die UeberfUhrung von beim Veras chen gebildeten Pyrophosphat in Ortho­
phosphat. 

c) Bestimmnng der Alkalitlit des in Wasser loslichen Anteils der Asche. 

Die Asche von 50 eem Wein wird mit wenig Wasser angefeuchtet, mit 20 eem 
heissem Wasser tibergossen und mit einer Gummifahne sorgfliltig von den Schalen­
wandungen losgelost. Die erhaltene Fliissigkeit wird mit den ungeltisten Aschenteilen 
nnter wiederholtem Naehspiilen mit kleinen Mengen heissem Wasser in ein 50 eem 
fassendes Messktilbchen iibergefiihrt und in diesem nach Abkiihlung anf 15 0 mit Wasser 
zu 50 eem aufgefiillt. Die erhaltene Ltisung wird durch ein kleines trockenes Filter in 
einen t.rocknen Kolben filtriert. Man versetzt 40 eem dieses wasserigen Aschenauszugs 
in einem etwa 150 eem fassenden Erlenmeyerktilbchen aus Jenaer Glas vorsichtig mit 
15 bis 25 eem 1/10 normaler Schwefelsaure und verfahrt weiter wie vorstehend unter a. 

Berechnung: Wurden zusammen deem 1/10 normale Schwefelsliure und e eem 
1/10 normale Natronlauge verwendet, so betragt die Alkalitlit des in Wasser ltislichen 
Anteils der Asche aus 1 l Wein: 

x = 2,5 • (d-e) mg-Aequivalente Alkali (= eem Normallange), 

I) Die erforderlichen Argandbrenner sind Specksteinrundbrenner von 22 mm Durch­
messer, die mit lenchtender Flamrne brennen. Sie sind mit einem 19 00t hohen Zylinder 
von gebranntem Tone versehen. Der Tiegel wird in ein passendes Drahtdreieck eingesetzt 
nnd aut einem Stativring unrnittelbar uber das obere Ends dieses Zylinders gestellt. 

1) Statt eines Bolchen A r g and brenners kann man nach den Erfahrungen unseres 
Laboratorinrns auch einen anderen Run d brenner z. B. den Mas t e brenner, vergl. 
R. F res e n ius, Anleitung zur quantitativen Analyse, 6. Auflage, Bd. I, S. 77, benutzen. 
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Hinsichtlich der Begriindung der Vorschriften in 5 vergl. W.Fresenius 
und L. Griinhut, Ztschrft. f. anal. Chern. 59, 213-232 (1920). 

Die Benutzung .von D/1o-Schwefelsaure statt Salzsaure, wie dort vor­
geschlagen, ist offen bar vorgeschrieben, urn das zur Ueberfiihrung etwaiger 
Pyrophosphorsaure in Orthophosphorsaure erforderliche Erhitzen mit Saure 
direkt in der Schale ohne Ueberspulen in ein mit Trichter zu bedeckendes 
Kolbchen vornehmen zu konnen, ohne Verfiiichtigung von Saure befiirchten 
zu mussen 

§ 8. 

Bestimmnng der Gesamtsaure. 
Der Wein enthalt eine Anzahl von Sauren (Weinsaure, Aepfelsaure, 

Milchsaure, Bernsteinsaure, Essigsaure usw.) und sauren Salzen (wie Wein­
stein usw.). Soweit dieselben unter Bildung von Wasserstoffionen dissoziiert 
sind, bewirken sie den sauren Geschmack des Weines. 

Ein Wein schmeckt deshalb urn so saurer je hoher die Konzentration der 
Wasserstoffionen, de r Sa u reg r a d ist. FUgt man zu einem Weine eine Base, 
so vereinigen sich die VlT asserstoffionen des Weines mit den zugefiigten 
Hydroxylionen. Infolge davon zerfallen hisher ungespaltene Molekiile Freier 
Sauren und saurer Salze unter erneuter Bildung von Wasserstoffionen und 
konnen deshalb von neuem Hydroxylionen binden. Da die Wasserstoff­
ionen die saure Reaktion des Weines bedingen, so kann beim Zusatz von 
Base erst dann alkalische Reaktion eintreten, wenn aUe Molekiile der Sauren 
und sauren Salze dissoziiert und ihre Wasserstoffionen mit Hydroxylionen 
verbunden sind. Durch T i ti' a ti 0 n 1), Zufiigen von Lauge von bekannten 
Gehalt bis die saure Reaktion verschwindet und Ablesen der verbrauchten 
Menge findet man sOJDit die Gesamtmenge sauer reagierender Stoffe (titrier­
bare Saure, Gesamtsaure). Man driickt sie aus ais Weinsaure. Ein 
Teil der Saure entweicht beim Erhitzen und Einleiten von Wasserdampfen: 
fl ii c h ti g e Sa u r e n j man driicld ihre Menge aus a)s Essigsaure. Diesen Ver­
haltnissen entsprechend enthiilt die amtliche Anweisung Angaben liber die 
Bestimmung del' einzelnen oLen genannten Arten saurer Stoffe. 

6. Bestimmung der titrierbaren Siuren (Gesamtsinre). 
Bei del' Bestimmung del' titl'ierbaren Sauren wil'd Lac k m u spa pie r verwendet, 

das wie folgt bergesteIIt wird. 
100,q gepulverter Lackmus werden am Riickfiusskiihler 1/2 Stunde mit 500 eel'll 

Alkohol von 9U Mal3pl'ozent ausgekocht. Man fiIt,riel't abdann ab und trocknet den 
Riickstand bei mafiiger, 100 0 keinesfalls iibersteigender Warme. Den getrockneten 
Rilckstnnd verreibt mall in einer Reibschale innig mit 500 ecm kaltem Wasser, lasst 
- unter wiederhoItem Umriibren - 24 Stun den in der Kalte stehen und filtriert. Von 
dem Filtrate sondert man einen kleinen Anteil ab und sattigt darauf in del' Haupt· 
menge das freie Alkali ab, indem man wiederholt mit einem in Schwefelsaure vom 
spezifischen Gewicht ],11 eingetauchten GIasstab umriihrt, bis die Farbe 3usgesprochen 
rot erscheint. Dann kocht man die Mischung auf und erhalt, unter Ersatz des vel'· 
dampfenden Wassers, 1/4 Stun de im Sieden. Schlagt hierbei del' rote Farbentoll wieder 
in violett oder blau urn, so st.ellt man ihn in del' angegebeneh Weise Iltittels des mit 
Schwefelsaure benetzten GIasstabs wieder her und wiederholt dies solange, bis del' 
gewiinschte Ji'arbenton erreicht jst. Man priift auf denselben durch Tiipfeln auf ein 
Streifchen des Papiers, das mit del' Lackmuslosung getrankt werden solI. Hierbei ist 
zu beachten, dass del' Ton des Papiers beim Trocknen in drr Regel blauer jst als un· 
mittelbar nach dem Triinken. Sollte bei diesel' Behandlung die Fliissigkeit versehentIich 

I) Aus den im Vorwol't angegebenen Grunden beschl'eibe ieh unten, S. 27 und 28, die 
Herstellnng del' Mafsflussigkeitell und die Titration etwfls genauer. 
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zu stark angesauert werden, also zu lebhaft rot geworden sein, so kann man den Fehler 
dureh Zusatz einer entspreehenden Mplige des anfangs zuriickbehaltenen bIauen Anteils 
wieder verbessern. 1st der gpwiinschte Farbenton erreicht, so zieht man durch die 
erkaltete und erforderlichenfalls filtrierte Fliissigkeit Streifen feinen ungeleimten Papiers 
- besonders geeignet ist das Filtrierpapier Nr. 14US d~r Firma S chi e i c her & S c h ii II 

, in DUren - hindurch und hangt sie in einem von Saure· und Ammoniakdampfen freien 
Raume iiber Faden zum 'frocknen auf. Auch das fertige Papier ist beim Aufbewahren 
vor Laboratoriumsdampfen und Licht zu schiitzen. Von den getrockneten Streifen 
sehliesst man den obersten Teil, in dem Verunreinigungen von blaulichem Farbenton 
angereichert sind, von dem Gebraueh aus. Da sieh del' Farbenton beirn Tl'oeknen des 
Papiers haufig ganz unerwartet andert, empfiehlt es sieh, zunaehst nur einen Probe· 
streifen zu tarben und zu troekn!'n und, je naeh dem Ausfall del' Farbung, die Losung 
naeh Bedarf solange mit etwas mehr Sehwefelsaure oder etwas zuriiekbehaltener blauer 
Lackmusliisung zu versetzen, bis die Farbe eines erneut gefarbten Papierstreifens nach 
dem Trocknen befriedigend ausgefallen ist. Das fertige Papier muss eine ausgesproehen 
rlitliehe Farbung mit einem geringen StichI' ins Violette aufweisen. Ein 'fropfen einer 
Mischung von 50 eem kochendem Wasser und einem Tropfen 1/4 normaler Lauge muss 
beim Aufbringen auf das Papiet' einen deutlichen blauen Ring hervorrufen. 

N atUrlieh kann man a ueh in anderer Weise hergestelltes Laekmus­
papier benutzen, wenn es nul' den eben angegebenen l3edingungen an Farbe 
und Empfindliehkeit entsprieht. 

Die Bestimmung wird wie folgt vorgenommen: 
2.) cem Wein werden bis zum beginnenden Sieden erhitzt; die heisse Fliissigkeit 

wird sodann mit einer Alkalilauge, die nieht schwacher als 1/4 normal ist, titriert. Del' 
Satti~ungspunkt ist erreicht, wenn ein auf das naeh vorstehender Vorschrift bereitpte 
Lackmuspapier aufgesetzter Tropfen einen blauen Ring hervorbringt. 

Be r I' e h nun g: W llrden zur Sattigung von 25 cem Wein a oem 1/4 normale Alkali­
lauge verbraucht, so sind in Il Wein enthalten: 

x = 0,75 • ((. g titrierbare Sauren (Gesamtsallre), als Weinsaure berechnet. 
Bei Verwendung von 1/3 normaler Alkalilauge lautet die Formel: 

x = a g titrierbare Sauren (Gesamtsaure), als Weinsaure berechnet. 
Der Gehalt an titrierbaren Sauren (Gesamtsiiure) in II We in entspricht: 

y = IO • a mg-Aequivalenten Saure (= eem Normalsaure). 
Bei Verwendung von 1 h normaler Alkalilauge lautet die Formel: 

!/ =~O_ • a mg-Aequivalente Sliure (= eem Normalsaure). 

Urn annahernd zu erkennen, ob man sieh dem Neutralitatspunkt 
nahert, urn also nieht ganz von vornherein mit dem TUpfeln beginnen zu 
mUssen, empfiehlt es sieh, bei Weissweinen einige Tropfen Lackmustinktur 1) 
zuzusetzen und den Wein mit Wasser soweit zu verdUnnen, dass die gelbe 
Farbe des Weines nieht mehl' die Laekmusfarbung verdeekt. Man titriert 
heiss und beginnt, sobald sich der Anfang eines Farbenumschlags zeigt, 
mit dem Tupfeln. 

Bei Rotweinen ergibt sieh der betreffende Anhaltspunkt durch den 
beginnenden U mschlag des naturliehen Weinfarbstofl's. 

Die zur AusfUhrung der Sauretitration erfordel'liehe Normal- bezw. 
1/2, 1/:3 oder 1/4 Normallauge 2) solI mogliehst carbonatfrei sein, man stellt 

1) Man verwendet die auf S. 26 zum Tranken des Lackmuspapiers angegebene Tinktur, 
die man in einem nicht lllftdicht verschlossenen Gefasse aufuewallrt. 

2) Vnter Norrnallosnngen versteht man solche Losllngen, welche im Liter ein Aequivalent der 
betroffenden Sllbstanz geliist enthalten. Ein Aequivalent ist diejenige Menge, welche e i n e 
wirksame WeJ'tigkeit in Grammen ausgedruckt enthiilt. 

Dei den Hydroxydcn einwertiger Metalle (also bei den Alkalien) nnd cbenso bei ein­
basischen Siinren (z. B. Essigsanre) ist das Aeqnivalent gleiclt dem Molekiil, bci den Hydr­
oxyden zweiwertigcr Metalle, bei den meisten Carbonat en und bei zweibasischen Sauren 
(z. B. del' Weinsiiure) ist das Aeql1ivalent gleich 1/2 Molekiil. Bei den sauren Salzen zwei­
basischer Sauren (z. B. Weinstein) ist ein Aeqnivnlent glcich einem Molekiil. 

1/2--;-1/4_1/ 10 Normallosungen sind demnach solche, welche das Aequivalent in 
2-4-10 LiteI'D enthaJten. 
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sie deshalb am besten aus einer in der nach unten besehrieben~r Weise 
bereiteten etwas zu konzentrierten Natronlauge her. 

Um bei der Titerstellung und der Bestimmung magliehst den gleiehen 
Umsehlagspunkt des Indikators einzuhaIten, empfiehIt es sieh, den 
Wirkungswert der Lauge, die fUr die Titration dureh Tiipfeln mit Laek­
mustinktur dienen solI, gegen Weinsaure festzustellen. Das kann entweder 
dureh Titration einzelner, abgewogener Weinsauremengen oder unter 
Benutzung einer NormalweinsaurelOsung in folgender Weise gesehehen. 

Bereitung der Normalweinsaurelosung. 

Man wiigt genau ltl, 75 9 = 1/4 Aequivalent chemisch reine kristallisierte, 
bei 100 0 C getroeknete Weinsaure ab, bringt die abgewogene Menge ohne 
Verlust in einen 1/4 Literkolben fullt den Kolben zur Halfte mit destilliertem 
Wasser, sehwenkt solange urn, bis die Saure vollstandig gelost ist, fullt 
dann bis zur Marke auf und mischt durch Umschiitteln des verstopften 
Kolbens. Da die Messgefasse alle bei 15 0 C geeicht sind, so muss man 
diese Temperatur beim Einstellen berUcksichtigen. 

Die Weinsaurelasung hat Neigung zu schimmelnj sie ist daher nur 
ziemlich kurz haltbar. 

Bereitung der Normalnatronlauge (beziehungsweise 
1/2, 1/3' 1/4 N ormalnatronlauge). 

Man lost kaufliehe reine Soda in dem doppelten ihres Gewichtes 
Wasser, bringt die Losung in einem eisernen Topf zum Kochen und setzt 
solange Kalkmilch, gewonnen durch Loschen von gebranntem Kalk, zu, 
bis eine filtrierte Probe, in verdunnte Salzsli.ure gegossen, keine Kohlen­
saureentwickelung mehr zeigt. 

Die FIUssigkeit Iasst man nun sich kliiren und zieht die klare Lasung 
vermittelst eines Glashebers, den man mit Wasser gefullt hat, in eine 
Glasflasche abo Durch nochmalige Zugabe von Wasser und Absetzenlassen 
erhiilt man eine zweite Losung, die man mit der ersten unter Umschutteln 
vereinigt. 

Hierauf verdunnt man die Gesamt10sung durch Zugabe von Wasser, 
bis dieselbe ein spezifisches Gewicht von 1,046-1,048 besitzt. Die PrUfung 
des spezifisehen Gewichtes gesehieht vermittelst des Araometers. 

Diese Art der Herstellung der Natronlauge ist dem Aufiosen kauflichen 
Aetznatrons und VerdUnnen bis zu 1,046-1,048 vorzuziehen, da man in 
letzterer Weise sehr leicht eine erhebliche Mengen von Kohlensaure ent­
haltende Losung erhiilt. 

Titerstellung. 

Man fullt eine BUrette mit der Normalweinsaurelosung bis zum 
Nullpunkt, indem man die, BUrette bis zum oberen Rande vollgiesst, den 
Quetschhahn mehrere Male hintereinander r a s c h offnet, urn Luftblasen, die 
sich im Innern des Gummischlauches etwa festgesetzt haben, zu entfernen, 
und fuUt dann genau bis zur Marke auf. In gleicher Weise fulIt man eine 
andere BUrette, die zweckmiiI3ig mit der ersteren auf einem Stativ befestigt 
ist, mit obiger Natronlauge. 

Von del' WeinsaurelOsung liisst man nun genau 20 cern durch 
Oeffnen des Quetschhahns in ein Becherglas laufen, erhitzt bis zum 
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beginnenden Sieden und fiigt solange Natronlauge unter UmrUhren mit 
einem Glasstabe zu, bis ein Tropfen der FIUssigkeit auf empfindlichem 
neutralem Lackmuspapier e ben einen blanen Fleck hervorbringt, wartet 
bis die Losung in der BUrette zusammengelaufen ist, 2 Minuten, und liest 
dann die verbrauchten Kubikzentimeter abo 

Angenommen, man habe jetzt eine Natronlauge, die etwas zu stark 
ist und man habe zu 20 ccrn der Weinsii.urelosung 18 CC'fn Natronlauge 
verbraucht, so muss mm die Lauge im Verhaltnis 18: 20 verdunnt werden. 
Dureh abermalige PrUfung mit 20 ccm WeinsaurelOsung Uberzeugt man 
sieh, ob jetzt genau 20 cem der Natronlauge notwendig sind, um20 ccrn 
NormalweinsaurelOsung zu neutralisierell. Ergibt sieh hierbei, dass die 
N atronlauge noeh zu stark ist, so macht man noch kleine Zusatze von 
Wasser zu derselbell und prUft, wie angegeben, bis der richtige Endpunkt 
erreieht ist. Die so el'haltene N atronlosung ist Nor m a I nat ron I aug e. 

Um 1/2, 1/3 oder 1/4 Normallauge zu erhalten, verdunnt man aufs 
doppelte, dl'eifache bezw. vierfache und iiberzeugt sich zweckmaflig dUl'eh 
noehmalige Priifung mit Normalweinsaure, dass die gewUnschte Konzen­
tration erreieht ist. 

Selbstverstandlich kann man aueh von vornherein 1,2' I/S odeI' 1/4 

N ormalweinsaure durch Auflosen entspreehender Weinsauremengen herstellen 
und die Natronlauge direkt darauf einstellen. 

Die an verschiedenen anderen Stellen dieses Buches erwahnten Normal­
sauren stellt man in analoger Weise durch VerdUnnen etwas zu starker 
Sauren her, deren Wirkungswert mit dem jeweils benutzten Indikator 
gegen ganz schwach gegliihtes reines Natriumcarbonat man festgestellt hat. 

Statt genauer Normallosungen kann man aueh solehe benutzen, deren 
Konzentration annahernd normal (oder 1/2, 1/4, 1/10 normal) ist. Man 
ermittelt dann gegen eine Urtitersubstanz, z. B. Weinsaure oder Natrium­
carbonat ihre genaue Starke und berechnet den Faktor mit dem man die 
verbrauehten cem multiplizieren muss um den Verbrauch an Normal­
(1/2' 1/4, 1/10 normal)-Losung zu finden. 

§ 9. 

Bestimmung der :fliichtigen Siuren und Berechnung der 
nich tfl iich tigen Siuren. 

Von den sauer reagierenden Bestandteilen des Weines ist ein Teil 
beim Erhitzen flUchtig. Da die Hauptmenge derselben jedenfalls Essig­
saure ist, so berechnet man die Gesamtmenge der flUchtigen Sauren auf 
Essigsaure. 

Die Bestimmung wird ausgefuhrt, indem man durch eine abgemessene 
Menge Wein, den man zum Sieden erhitzt, Wasserdampf leitet, die ent­
weichenden Dampfe in einem Kuhler verdichtet, bis eine bestimmte Menge 
Destillat erhalten wird. In diesem bp,stimmt man die Saure durch Titrieren. 
N aeh der amtliehen Allweisung ist folgendermaflen zu verfahren: . 

'1. Beatimmung dar flllehtige~ IJKuren und Bereebnung del,' titriarbaren 
niehtflllebtigen.Siuran. 

A. Bestimmung der ftiichtigen Siiuren. 
Zur Bestimmung der fiiichtigen Sliuren verwendet man einen Rundkolhen von 

200 cl"n Inhalt, der durch einen Gummistopfen mit 2 Durchhohrungen verschlossen ist. 
Durch die erste Bohrung fiihrt ein his auf den Boden des Kolbens reichendes, oben 
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stumpfwinklig umgebogenes GIasrohr von 4 mm lichter Weite, das unten etwas stumpf· 
winklig gebogen ist und eine ktlrze, 1 mm weite Ausstromungsspitze besitzt. Durch die 
zweite Bohrung ftihrt ein Hakenaufsatz, dessen 1<'orm und Abmessungen nebenstehend 
(Fig. 18) angegeben sind nnd der mit einem gut wirkenden KuhleI' vel'bunden ist. Als 

Fig. 18. 

Destillationsvorlage dient ein 300 ccm fassender, hoher Erlenmeyer­
kolben, welcher an del' einem Rauminhalte von 200 ccm entsprechenden 
Stelle eine Marke tragt. . 

Man lasst zunachst durch das auf den Boden des Kolbens 
fuhrende Glasrohr einen lebhaften Wasserdampfstrom eintreten und 
etwa 10 Minuten durch den gesamten Apparat bei nicht geflilltem 
Kiihler stromen. Sodann unterbricht man das Einleiten des Wasser­
dampfes, setzt den K tihler in Tatigkeit, bringt ,,)() cern Wein in den 
Destillierkoiben und leitet in diesen einen· lebhaften Strom von 
Wasserdampf. Durch gleichzeitiges Erhitzen des DestiIIierkolbens 
mit einer Flamme engt man unter stetem Durchl!'iten von Wasser­
dampf den Wein auf etwa 25 cem ein und trligt dann durch zweck­
mafiiges Rrwarmen des Kolbens dafiir Sorge, dass die Fllissigkeits­
menge sich nicht mehr Andert. Man unterbricht die DestiUation, 
wenn 200 cem Fliissigkeit iibergegangen sind. Die Destillation ist so 

zu leiten, dass dies 50 Minuten nach Beginn des Einleitens der Fall ist I). Alsdann 
erhitzt man das Destillat bis zum beginnenden Sieden, setzt einige Tropfen Phenol­
phthaleinlosung hinzu und titriert mit 1110 normaler Alkalilauge. 

Be r e c h nun g: Sind zur Sattigung der fliichtigen Sauren aus 50 cem Wein a cem 
1/10 normale Alkalilauge verbraucht worden, so sind in It Wein enthalten: 

x = 0,12 • a 9 fiiichtige 8aul'en, als Essigsaure (CHaCCOH) berechnet, 
odeI' es entspricht der Gehalt an fiiichtigen Sauren in 11 Wein: 

y = 2 • a mg-Aequivalenten Saure (= ccm Normalsaure). 
Bei der Bestimmung der fluchtigen Siiuren mussen sowohl die Ab­

messungen des Destillationsapparates, als auch die Art des Erhitzens und 
Dampfeinleitens, . sowie die Menge des aufzufangenden Destillates genau 
eingehalten werden, da die Menge der iibergehenden Saure je nach den 
Destillationsbedingungen etwlts verschieden ist. 

Bestimmung der nichtfltichtigen Sauren. 

Eine Ermittelung der nichtfliichtigen Sauren durch Titrieren des nach 
der Verjagung del' fiiichtigen Sauren hinterbleibenden Ruckstandes hat sich 
als nicht genau erwiesen. Deshalb werden sie aus del' Differenz del' Gesamt­
saure und der fliichtigen Saure berechnet. Man veri"ahrt zur Feststellung 
del' Menge dieses Anteils der sauer reagierenden Bestandteile nach der amt­
lichen Anweisung so: 

B. Berechnung del' titrierbaren nichtfllichtigen Sauren. 
Bedeutet: 

a die Gramm titrierbare Sauren in 11 Wein, als Weinsl1ure berechnet, 
b die Gramm fliichtige Sauren in 11 Wein, als Essigsaure berechnet. 
x die Gramm titrierbare nichtfiiichtige Sauren in 1 I Wein, als Weinsaure 

berechnet, 
so sind in Il Wein enthalten: 

x = (a ~ 1,25 • b) 9 titrierbare nichtfiiichtige Sanren, als Weinsaure berechnet. 
Bedeutet: 

c die mq-Aequivalente titrierbare Sauren in Il Wein, 
d die rng-Aequivalente fliichtige Sauren in 11 Wein, 
y die mg·Aequivalente titrierbare nichtfiiichtige Sauren in 11 Wein, 

so entspricht der Gehalt an titrierbaren nichtfiiichtigen Sauren in 11 Wein: 
y = (e - d) mg-Aequivalenten Slture (= cem Normalsaure~. 

I) Der Riickstand kaon zur Bestimmung der Milchsaure nnd Bernsteinsiiure ver­
wendet werden. 
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Da die fliichtigen Sauren auf Essigsaure (mit dem Aequivalent 60) 
berechnet werden sollen, wahrend die nichtflUchtigen Sauren als Weinsaure 
(mit dem Aequivalent 75) angegeben und aus der Differenz zwischen 
Gesamtsaure und fliichtigen SaUl'en gefunden werden sollen, so mUssen 
letzt~re im VerhiHtnis 60: 7 f) umgerechnet, d. h. mit 1,25 multipliziert 
werden. Den Wert 1,25 b findet man natiirlich auch, wenn man die fiir 
das Destillat von 50 cern Wein gebrauchten ace 1/10 Normallauge mit 
0,15 multipliziert. 

§ 10. 

Berechnung der urspriinglichen :Mostsiiure. 
In vielen Fallen ist es bei der Beurteilung des Weines erwiinscht zu 

wissen, wie gross der Gehalt an titrierbaren Sauren in dem Most (bezw. ge­
zuckertem Most) war, aus dem del' Wein entstanden ist. 

Die Gesamtsauremenge des Weines ist erstens vermehrt worden durch die 
Entstehung del' Essigsaure und der Bernsteinsaure. Sie ist zweitens ver­
mindert worden durch Abscheidungvon Weinsaureals W-einstein und Calcium­
tartrat und durch Umwandlung von Aepfelsaure in Milchsaure. 

Sieht man von abnormen Fallen, die unten erwlihnt werden, ab, so 
kann man die urspriingliche Mostsaure berechnen, iudem man zu del' nicht­
fliichtigen Saure, ausgedriickt alg Weinsaure, die del' gefundenen Milch­
saure aquivalente Menge 'Veinsaure zufUgt, fUr gebildete Bernstein­
saure 1 9 pro Liter abzieht und fur ausgeschiedene Weinsaure 2,5 g pro 
Liter zuzahlt; also: gefundene Aziditat + 1,5 + 5h del' Milchsaure. Diese 
Rechnung ist naturlich nul' eine annahernde. Sie wird vo1lig unrichtig, 
wenn del' Wein etwa milchsaurestichig ist, da dann die Milchsaure zum 
mehr odeI' weniger grossen Teil durch Bakteriengarung aus Zucker ent­
standen ist, man also zu viel zufiigen wiirde. Andererseits kann auch 
durch Kleinlebewesen, z. B. den Kahmpilz, Weinsaure und Aepfelsaure 
zerstort werden, ohne dass sich saure Zersetzungsprodukte bilden. In 
diesem Falle ergabe die Berechnung zu wenig. 

§ 11. 

Bestimmung des Siiuregrades. 
Die Bestimmung des Sauregrades kann mit Hilfe jeder Methode er­

folgen, die die Wasserstoffionenkonzentration zu ermitteln gestattet. 
Die amtliche Anweisung benutzt hierzu die Bestimmung del' Inversions­

geschwindigkeit des Rohrzuckers in einer Losung 1 : 10 desselben in dem 
Wein in folgender Weise. 

8. Bestimmung des Sliuregrades (der Wasserstotfionen). 
Unter dem Sauregrade des Weines versteht man die Konzentration der in ihm 

enthaltenen 'Vasserstoffionen. Sie wil'd ermittelt durch Messung der Inversions­
geschwindigkeit von Rohrzucker, der im Weine gelost wil'd. VOl' dem Auflosen des 
Zuckers mussen die im Weine in der Regel vorhandenen invertierenden Stoffe unwirk­
sam gemacht werden. Dies geschieht in folgender Weise I}. 

Ein Erlenmeyerkolben aus Jenaer Gerateglas von etwa 150 cem Inhalt wird mit 
dem zu untersuchenden Weine bis fast zum Rande angefullt und mit einem Gummi-

I) VgI. die Fussnote II Nr. 8 vorletzter Absatz. (s. S. 34). 
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stopfen verschlossen, durch dessen Bohrung ein etwa 4 em langes, oben in einer engen 
Oeffnung endigendes Glasrohr fiihrt; del' Stopfen wird am Kolbenhalse festgebunden. 
Man spannt den Kolben alsdann in einen G efasshalter und setzt diesen in den Wasser­
behalter eines auf etwa 76 0 angeheizten Thermostaten, dessen Siedefliissigkeit aus 
Kohlenstofftetrachlorid oder absolutem Alkohol I) besteht. Ein zweckmal3iger Apparat 
ist nachstehend abgebildet. (Fig. 19 und 20) Il). 

Fig. 19. Fig. 20. 

\ 

~ 
i 

! 
_ .. _ ,,--- 42 ... .. . .... If!. ..... ...... ,; 

I) Es empfiehlt sieh, den Alkohol VOl' dem Einbringen in den Thermostaten einige 
Tage libel' frisehgebranlltem Kalke stehen zu lassen. Aueh ist das U-Bohr auf dem Kilhler 
mit frischgebranntem Kalke zu besehieken. 

II) Ein kleinerer Thermostat zur Polarisation wiihrend del' Zuckerinversion bei hoherer 
Temperatur ist von Th e 0 dol' P a u I beschrieben und abgebiJdet in del' Zeitsehrift fUr 
physikalische Chemie Band 91, S. 745 (1916). Del' Thermostat besteht aus einem Nickel­
blechkasten, in dem in del' Verliingerung del' Aehse des Polarisationsapparats das aus durch­
sichtigem Quarzglas odeI' ehemiseh reinem Silher gefertigte Polarisationsrohr in einem mit 
Wasser gefiillten, gut abgediehteten Mantelrohre Jiegt. 1m lonern des mit Wasser gefiHlten 
Thermostaten ist ein Bilhrer angebracht, del' dureh eine Wasserturbine in Bewegung gehalten 
wird. Die Erhitzung des Wassel's el'folgt mit einer elektrischeu Heizvorrichtung, die es 
ermoglicht, die Versuchstemperatur innerhalb weniger Hundertstel Grade einzuhalten. 
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Der Gefasshalter muss so aufgestellt werden, dass die Oberflache des Weines im 
Kolben sich etwas unterhalb der Oberflache der Badfliissigkeit befindet. Nach halb­
stiindigem Verweilen im Thermostaten wird der Kolben mit Wasser auf Zimmer­
temperatur abgekiihlt. 

Ausfiihrung des Inversionsversuchs. 

Von dern abgekiihlten W" eine filtriert man unter Verwerfung der ersten Tropfen 
aine ausreichende Menge durch ein kleines Faltenfilter in ein 100·mm·Polarisationsrohr 
und ermittelt den Drehungswinkel nach der Vorschrift II Nr. 13 (s. S. 60), indem man aus 
3 Ablesungen das Mittel nimmt. Alsdann wagt man in einem Messkolben von 100 cem 
lnhalt 10,00 9 reinen, gepulverten, ungeblauten Hutzncker ein, gibt unt.er wiederholtem 
Umschiitteln den vorbehandelten Wein hinzu. fiillt mit diesem nach dem Losen des Zuckers 
zur Marke auf und mischt gut durch. Von dieser Losung filtriert man llnter Ver­
werfung der e)'sten Tropfen eine ausreichende Menge durch ein kleines Paltenfilter in 
das Polarisationsrohr, bringt den Rest der Losung unverziiglich in einen Erlenmeyer­
kolben aus Jenaer Gerateglas von etwa 250 ccm Inhalt, und verschliesst diesen mit 
einem zweimal durchbohrten Gummistopfen. Durch die eine Bohrung des Stopfens 
filhrt ein etwa 4 em lunges, oben durch einen klein en Korkstopfen verschlossenes Glas­
rohr von 6 bis 8 mm lichter Weite und durch die andere Bohrung ein ungefahr gleich 
lallges, oben in einer sehr feinen Oeffnung t:ndigendes und rechtwinklig umgebogenes 
Glasrohr. Der Gummistopfen wird am Kolbenhalse festgebunden. Man spannt den 
Kolben sodann in einen Gefasshalter (vergleiche untenstehende Abbildung Fig. 21) und stellt 
dies en in dem auf etwa 760 angeheizten Thermostaten so auf, dass die Badfliissigkeit 
den Kolben bis dicht an den oberen Rand umspiilt. 

Fig. 2l. 

Als Beginn des Inversionsvorganges gilt der Zeitpunkt, zu welchem der Kolben 
in den Thermostaten eingestellt wird. Man vermerkt diesen Zeitpunkt sowie die 
Temperatur der Badflilssigkeit und bestimmt nun den. Drehungswinkel des in das 
Polarisationsrohr eingefiillten, mit Zucker versetzten Weines, indem man aus 3 Ab­
lesungen das Mittel nimmt. 

Nach etwa 1'/2 stilndigem Vel'weilen des Kolbens im Thermostaten schiebt man 
dessen Deckel etwas beiseite, entfernt sofort den kleinen Korkstopfen yom Glasrohr 
des Kolbens, fiihrt durch dieses eine 10 ccm fassende Pipette in den Kolben ein, 
entnimmt etwa 10 ccm Fliissigkeit, setzt Bodann den kleinen Korkstopfen und den 
Deckel moglichst schnell wieder auf und lasst unverziiglich den Pipetteninhalt in einen 
mit Eiswasser gekiihlten Erlenmeyerkolben von etwa 50 cem InhaIt fliessen. Man ver­
merkt den Zeitpunkt, zu welch em der letzte Tropfen aus der Pipette ausgeflossen ist. 
Nach dem Abkiihlen auf 20 0 filtriert, man die Fliissigkeit durch ein kleines Faltenfilter 
in das Polarisationsrohr und bestimmt den Drehungswinkel. lngleicher Weise werden 
2- bis 3 mal in Zeitabstanden von je etwa JI2 Stunde Proben del' Inversionsfliissigkeit 
entnommen und deren Drehungswinkel bestimmt. 

Be re c h nun g: Bs empfiehlt sich. die fiir die Berechnung erforderlichen Zahlen 
in Form des nachstehenden Beispip.Is aufzuzeichnen. 

"V. F res en ius, Die Analyse des Weines. 3 
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Beispiel fur die Aufzeichnung eineslnversionsversuchs zur 
Bestimmung des Sauregrades des Weines 

Drehungswinkel des Weines vor dem Zuckerzusatze + 0,150 (Kreisgrade) i 
Korrektion + 0,14 0 

Zeit tin Drebungs. Relative Inversionskonstante 
MinuteD Tempera· Abge- winkel Konzen-

log Co -loget Zeit del' seit Be- tur des leacnel' der tration k= 
Datum Ent- ginn dos Tbermo- Drebungs· Zucker- d,s Robr- 04343. t 

nabme Inver- staten winkel liislIng zuck. r8 h~i der 
aions- a!lein in dar Beobucbtungs-

redudert auf 

YOl'ganges o C Kreisgrade Kreisgrade Losung temperatur 78,0 0 

~-. 

I 2 3 4 5 6 7 8 9 

16.12.14 12 28 N ° 75,9 t- 6,76 + 6,62 8,87 I -

I 
-

" 
208 tOO 75,9 +4,38 +4,24 6,49 0,00 313 0,00316 . 

" 
239 • un 76,0 

I 
+3,69 +3,55 .\80 0,00325 0,00325 

" 
g08 " 

I 
160 76,1 +3,16 +3,02 5,27 0,00325 0,00322 

" 330 " 182 76,1 +2,76 + 2,62 4,87 0,00329 0,00326 

Bereehnete Enddrehung del' Zuckerlosung sUein: 
- 0,34.6,62 = - 2,25 0• Mittelwert k m = 0,00322 

SpsIte 1 enthiilt das Datum, Spalte 2 die Tageszeit, SpaIte 3 die Zeitr1iume, 
in Minuten gemessen, welche seit dem Einbringen del' Rohrzuekerlosung in den 
Thermostaten verstriehen sind, und Spalte 4 die Temperatur der Badfiiissigkeit mit 
Angabe der Zehntelgrade. In Spalte 5 werden die abgelesenen Drehungswinkel der 
lnversionsfiUssigkeit, in Spaite () die Drehungswinkel nach Abzug der durch den Wein 
verursachten Drehung, in Spalte 7 die aus den Drehungswinkeln berechneten relativen 
Konzentrationen des zu den einzelnen Beohachtungszeiten noeh nicht invertierlen 
Rohrzuckers, in Spalte E die berechlletell Illversionskollstallten hei der Versuehs· 
temperatur und in Spalte 9 die Inversiollskollstanten Ilach Reduktion auf die Temperatur 
76,0 0 eingetragen. 

Del' in SpaIte 6 allgegebene Drehungswinkel (im Beispiel in Zeile 1 + 6,62 0) wird 
aus dem abgelesenen DrehungswinkeI in Spalte [) (im Beispiel -t- 6,76 0) berechnet, in­
dem man von i.hm die Korrektion (im Beispiel + 0,14 0) abzieht. Letztere erhalt man 
durch MuItiplikation des Drehungswinkelsdes nicht mit Rohrzueker versetzten Weines 
(im Beispiel + 0.15 0) mit 0,94, d. h. mit der Konzentrationsvermillderung des Weine;; 
beim Aufiosen des Zuckers. Die Enddrehung der ZuckerlOsung alleill wird gefunden 
dureh Multiplikation des Drehungswinkels der Zuckerlosung in Spalte 6 vo r Beginn 
des Erhitzens (im Beispiel + 6,62 U) mit - 0,H4. Zieht man von dem Drehungswinkel 
der Zuckerlosung die Enddrehnng unter Berucksiehtigung des VOl'zeichens ab, so 
erhiilt man die relative Konzentration des Rohrzuekers in der Losung (Spalte 7, im 
Beispiel 8,87). 

Bedeutet: 
t die Zeit in Minuten seit Beginn des InversioDsvorganges, 
Co die relative Konzentration des Rohrzuckers bei Beginn des Versuchs, 
ct die relative Konzentration des Rohrzuckers in del' Losung nach t Minuten, 

eo betragt die Inversionskonstante bei der Versuehstemperatur: 
k = log Co - log Ct 

0.4~43. t 
Die fUr die Versuchstemperatur berechneten Inversionskonstanten (Spa:te 8) 

werden auf die Temperatur von 76,0 0 umgerechnet, indem man fUr jeden ZehUlelgrau, 
den die Versuchstemperatur tiber 760 0 Jiegt, 0,9 Prozent des gefundenen Wertes ab­
zieht und den gleichen Wert fiir jeden Zehntelgrad zuz1ihlt, wenn die Versuchs­
temperatur niedriger als 76,0 0 liegt I). 

1) Es kann in seltenen Fallen yorkomrnen, dass die gefundenen Inversionskonstanten 
erheblich yoneinander abweichen. In dies em Faile ist der Inversionsversuch mit der Ab­
weichung zu wiederholen, dass der Wein YOI' dern Zusatz des Zuckers 1/2 Stundc in einem 
Wllsserbade bei 90 0 erhitzt wird. Bei Trnubenmosten ist dies stets erforderlich. 
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Berechnung des Sauregrades: Bezeichnet man mit k m den Mittelwert 
der Inversionskonstanten bei 76,0°, so ist der Sauregrad, d. h. die Konzentration der 
Wasserstoffionen in Il Wein: 

x = O,0~374 Millimol I). 

Die Bestimmung des Siiuregrades nach der vorstehenden Methode 
ist im Vergleich mit den librigen Bestimmungen del' Weinanalyse verhiiltnis­
miiflig recht umstiindlich und erfordert in analytischen Laboratorien 
sonst nicht gebriiuchli"che besondere Apparate. Deshalb wird sie in der 
praktischen Weinanalyse zur Zeit nul' sehr selten ausgefiihrt. Infolge­
dessen liegen noeh wenig Erfahrungen libel' die Hohe des Siiuregrades del' 
Weine und das Verhaltnis dessel ben zu del' Menge del' titrierbaren Siiuren 
VOl'. Neuerdings sind auf dem Gebiet del' physiologisehen Chemie verschiedene 
andere Methoden zur Bestimmung del' Wasserstoffionenkonzentration aus­
gebildet worden, die sieh voraussichtlich auch in die Weinanalyse einfUhren 
werden. Die sicherste Methode ist zweifellos die elektrometrische, welche 
auf cler Messung des Potentials einer mit Wasserstofi' beladenen Platin­
elektrode beruht. Einfacher sind die kolometrischen Vergleichsverfahren, 
wie sie einerseits dUTch SOl' ens en, andererseits durch M i c h a eli s aus­
gebildet worden sind. Spezielle Erfahrungen libel' die Anwendung dieser 
Verfahren bei del Weinanalyse liegen allerdings bisher noel-. nicht VOl' 1). 

Nachweis und Bestimmung der einzelnen organischen Siuren. 

Im Wein finden sich stets Wei n s a ure, Mil chs au l' e, Aepfelsaure, 
Bernsteinsaure, E s s i gsa u r e, vielleicht auch Ameisensiiure. Es konnen ihm 
zugesetzt sein zum Zweck der Saurevermehrung oder del' Konservierung 
Citronensaure, Salieylsaure 2), Benzoesiiure, Zimtsaure. Bei der Bestimmung 
del' nichtftiichtigen Sauren kommt ihre Abscheidung als Kaliumsalz, die 
verschiedene Losliehkeit ihrer Bariumsalze, ihre versehiedene Bestandigkeit 
bei der Oxydation mit Permanganat in Frage. Die in del' amtlichen 
An weisung aufgenommenen neueren Methoden beruhen grosstenteils auf 
den Arbeiten von von del' He ide und seinen Mitarbeitern, auf die im 
einzelnen ausdriieklieh hingewiesen ist. 

I) Die Zahl 0,00374 gilt fUr Weine mit dem mittleren Alkoholgehalte von 80 g in 1 r 
Die Aenderungen diesel' Zahl bei abweichendem Alkoholgehalte sind abel' nicht wesentlich' 

1) In gleicher Weise wie ich bier davon absehe, die physikaliseh-chemische Methode 
del' Bestimmung del' Wa~sprstoffionenkonzentration durch Potentialmessung naher zu be­
sehl'eiben, habe ieb aueh in diesem Buche uberhaupt darauf verzichtet, die physikaliscb­
cbemisehenMethoden, wie ~ie mn Du toi t und D u bou x [Ztsehrft. f. anal. Chern. 62, 241 (1913), 
53, 69, (1914)], von der Heide ilnd Baragiola LZtsebrft f. anal. Cbem. 53, 60 und 
249 (1914)], Baragiola und Godet [Ztschrft. f. anal. Cbem. 53, 100 (1914)] ausgebiJdet 
und angewendet worden sind, naher zu beschreiben. Dieselben haben zwar hobes wissen­
schaftliches Interesse, konnen abel' jedenfalls vorerst fiir die Zweeke del' Nahrungsmittel­
kontroIIe und des Handels nieht in Frage kommen, wei! sie besondere Einrichtungen erfol'dern. 
die in dem meisten Labaratorien nieht vorhanden sind. leh muss mich bier darauf be· 
schl'anken, auf diese Arbeiten hinzuweisen. Del' Zweck dieses Buches ist es nul', die fiir 
die laufende KontroIIe und den Handel in Frage kommenden Methoden zu bespreehen. leh 
bin nul' da iiber diesen Rahmen hinausgegangen, wo dies auch die amtliebe Anweisung tut. 

2) Die in klein en Mengen auch als natiirlicher Bestandtei! des Weilles vOl'kommt. 

3* 
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§ 12. 

Die Bestimmung der Mllchsiure. 
Die Bestimmung der Milchsaure 1) grUndet sich darauf, dass diese in 

verdiinnten Losungen' mit Wasserdampfen nicht merklich fliichtig ist und 
dass· ihr Bariumsaiz in starkem Alkohol lOslich jst, wahrend die Barium­
saize der anderen im Wein vorkommenden nicht fliichtigen organischen 
Sauren darin unloslich sind. Das Bariumsalz wird schliesslich mit N atriumsulfat 
in das Natriumsalz umgewandelt, dies zur Trockne verdampft, verkohlt und 
das entstandene Natriumcarbonat titriert. Die Vorschritt der amtlichen 
Anweisung lautet: 

9. Bastimmung dar Milehsiure. 
(Nul' bei troeknen Weinen aust'iihrbar.) 

Man bringt DO eem Wein in einen Rundkolbell von 200 ccm Inhalt und destiIliert 
die fiiiehtigen Sauren naeh del' Vorsehrift unter 11 Nr. 7 (s. S. 29) im Iebhaften 
Wasserdampfstl'om abo 

Der Destillationsriiekstand wird unter Verwendung von kleinen Mengen Wasser zum 
Naehspiilen in eine PorzeJIanschaJe iibergefiihrt, mit einigen Tropfen Phenolphthalein­
losung, sodann mit kaIt gesltttigLer BaritIauge bis zur sehwaehen Rotfiirbung 
und mit 50 cern 10o/oiger wiisseriger Bariumchloridlosung versetzt. Um etwa vor­
handenes Milehsiiureanhydrid zu verseifen, gibt man noeh 2 bis ;3 (:r:nt Baritlauge hin­
zu, erwiirmt das Gemisch 10 "Minuten auf dem siedenden Wasserbade, wohei die Rot­
fiirbung bestehen bleiben muss, neulralisiert dureh Einleiten von Kohlendioxyd und 
engt auf dern Wasserbade auf etwa 10 ecrn ein. 

Del' Sehaleninhalt wird in einen mit einem G1asstopfen verschliessbaren Mess­
zylinder von 100 cern Inhalt iibergefiihrt und die Sehale mit heissem Wasser nach­
gespiilt, bis die Fliissigkeitsmenge im Zylinder dureh die Zugabe des Splilw8ssers 
auf 25 cem gebracht ist. Unter bestiindigem Umriihren gibt man sodann in diinnem 
Strahle neutral reagierenden Alkohol von 96 Ma£lprozent hinzu, his del' Zylinder nahe­
zu 100 cern enthiilt, stelJt diesen eine halbe Stunde in ein Wasserhad von 15 0, filIlt 
aIsdann mit Alkohol von gleieher Stiirke auf 100 cern auf und lasst den Zylinder 
2 Stunden stehen, wllhrend welcher Zeit wiederholt kriiftig umgesehiittelt wird. l>ie 
Fliissigkeit wird nun durch ein bedeektes, troeknes, glatt-es Filter in ain trocknes Gefliss 
filtriert und auf eine Temperatur von 15 0 gebracht f). Von dem Filtrat werden 75 eern 
in ein Kolbchen pipettiert.lInd mit 25 cern 50/0iger Natriumsulfatlosung versetzt.. Man 
sehlittelt die Misehung gut urn und liisst sie verko.rkt 1/4 Stun de stehen. Die Fliissig­
keit wird sodann durch ein bedecktes trockenes Faltenfilter in ein trocknes Gefass 
filtrierl und auf eine Temperatur von 15 0 gebracht. 

75 cem dieses Filtrats werden in eine Platinschale pipettiert und auf dem Wasser­
bade unter Vermeidung des Siedens zur vollstiindigen rrrockne eingedampft. Del' Hlick­
stand wird auf eillem Asbestdrahtnetze vorsiehtig verkohlt, die Koble mit einem kleinen, 
unten flaehen G1asstab fein zel'rieben und stark gegliiht. Nach dem Erkalten werden 
20 eem 1/400rmale Salzsiiul'e (die in der Regel all!sreichen) hinzugesetzt und die mit 
einem Uhrglas bedeckte Schale 5 Minuten auf dem Wasser bad erhitzt. Man splilt sodann 
das Uhrglas mit Wasser ab und titriert die Fliissigkeit mit '/4 normaler Alkalilauge nnter 
Verwendung von Phenolphthalein bis zur beginnenden Rotfiirbung . 

. Berechn ung: Wurden a eem 1/4 normale Salzsiiure und b cem 1/4110rmale Alkali­
lauge verwendet, so sind in 1 I Wein enthalten: 

x = 0,8 . (a-b) 9 Milchsiiure, 
oder es entspricht del' GehaIt an Milchsiiul'e in 11 Wein: 

y = 89°. (a -b) mg-Aquivalenten Siiure (= eem Normalsiiure). 

I) Nach dem llrspriinglich von W. M 0 s lin gel', [Ztschrft. f. UlltCI'S. d. Nahrnngs- u. 
GenURsm. 4, 1120.!1901); Ztschrift f. analyt. Chemie 41, 511 (1902)] vorgeschlagenen Ver­
fahren. 

I) Del' Riickstand kann zur Bestimmung del' Berllsteinsiinre nBeh II Nl'. 25 (S. 39) 
verwendet werden. 
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Die Berechnung ist natiirlich nur richtig. wenn man die angegebenen 
Teilungsverhiiltnisse genau einhiilt. sie grilndet sich darauf. dass 1 cem 
1 h N ormalsiiure 0,0225 9 Milchsiiure entspricht und die zur Titrierung ge­
langende Milchsauremenge bei der angegebenen Teilungsweise aus 28,125 CC1n 

Wein stammt. 
Statt der 11... Normalsalzsaure kann natUrlich auch 1/4 Normalschweftll­

saure genommen werden. 

§ 13. 

Bestimmnng der Weinsinre. 
Die vorgeschriebene Methode rUhrt von Halenke und Moslinger l ) 

her. Sie beruht darauf die Weinsaure, nach Zufilgen von etwas Eisessig, 
durch Zusatz von soviel Kaliumchlorid, dass ein Teil desselben ungelost 
bleibt und unter Zusatz einer massigen Alkoholmenge (die noch keine 
Abscheidung storender Stofl'e bewirkt) als Weinstein abzuscheiden, diesen 
abzufiltrieren und zu titrieren. Ihre Beschreibung III del' amtlichen 
Anweisung lautet: 

10. Bestimmung der Weinsli.ure. 
100 ccm Wein werden in einer Porzellanschale auf dem Wasserbad entgeistet. 

Der Riickstand wird mit Wasser in ein Becherglas gespiilt, das bei 100 eem eine Marke 
triigt. und auf das urspriingliche Mafi wieder aufgefiillt. Die Fliissigkeit versetzt man 
mit 2 cem Eisessig, 0,5 cem einer 200/oigen KaliumacetatIosung 2) und 15 g gepulvertem 
reinen Kaliumchlorid. Letzteres bringt man durch Umrilhren nach Moglichkeit in Losung 
und Higt dann 20 ccm Alkohol von 96 Mafiprozent hinzu. Nachdem man durch starkes, 
etwa 1 Minute anhaltendes Reibcn eines Glasstabs an der Wand des Beeherglases die 
Abscheidung des Weinsteins eingeleitet hat, lasst man die Mischung wenigstens 15 Hunden 
bei 10 bis 15 0 steben und filtriert dann den kristallinischen Niedersehlag durch einen mit 
Papierfilterst'.J11 1) beschickten Goochtiegel aus Platin oder Porzellan oder durch eine 
in glcicher Weise beschickte Wittsche PorzeIlansiebplatte S) mit HilCe der Wasserstrahl· 
pumpa ab II). Zum Auswaschen des Niederschlags bedient man sich einer Lilsung von 
15 fI Kaliumchlorid in 20 cem Alkohol von 96 Ma13prozent und 110 cem Wasser. Zu· 
nRchst spiilt man das Becherglas mit einem kleinen Anteil dieser Liisung aus, gibt die 
Flussigkeit auf das ~'ilter. liiBst das Becherglas gut abtropfen und wiederholt dies etwa 
zweimal. Sodann werden Filter und Niederschlag durch dreimaliges Abspillen und 
Aufgiessen von wenigen Kubikzentimetern der V\Taschfllissigkeit ausgewaschen. Von 
letzterer miissen im gall zen genau 20 eem verwendet werden. Der Papierfilterstoff wird 
nebst Niederschlag mit siedl'ndem alkalifreien Wasser in das Becherglas zurtickgespiilt 
und die erhaltene Lilsung in der Siedehitze mit 1/4 normaler Alka.lilauge un tel' Ver­
wen dung von empfindlichem roten Lackmuspapier (vgl. II Nr. 6) (s. S. 26) titriert. 

Berechnung: Wurdenbei der Titration a eem 1/4 normale Alkalilauge ver­
braucht, so sind in Il Wein enthalten: 

x":" 0,375 • (a + 0,6) 9 Weinsliure, 
oder es entspricht der Gehalt an Weinsliure in 1 l Wein: 

y = 5. (a + 0,6) mg-Aequivalenten Saure (= ccm NormalsRure). 

1) Ztschrft. f. anal. Chem. 84, 281 (1895).' 
2) Der Zusatz von Kaliumacetat soil etwaige Hfreie Weinsaure in Weinstein" iiberfiibren. 

Neben dem Eisessig uud Kaliumchlorid diirf'te er wohl obne besondere Wirkung sein und 
entbehrt .wel'den konnen. 

1) ZUI' Herstellung des Papierfilterstoffs schiittelt man 30 9 Filtrierpapier mit 1 l Wasser 
unter Zusntz von 50 cenl 25 % iger Sn\zsaure stark durch, filtriert auf del'. Nutsche ab und 
wascht bis ZUI' neutralen Reaktion mit beissem Wasser aus. Man verteilt den· Brei auf 2 l 
Wasser und verwendet jedesmal 60 ccm des aufgeschiittelten Breies. 

S) Siebp\atte mit unter 60 0 abgesohrligten Randern. 
11) Das Filtrnt kann zurn Nacbweis del' Citronensiiure nach II Nr. 27 (so S. 41) 

verwendet werden. 
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Anmerknng. Bei Jungweinen nnd Tranbenmosten ist die Fiillung der Weinsiiure 
zn wiederholen. Zu diesem Zwecke versetzt man die titrierte Losung des Niederschlags mit 
einer sol chen Menge 1/4 normaler Salzsanre, als der verbrauchten Alkalilange entspricht. 
Aledann bringt man die Fliissigkeit durch Znsatz von Wasser allf 100 cern nnd fallt die 
Weinsiiure nach der vorstehenden Vorschdft aus. 

B er e ch n nng: Wurden bei del' 2. Titration a ccrn 1/4 normale AlkaJilauge vel'braucht, 
so sind in 1 1 Wein enthalten: 

x = 0,375 . (a + 1.2) g Weinsiiure, 
oder es entspricht der Gehalt an Weinsaure in Il Wein: 

y = 5 . (a + 1,2) rn,q Aeqnivalenten SaUl'e (= cern Normalsaure). 

Z u der Berechn ung der Weinstein sa ure ist zu bemerken, 
dass der Ausdruck x = 0,375 (a + 0,6) eine Korrektur rur die Loslichkeit 
des Kaliumhydrf)tartrats enthiilt, die darin besteht, dass dem Verbrauch an 
Ih Normalalkali ein fUr allemal 0,6 zuaddiert werden. 

Selbstverstandlich kann man auch eine titrierte Alkalilauge von etwas 
anderer Konzentration benutzen, es iindern sich aber dann sowohl die 
eben genannte Korrektur, sowie die Faktoren in den Formeln der amtlichen 
Anweisung sinngemiili 

Die Titration fuhrt man genau in der gleichen Weise aus, wie sie bei 
der Bestimmung der Gesamtmenge der freien SaUl'en (S. 27) beschrieben ist . 

. Bei Mosten und Jungweinen konnen sich mit dem Weinstein 
andere sauer reagierende Stoffe ausscheiden. Deshalb schreibt die amtliche 
Anweisung vor, dass man die titrierte FIUssigkeit mit einer entsprechenden 
Menge Normalsalzs~ure versetzt und nach der oben gegebenen Vorschrift 
mit Kaliumchlorid, Eisessig und Alkohol den Weinstein von neuem abscheidet 
und ganz wie oben angegeben verfahrt. Die zweite Titrierung ist die 
richtigere. Bei ihr muss die Korrektur fUr die Loslichkeit des Weinsteines 
doppelt in Anrechnung gebracht werden. 

§ 14. 

Bestimmnng der Bernsteinsiure nnd Aepfelsiure. 
Die Bestimmung erfolgt auf GrUlld der Arbeiten von C. von de r 

Heide und H. Steinert), sowie von von der Heide und E. Schwenck 2) 

nach dem Prinzip, dass man aus dem 'Wein einerseits die Weinsiiure als 
Weinstein abscheidet, dann die Essigsaure und Milchsaure als in Alkohol 
losliche Bariumsalze entfernt, in dem eingetrockneten Riickstllnd die Bern­
steinsaure und Aepfelsaure freimacht und mit Aether extrahiert. Der 
Aether wird eingedunstet, die Siiuren werden in Baritsalze Ubergefiihrt, diese 
verkohlt und titriert. Man erhalt so ein MIl£ rur die SGmme beider Sauren. 
Zieht man davon die Bernsteinsaure ab, so ergibt sich die Aepfelsaure. 
Die Bestimmung der Bernsteinsaure beruht darauf, dass in einem anderen Anteil 
des Weines - nach Entfernung der Essigsaure und Milchsiiure - Wein­
saure, Aepfelsaure und Gerhstoff durch Kaliumpermanganat in n e u t r a Ie r 
Losung oxydiert werden. Unter diesen Umstiinden ist die Bernsteinsaure 
bestandig. Aus der Losung wird dan~ nach Wegnahme des Mangandioxyds 
schliesslich die Bernsteinsaure als Bariumsalz in wassrige Losung gebracht 
und diese mit einer Silbernitratlosung vom bekannten Gehalt gefaIlt. 
Der Silberiiberschuss wird im Filtrat nach Vol h a r d zurUcktitriert. Die 
amtliche Anweisung lautet: 

1) Ztschrft. f. Unters. d. Nahrnngs- u. Genussm. 17, 291 (1909). 
2) Ztschrft. f. anal. Chem. 51, 628 (1917). 
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25. Bestimmung der Bernsteinsliure. 
Die Bestimmung der Bernsteinsaure wird zweckmafiig mit der Bestimmung der 

Milchsaure (II Nr. 9 s. S. 36) verbunden. 
Der Riickstand, welcher bei der Filtration del' alkoholischen Losung des milch­

sauren Bariums auf dem Filter zurlickbleibt, wird, nachdem die in dem Messzylinder 
von 100 ccm Inhalt zuriickgebliebenen Teile des Niederschlags mit Alkohol von 
80 Mafiprozent gleichfalls auf das Filter gespult worden sind, mit etwa 80 cem Alkohol 
gleicher Starke ausgewaschen, Darauf wird der Filterrlickstand mit heissem Wasser 
in eine etwa 200 ccm fassende Porzellanschale iibergeflihrt und der Schaleninhalt auf 
dem Wasserbad auf etwa 80 cern eingeengt, Unter standigem Erhitzen auf dem Wasser­
bade wird die Fliissigkeit sodann mit je 5 ccm gesattigter Kaliumpermanganatlosung so 
lange versetzt, bis die rote Farbung der Fliissigkeit 5 Minuten b('stehen bleibt. Man 
gibt weitere 5 cem Permanganatlosung hinzu und lasst diese 15 Minuten einwirken. 
Verschwindet wahrend dieser Zeit die Rotfarbung, so ist der Zusatz der Kalium· 
permanganatlosung so oft zu wiederholen, bis die Farbung bei 15 Minuten langem 
Stehen der Flussigkeit nicht mehr verschwindet. Man lasst nun erkalten und zerstort 
den Ueberschuss an Permanganat durch Zusatz von festem Natriumbisulfit. Naeh dem 
Verschwinden der Rotfarbung sauert mall. vorsichtig mit 25 % iger Schwefelsaure 
an, wobei man die Sehale mit einem Uhrglas bedeekt halt, nnd setzt Natriumbisulfit 
in kleinen Anteilen zu, bis das ausgeschiedene Mangandioxyd in Losung gegangen ist. 
Die mit einem Uhrglas bedeckte Sehale wird sodann auf dem siedenden Wasserbad 
erhitzt, bis die Gasentwicklung aufhort. Man entfernt das Uhrglas, spillt es mit 
Wasser ab und dampft den Schaleninhalt auf etwa 80 ccm ein. Der Riickstand wird 
mit Wasser in einen gut wirkenden Aether-Perforationsapparat gespiilt und mit 
400f0iger Schwefelsaure versetzt, bis die Flussigkeit etwa 10010 freie Schwefelsaure 
enthalt. Nach 10 bis 12 stiindigem Perforieren mit Aether destilliert man die HlUfte 
des Aethers aus dem Perforationskiilbehen ab, gibt 10 bis 20 ccm Wasser hinzu und 
treibt den Aether viillig abo Unter Verwendung von Phenolphthalein wird die wasserige 
Losung der Bernsteinsiiure mit halogenfreier Baritlange alkalisch gemacht und 
10 Minuten auf dem Wasserbade erwarmt. Verschwindet hierbei die Rotfarbung, so 
wiederholt man den Zusatz von Baritlauge und das Erwiirmen so oft, bis die Fiirbung 
bestehen bleibt. Man leitet sodann Kohlendioxyd bis zur Entfiirbung in die Fliissigkeit 
ein und el'hitzt etwa 10 Minuten auf dem Wasserbade. Nach dem Erkalten filtriel't 
man die Fliissigkeit durch ein kleines glattes Filter in ein Messkolbchen von 100 eem 
Inhalt und wascht mit so viel Wasser nach, dass Filtrat und Waschwasser etwa 75 eem 
betragen. Hierauf gibt man in das Messkiilbchen 20 ecm 1/10 normale Silbernitrat!osung, 
fullt bei 15 0 mit Wasser bis zur Marke auf und schlittelt tiichtig durch. Naeh 
mindestens 2 stundigem Stehen filtriert man durch ein troekenes Faltenfilter und titriert 
in 5 cem des Filtrats nach Zusatz von Salpetersanre und Eisenammoniumalaunliisung 
mit Iho normaler Ammoniumrhodanidliisung' das iiberschussige Silbernitrat zuriick. 

B crec hn u ng: Wurden zum Znriicktitrieren a ccm lito normale Rhodanammonium­
losung verbraucht, so sind in 1 I Wein enthalten: 

.r = 0,236 . (10 - a).l1 Bernsteinsaure, 
oder es entspricht der Gehalt an Bernsteinsaure in 1 t Wein: 

y = 4. (10 - a) mg·Aequivalenten Saure (= cern Normalsiiure). 

26. Bestimmung der Aepfelsaure. 
Man scheidet zunachst die Weinsaure aus dem Weine nach folgendem Verfahren ab: 
In einem Becherglase, das bei 20 cem eine Marke tragt, werden 50 ccm Wein 

auf dem Wasserbad auf etwa 10 cem eingeengt. Man gibt sodann weitere 50 cem Wein 
hinzu und engt auf 20 cem ein. In del' noch warmen Fliissigkeit werden 3 g gepulvertes 
reines Kaliumchlorid unter Umriihren gelost und alsdann 0,5 ccm F.isessig, 0,5 ccm einer 
20 0.oigen Kaliumacet"at!osnng, sowie 6 ccm Alkohol von 96 Mafiprozent hinzugesetzt. 
Nachdenl man durch starkes, etwa 1 Minute anhaltendes Reihen eines Glasstabs an 
del' Wand des Becherglases die Abscheidung des Weinsteins eingeleitet hat, lasst man 
die Misehung 15 Stunden bei 10 bis 15 0 stehen und filtriert dann den Niederschlag 
durch eineri mit Papierfilterstoff beschickten Goochtiegel aus Plntin oder Porzellan oder 
durch eine in gleicher Weise bcschickte Wit tsche Porzellansiebplatte mit Hilfe del' 
Wasserstrahlpumpe abo Filtrat nnd Waschwasser werden in einem 100-ecm-Messkolbchen 
aufgefangen. Zum Auswaschen des Niederschlags bedient man sich einer Liisung von 
15 g Kaliumchlorid in 20 cem Alkohol von \:16 Mafiprozent und 100 cem Wasser. 
Zunachst spult man das Becherglas mit einem kleinen Antei! dieser Losnng aus, gibt 
die Fliissigkeit auf das Filter, liisst das Beeherglas gut abtropfen und wiederholt dies 
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etwa zweimal. Sodann werden Filter und Niederschlag durch dreimaliges Abspiilen und 
Aufgiessen von wenigen Kubikzentimetern der Waschfiiissigkeit ausgewaschen. Von 
letzterer miissen im ganzen genau 20 ecm verbraucht werden I). 

Filtrat uud Waschwiisser werden mit Wasser bei 15 0 auf 100 cem aufgefiillt und 
gut durehmiseht. 50 ccm dieser Fliissigkeit werden in einer 200 cem fassenden PorzelIan­
sehale mit 5 ecm einer 10 0/oigen BariumehloridlOsung versetzt und auf dem Wasserbade 
fast bis zur Troekne eingedampft, wobei man die entstehenden Kristallkrusten mit 
einem klein en Glaspistill zerdriickt. Sobald ein Geruch naeh Essigsaure nieht mehr 
wahrzunehmen ist, versetzt man den Riiekstand mit einigen Tropfen Phenolphthalein­
)osung, sodann bis zur Rotfarbung mit kalt gesiittigter Baritlauge, gibt alsdann noeh 
2 bis 3 cem der Lauge hinzu, erwiirmt das Gemisch 10 Minuten auf dem siedenden 
"\Vasserbade, neutralisiert alsdann dureh Einleiten von Kohlelldioxyd und engt auf dem 
'Vasserbad auf etwa 10 ccm ein. Der Schaleninhalt wird in einen mit einem Glas­
stopfen versehliessbaren Messzylinder von 100 C"1Il lnhalt iibergefiihrt und die Schale 
mit heissem Wasser nachgespiilt, bis die Fliissigkeitsmenge im Zylinder durch die 
Zugabe des Spiilwassers auf 21> eem gebraeht ist. Unter bestiindigem Umriihren gibt 
man sodanll in diinnem Strahle Alkohol von 96 MaLiprozent hinzu, bis oer Zylinder 
nahezu 100 cem enthalt, stellt ihn 1/2 Stunde in ein Wasserbad von 150, fiilIt mit 
Alkohoi gleicher Starke auf 100 cem auf und lasst den Zylinder 2 Stun den stehen, 
wahrend welcher Zeit wiederholt kriiftig umgeschiittelt witd. Die Fliissigkeit wird 
sodann durch ein bedecktes, trockenes, glattes Filter filtriert, wobei man zunachst die 
klare Fliissigkeit aufgiesst und dann den Niederschlag aufbringt. Zylinder und Nieder­
schlag werden mit etwa 100 cem Alkohol von 80 Mafiprozent nachgewaschen. Der 
Niederschlag wird nunmehr mit heissem Wasser in eine Porzellanschale gespritzt und 
der Schaleninhalt bis eben zur Trockene verdampft. Den Rtickstand verreibt man 
nach dem Erkalten je nach seiner Menge sorgfaltig mit 1 bis hochstens 1:1 cem 40 0/oiger 
Schwefelsaure und setzt alsdann unter stetem Riihren - erforderliehenfalls, urn eine 
Ueberhitzung zu vermeiden, in entsprechenden Zwischenraumen - aus einer Pipette 
] bis 1,5 cem konzentrierte Schwefelsaure tropfenweise zu. Man verreibt den Schalen­
inhalt mit etwa 10 9 feingepulvertem entwassertem Natriumsulfat, das man in kleillen 
Anteilen zusetzt, lasst die Schale einige Stunden im Exsikkator stehen, vermischt 
sodann mit weiteren 10 bis 20 9 Nlltriumsulfat von der gleichen Beschaffenheit und 
belasst das Gemiseh wlihrelld der Nacht im Exsikkator. 

Der nunmehr trockene Schaleninhalt wird zu einem lockeren, nieht zu feinen 
Pulver verrieben und in eine Extraktionshillse iibergefiihrt, die mit einem losen Walte­
baiIsche verschlossen wird. Durch etwa 6stilndiges Extrahieren mit Aether im Soxhlet­
apparat entzieht man dem Gemische die BernsteinsaurE' und Aepfelsaure. Aus der 
atherischen Losung destilliert man sodann etwa die Halfte des Aethers ab, versetzt 
mit 10 bis 20 eem Wasser, treibt den Aether vollstandig 8b 2), erwarmt den Riickstand 
auf dem Wasserbad und gibt unter Verwendung von Phenolphthalein so viel gesattigte 
Baritlauge hinzu, bis nach 5 Minuten langem Erwarmen die Rotfiirbung bestehen bleibt. 
Sodann wird Kohlendioxyd bis zum Verschwinden der Rotfarbung eingeleitet, die 
Fliissigkeit kurze Zeit auf dem Wasserbad erwarmt, nach dem Erkalten auf etw!t 20 
bis 30 0 durch ein kleines glattes Filter in eine etwa 150 cem fassende Platinsehale 
filtriert und das Kolbehen nebst Filter mit warm em Wasser nachgewaschen, bis die 
Menge des Filtrats etwa 100 ccm betragt. 

Nach dem EindampfE'n des Filtrats auf dem Wasserbade zur Trockene wird der 
RiickHtand auf einem Asbestdrahtnetze vorsichtig verkohlt, die Kohle mit einem kleinen, 
unten fiaehen Glass!ab fp,in zerrieben nnd stark gegliiht. Nach dem Erkalten wird eine 
gemessene iiberschilssige Menge 1/4 normaler Salzsaure hinzugesetzt und die mit einem 
Uhrglas bedeekte Schale 5 Minuten auf dem Wasserbad erhitzt. Man spiilt sodann das 
Uhrglas mit Wasser ab und titriert die Fllissigkeit mit 1/4 normaler Alkalilauge unter 
Verwendung von Phenolphthalein bis zur beginnenden Rotfarhung. 

Be r e C h nun g: Bezeichnet man mit b den Gehalt des Weines an Bernsteinsaure, 
ausgedriickt in Kubikzentimetern Normalsaure in Il (II Nr. 25 9. S. 1:19), und wurden bei der 

1) Der abgeschiedene Weinstein kann naturlich auch titriert werden (8. S. 37) llnd zur 
Bestimmung del' Weinsiiure dienon, nUl" muss entsprechend dem anderen Flii8sil'keitsvolumen 
die Korrektur fUr die Loslichkeit des Weinsteins entsprechend abgeiindert werden. Wurden 
verbraucht b cem 1/4 n-Lauge so sind in 1 1 Wein x = 0,375 (b + 0,2) g Weinsiinre. 

2) Bei Rotweinen empfiehlt es sich zur Entfernung eventuell gelOsten Gerbstoffs mit 
etwas Tierkohle zn schutteln_ 
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Titration c cern 1/4 normale Salzsaure und zum Zuriicktitrieren d cem 1/,\ normale Alkali­
lauge verwendet. SO sind in 1 l vVein enthalten: 

x = 0,067. (5 c - 5 d - b) g AepfeIsaure, 
oder es entspricht der GehaIt an AepfeIsaure in 1 I Wein: 

y = 5c - 5d - b mg-Aequivalenten Saure (= ccrn Normalsaure). 

§ 15. 
Nachweis der Citronensaure. 

Das unten folgende Verfahren der amtlichen Anweisung basiert im 
wesentlichen aufder von Schindler 1) angegebenen Form des Moslinger­
schen Verfahrens ~), das darauf beruht, die Citronellsaure in das Bleisalz 
iiberzufiihren, das in heisser essigsaurer einen Bleiacetatiibersehuss ent­
haltender Fliissigkeit loslieh ist, beim Erkalten aber sich ausseheidet. Um 
auch bei hohem Gehalt an Aepfelsaure eine Verwechslung mit Bleimalat 
zu vermeiden, trennt man zunachst die Citronensaure und Weinsaure als 
Baritsalze von dem leiehter 16i:!liehen Bariummalat. 

Die spezielle mikroskopisehe Priifung des Bleiniedersehlags ist auf 
Grund von nieht veroffentliehten Erfahrungen J. May rho fer S III die 
amtliehe Anweisung aufgenommen. a) -

27. Nachweis der Citronenslure. 
50 cem vVein werden mit Ammoniak schwach alkalisch gemacht und mit 3 cem 

Alkohol sowie einigen Kubikzentimetern 10 % iger Bariumchloridlosung verset'lt. 
Vorteilhafter benutzt man das Filtrat, das man bei der Bestimmung der Wein­

saure (II Nr. 10 s. S. il7) erhalt. .\flail macht dieses - unter Ausschluss der Wasch­
fi(jssigk~it·- mit Ammoniak schwach alkalisch und versetzt gleichfalls mit lOO/oiger 
Bariumchloridlosung. 

Nach 12- bis 18 stundigem Stehen wird del' entstandene Niederschlag auf ein 
kleines Filter al.filtriert.. Nach gutem Abtropfen des Trichters stosst man - ohne zuvor 
allszuwaschen --- das Filter durch und spult den Niederschlag mit hochstens 15 eem 
Wassel' in das 'lur Fallung benutzte Kolbchen zuruck. Die so erhaltene Aufschwemmung 
wird zum Sieden erhitzt und tropfenweise mit einer Mischung gleicher Teile Schwefel­
saure vom spezifischen Gewicht I,ll und Wasser versetzt. Ein Ueberschuss an Schwefel­
saure ist zu vermeiden. Man filtriert von dem Bariumsulfat ab, versetzt das Filtrat 
mit 1,5 bis 2 cem Eisessig und der gleichen Menge gesiittigter Bleiacetatlosung, kocht 
auf und filtriert heiss. Eine milchige Triibung des Filtrats beim Erkalten deutet auf 
die Gegenwart von Citronensaure hin. 

Ein erst spateI' sich ausscheidender sandiger Niederschlag von griinlicher Farbe 
kann von Bleitartrat herruhren. 1st ein solcher entstanden, so kocht man nochmals auf, 
filtriert heiss und beobachtet abermals das Verhalten des Filtrats beim Erkalten. Eine 
jetzt eintretende milchige Triibung kann als Hinweis auf die Gegenwart von Citronen­
saure angesehen werden. 

Del' endgiiUige Beweis fiir die Gegenwart del' Citronensaure wird durch folgende 
Nachpriifung erbracht: 

Del' entstandene Bleiniederschlag wird nach dem Erkalten der Flussigkeit ab­
filtriert und mehrmals mit 50 0/oigem Alkohol .lUsgewaschen. Dann spult man ihn nach 
Durchstossung des Filters mit moglichst wenig Wasser in ein Kolbchen und zerlegt 
ihn dul'ch Einleiten von Schwefelwasserstoff in die Aufschwemmung. Man filtriert vom 

1) Ztschr_ f_ d. landwil'tschaftJ. Versnchswesen in Osten. E. 1053 (1902). Das von 
G r ii n hut und mil' [(Ztschl'ft. f. anal. Chem. 52, 31, 1903)] ausgesprochene ungiinstig& 
Urteil iiber die EmpfindJichkeit del' S chi n die r schen Methode beruht darauf. daas - offen­
aichtlich infolge eines Druckfehlel's - in del' S chi n die r schen Veroffentlichung B lei essig 
8tatt E i s essig steht. 

2) Zeitschr. f. Unters. U. Nahtungs- und Gellnssmittel etc. 2, 98 (1899). 
3) In del' soeben er~chienenen Festschrift del' hoheren staatlichen Lehranstalt fiir 

Wein-, Obst- und Gartenbau zu Geisenheim (Mainz, Verlag del' Deutschen Weinzeitung 1922) 
weisen C. von de r He ide und Hi Ide S t r a u b e nach, uass alle Fallungsreaktionen n i c h t 
un bed i n gt beweisend fiir Citronensiiure sind, sondern auch bei Gege/lwart von viel Aepfel­
saure eintreten konnen, sichel' ist allein die Reaktion von S t It h r e. (Ztschrft. f. anal. 
Chemie 36, 195 (1897) 41, 77 (1902), 54,126 (1915), Arb. Rais. Gesllndheitsamt 49,28 (1914). 
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ausgeschiedenen Bleisulfid ab, erhitzt das Filtrat zunllchst kurze Zeit zur Entfernung 
des Schwefelwasserstoffs, macht dann, unter Zusatz eines Tropfens Phenolphthaleinllisung, 
mit Ammoniak schwach alkalisch und versetzt mit etwas Calciumchloridllisung. Man 
engt hierauf bis auf 1 ccm ein und erhitzt diese eingeengte Losung in eioem Pro bier­
rohr, das man in kochendes Wasser einstellt. Nach l!l.ngerem Erhitzen scheiden sich 
Kristalle von Calciumcitrat aus, die unter dem Mikroskop die chara.kteristischen Wetz­
steinformen oder die aus feinen Wetzsteinen bestehenden Kristallbiischel erkennen lassen. 

Hat man nur einen sehr geriogen Niederschlag von Bleicitrat erhalten, so kann 
dieser mikrochemische Nachweis unter Umstanden versagen. In solchem FaIle stent 
mao erneut aus 50 cern Wein in der eingangs beschriebenen Weise einen Barium­
niederschlag her und versetzt ihn· mit verdiinnter Schwefelsli.ure. Das Filtrat vom 
Bariumsulfat, das bariumfrei sein muss, neutralisiert man, unter Zusatz von Phenol­
phthalein, mit Alpmoniak, versetzt mit CalicumchloridlOsung, filtriert voo eioem etwa 
entstehenden Niederschlag ab und verarbeitet das Filtrat in del' beschriebenen Weise 
auf Kristalle. 

§ 16. 

Nachweis und Bestimmung der Salicylsiure. 
Die amtliche Anweisuog schreibt unter Nr. 19 vor: 

a) Nachweis del' SalicylSli.ure. 

50 cern Wein werden in einem zylindrischen Scheidetrichter mit einigen Tropfen 
Schwefelsli.ure vom spezifischen Gewicht I,ll versetzt und mit 50 celt! eines Gemisches 
aus gleichen Raumteilen Aether und leichtsiedendem Petrolilther ausgeschiittelt. Man 
trennt die Schichten und wllscht die Aether-Petrolatherschicht zweimal mit je 25 ecm 
Wasser aus. Dann fiItriert man das Aether-Petrolilthergemisch durch ein trockenes 
Filter und Iltsst es in einer Porzellanschale nach Zusatz von IO cern Wasser auf einem 
warmen \Vasserbad unter zeitweiligem Umschwenken langsam abduosten. Nach dem 
Erkalten versetzt man den wllsserig!'!n Riickstand vorsichtig tropfenweise mit einer 
Ferrichloridlosung; die man durch Verdfinnen einer klaren Losung vom spezifischen 
Gewicht 1,28 im VerMltnis 1: 600 kurz vorher bereitet hat. Eine auftretende Rot­
violettfltrbung zeigt die Gegenwart von SalicylS!l.ure an. 

Entsteht eine schwlirzliche, bJaugrllne oder schmutziggrllne Farbung. so versetzt 
man mit einigen Tropfen Schwef('lsaure vom spezifischen Hewicht 1,11, vcrdilnnt mit 
Wasser auf 50 cern und wiederholt mit dieser Llisung den Ausschfitteluogsversuch in del' 
beschriebeoen Weise. 

Das Gemisch von Aether und Petroleumather lost Salicylsaure, dagegen 
den Gerhstoff des Weines (welcher mit Eisenchlorid schwarzliche, bezw. 
dunkelgrune odeI' -blaue Farbungen liefert) nicht. Del' letzte Absatz del' 
Vorschrift sieht daher fur den Fall, dass beim ersten Ausschutteln doch 
etwas Gerbstoff in die Aether-Petrolatherschicht ubergeht, also eine solche 
Dunkelfarbung eintritt, ei De Dochmalige Ausschiittelung VOl'. 

Da die durch Salicylsaure bewirkte Violettfal'bung durch einen Eisen­
chloriduberschuss in Braun Ubergeht und durch Gegenwart freier Salzsaure 
zerstort wird, so ist eine sehr verdunnte, keine freie Salzsaure enthaltende 
Eisenchloridlosung anzuwenden. 

Statt des Aether-Petrolathergemisches sind von anderer Seite zum 
Ausschiitteln der Salicylsaure Toluol und Sehwefelkohlenstoff (letzterer 
namentlieh auch von Seiten osterreichischer Chemiker) empfohlen worden 1). 
Sie sollen ebenfalls eine gute Trennung von Gerbstoff ermoglichen. 

SOlltA es sieh, was wohl nul' sAhr selten vorkommen diirfte, um die 
quantitative Bestimmung del' Salicylsiiure handeln, so kann dieselbe auf 
kolorimetrischem Wege bewirkt werden dUTCh Vergleichung des durch 
Eisenehlorid hervorgerufenen violetten Farbentons mit solchen Farbungen, 
welche bekannte Salizylsauremengen unter gleichen Versuchsbedingungen 
liefern. 

I) Vergl. Ztschr. f. analyt. Chemie SO, 499 (1891) und 61, 355 (1922). 
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Die amtliche Anweisung gibt dafUr folgende Vorschrift: 
b) Be s tim m u n g del' S a lie y 1 s a u I' e. 
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500 eem vVein werden mit 50 eem doppelt normaler Natronlauge versetzt und naeh 
der Hinzugabe einiger Siedesteinehen 1 Stun de am Rilekfiusskilhler gekocht. Die abo 
gckiihlte und mit 30 cem Schwefelsaure yom spezifischen Gewieht I,ll versetzte Fliissigkeit 
bringt man in einen zylindrisehen Scheidetrichter und schiittelt sie erst einmal mit 
200 cern, dann noeh einmal mit je 100 eem eines Gemisches aus gleichen Raumteilen 
Aether nnd leieht siedendem Petrolather aus. Die vereinigten - erforderliehenfalls 
filtrierten - Aether-Petroliitherlosungen werden zweimal mit je 50 eem Wasser gewaschen. 
Dann schilttelt man sie einmal mit 50 eem Wasser aus, denen 5 cern, und ein weiteres 
Mal mit 50 rem Wasser, den en 2 cern normale Natronlauge zugesetzt sind. Die beiden 
zuletzt gewonnenen alkalis(:hen AusschUttelungen vereinigt man in einem kleinen 
zylindrischen Scheidetrichter. Man sauert mit' etwa 3 eem Schwefelsaure yom spezifisehen 
Gewicht I,ll an und schuttelt zweimal mit je .50 cem eines Gemisches aus gleiehen 
Raumteilen Aether nnd leirhtsiedendem Petrolather aus Die vereinigten -- erfol'der­
liehcnfalls filtricIten - Aether·Petrolatherausschilttelungen j) lasst man in eiuem weit· 
halsigen Kolben nach Zusatz von 20 ecm 'Vasser auf einem warmen Wasserbad unter 
zeitweiligem U msehwenk<m langsam abdunsten, filhrt die zurUckbleibende wasserige 
Losung naeh dem Erkalten unter Nachspulen mit Wasser in ein WO-ccm-MesskOlbchen 
ilber und fiillt mit Wasser zur Marke auf. 

FUr den Farbenvergleieh bereitet man si('h folgende Losungen: 0,4000 fI reine, 
bei 1000 getrocknete Salieylsaure werden in 5 eem Alkohol von 96 Mafiprozent gelost 
und diese Losung durch Eingiessen in viel Wasser und weitere Zugabe von Wasser auf 
genau 1 Liter veruilnnt. 100 cem diesel' Losung werden dann weiter auf 1 1 verdilnnt, 
so dass man auf diesem Wege eine Vergleichslosung gewinnt, von del' je 25 cern 1 mg 
Salieylsaure enthalten. 

Die Farbellvergleiehung wird in folgender \Veise vorgenommen: Man bringt in 
eillenHehnersehen Farbenvergleichszylinder 50 cern II) von der aus dem Weine stammen den, 
auf 100 eem gebraehten und gut umgpschilUelten Losung; den zugehorigen zweiten 
Zylinder beschiekt man mit 50 cern der Vergleichslosung. In beiden Zylindern filgt man 
del' darin enthaltenen Fliissigkeit unter Umschwenken odeI' Auf- und Abrilhren mittels 
eines unten hakenformig umgebogenen Glasstabs vorsichtig so viel von der unter a 
angegebenen, frisch verdl1nnten Ferriehloridlosung zu, bis ein einfallender Tropfen keine 
Veranderung del' Rotviolettfarbung mehr hervorruft. Hierauf fullt man in beiden 
Zylindern mit Wasser auf 100 eem auf, rilhrt mit den G1asstiiben gut urn und liisst 
Dunmehr aus dem Zylinder, del' die dunklere Fliissigkeit ellthalt, so viel ablaufen, bi~ 
- bei Durchsieht von oben - Farbengleichheit erreicht ist. Dann Hest man den Stand 
der Fliissigkeit ab und iiberzeugt sich nachtraglieh davon, dass ausreichende Mengen 
Ferrichloridlosung verwendet worden sind. Das geschieht, illdem man erst del' Fliissigkeit 
in dem einen, dann del' in dem anderen Zylinder etwas von der verdtinnten Ferrichlorid­
losung zugibt und durch UmrUhren mischt. Die Uebereinstimmung del' Farbstarke darf 
weder durch den ersten noeh durch den zweiten Zusatz gestlirt werden. 

Hat man bei der besehriebenen Arbeitsweise so dunkle Fllrbungen erhalten, dass 
die Durchfiihrung der Farbenvergleichung erschwert ist, so wiederholt man den Versueh 
mit einer entsprechend geringeren Menge del' Losung. 

Bel' e c h nun g: 'V urden 
a eem von del' aus dem Weine stammenden, auf 100 eem aufgefilllten Losung 

in den ersten Zylinder, 
b eem Vergleiehslosung in den zweiten Zylinder 

gebracht, und betrug nach beendigter Einstellung auf I<'arbengleichheit der Flilssigkeitsstand. 
c cern in dem ersten Zylinder, 
d cern in dem zweiten Zylinder, 

so sind in II Wein enthalten: 
0,008. b. d S 

x = -'--a-.-e g alieylsaure. 

J) Sind die Ausschiittelnngen - wie hei znckerreichem Weine - starker gefarbt als 
hoehstens ganz s"hwach gelblieh, so schiittelt man sie noeh eiumal mit 25 eem Wasser ans, 
denen 5 cell/, nnd ein wei teres Mal mit 25 eem Wasser, denen 2 eem nOl'luale Natronlauge 
zngp.setzt siud. Die vereinigten alkalischen Ausschiittelungen siluert man wieder mit etwa 
3 ecm Schwefelsaure vom spezifischen Gewieht 1,11 an und sehiittelt zweimal mit je 50 cem 
des Aether-Petrolathergemisches aus. Mit diesen Ausschuttelungen verfiihrt man weiter wie 
oben beschrieben. 

II) Wenn trotz Wiederholung del' Aussehiittelung noeh tiine erhebJichere Gelbfiirbung 
zuriickgebliebell ist, verwendet man nur 25 eem. 
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§ 17. 

Nachweis der Ameisensanre. 
Wie sich aus der Begrilndung der amtlichen Anweisung (W.Fresenius 

und L. Griinh u t, Ztschrft. f. anal. Chern. 60,457,1921), ergibt, kann die 
Ameisensaure aus dem Wein nicht durch Destillation, sondern sie muss 
durch Ausschiitteln abgeschieden werden (weil sich bei der· Destillation 
Ameisensaure bilden kann). Sie wird dann in Formaldehyd iibergefiihrt 
und dieser durch Milch und eisenhaltige Salzsaure nachgewiesen. 

Die amtliche Anweisullg lautet: 

28. Na.chweis der Ameisensli.ure. 
Der Priifung auf Ameisensaure muss eine Prlifung auf Formaldehyd geman der 

Vorschrift unter 11 Nr. 31 (s. S. 76) vorausgeheo. 
100 cem Wein werden mit 1 bis 2 cem Schwefelsaure vom spezifischen Gewicht 

1,11 angesll.uert und zweimal mit je 100 cem Aether ausgeschiittelt. Hilden sich hierbei 
Emulsionen, so gibt man etwas Alkohol zu. Die vereinigten Aetherausztlge werden 
durch ein mH Aether befeuchtetes Filter filtriert und alsdann mit einer Mischung von 
10 cem Wasser und 5 ccm normaler Natronlauge ausgeschtlttelt. Die gewonnene Aus­
schuttelung, die noch schwach alkalisch reagieren muss - andernfalls ist mehr Lauge 
zu vel'wenden -, wird auf dem Wasserbade zur 'frockene verdampft. Der Riickstand 
wird, wenn die Prllfung auf Formaldehyd positiv ausgefallen war, nach einstiindige>m 
Erhitzen auf Hmo, im andern Falle ohne weiteres mit 10 ecm Wasser und 5cem Salz­
silure yom spezifischen Gewicht 1,12 aufgenommen und die Lllsung in einem kleinen, 
mit einem Uhrglas bedeckten Kolbchen nach und nach mit 0,4 9 Magoesiumspanen ver­
setzt. Eioe wesentIiche 'femperaturerhohung ist hiel'bei zu vermeiden. Nach zwei­
sttlndiger Einwirkung des Magnesiums werden aus der Losung unter Verwendung eines 
kleinen Kiihlers 5 cem in ein geraumiges Probierrohr Uberdestilliert und das Destillat 
nach der Vorschrift unter II Nr. 31 (s. S. 76) mit Milch und eisenhaltiger SaIzsiiure auf Form­
aldehyd geprilft . 

. Waren Ameisens!!.ure oder deren Salze oder Verbindungen im Weine vorhanden, 
so fiirbt sich die Fliissigkeit oder wenigstens das unmittelhar nach Beendigung des 
Kochens sich abscheidende Eiweiss violett_ 

§ 18. 

Nachweis und Bestimmnng der Benzoesaure. 
Die von von de r He ide und J a cob 1) angegebene Methode der 

Abscheidung und Erkennung liegt der nachstehenden amtlichen Anweisung 
zu Grunde. Sie beruht auf' der Ausschiittelung mit Aether und Oxydation 
mit Permanganat und nochmaligem Ausschiitteln mit Aether. Der so er­
haltene Riickstand wird der M 0 hie r schen Reaktion unterworfen. Da etwa 
anwesende Zimtsaurc bei der angegebenen Arbeitsweise zu Benzoesaure 
oxydiert wird, ist die Heaktion nur bei Abwesenheit der Zimtsaure (§ IP 
S. 46) beweisend. Zur Bestimmung, wird in gleicher Weise ausgeschiittelt. 
und oxydiert, dann die BenzoesauTt-. absubliniert in Alkohol gelOst und 
titriert. Die amtliche Anweisung lautet: 

29. Na.chweis und Bestimmuug der Benzoeslure. 

a) Nachweis der Benzoesaure. 
Abscheidung der BenBoesiure. 

100 CC"fII Wein werden mit verdilnnter Natronlauge schwach alkaIisch gemacht 
und auf dem W Rsserbad auf 10 cern eingedampft. Der Ruckstand wird mit verdiinnter 

1) Ztschrft. f. Unters. d. Nahrungs- u. Genussm. 19, 137 (19Hi). 
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Schwefelsaure angesauert und in einen Scheidetrichter iibergefuhrt. Die Flli!,lsigkeit 
wird mit 40 cem Aether kraftig ausgeschiittclt, die i\therische T..iisung zweimal mit je 
5 eem Wasser gewaschen und mit Ii cem 1/2 normaler Alkalilauge ausgeschiittelt. 

Die alkalische wi\sserige Losung I) erwarmt man in einer Porzellanschale auf dem 
Wasserbad und setzt tropfenweise [,O/oige Kaliumpermanganatlosung solange hinzu, 
bis die Rotfarbung mehrere Minuten bestehen bleibt. Sodann zerstort man das iiber­
schiissige Permanganat durch tropfenweisen Znsatz einer gesltttigten Ll>sung von Natrium­
hisulfit, sauert mit verdiinnter Schwefelsaure an und bringt das ausgeschiedllne 
Mangandioxyd durch weiteren vorsichtigen :lusatz von Natriumbisulfitltlsung gerade in 
Ll>sung. 

Die klare farblose Fliissigkeit wird mit 25 eem Aether ausgeschiittelt, die atherische 
Ll>sung zweimal mit je 5 eem Wasser gewaschen und mit 2 cem 1/2 normaler Natronlauge 
ausgesehiittelt. 

Erkennung der Benzoesiiure. 
Der Nachweis der Benzoesaure in dem alkalischen Auszug ist nach einem der 

beiden folgenden Verfahren zu fiihren. 
a) Der alkalische Auszug wird in einem Probierrohr hei 110 bis 115 0 zur Trockene 

eingedampft. Man erhitzt alsdann den erkalteten Riickstand mit 0,5 eem eines Gemisches 
aus 40 Teilen konzentrierter Schwefelsaure vom spezifischen Gewicht 1,840 und 20 Teilen 
Salpetersaure vom spezifischen Gewicht 1,480 20 Minuten im siedenden Wasserhade 1), 
setzt 1 cem Wasser hinzu und libersltttigt nach dem Erkalten mit Ammoniak. Das 
Gemisch wird aufgekocht, abgekiihlt und tropfenweise mit einer 100/oigen Lllsung von 
reinem Natriumsulfid liberschichtet. Waren Renzoesaure oder deren Saize oder Ver­
bindungen im Weine vorhanden, so farbt sieh die Fliissigkeit stark rot_ 

P) Der alkalische Auszug wird in einem Silbertiegel (Gewicht etwa 28 p, Hohe 
4 em, Bodenweite 2 em) auf dem sied.mden Wasserbade zur Trockene eingedampft. :Man 
gibt alsdann 2.'1 grobgepulvertes Aetzkali hinzu, stellt den Tiegel so tief in ein Ton­
dreieck, dass der 'l'iegelhoden von der Oeffnung eines Bunsenbrenners bei 3 em hoher 
Flamme 21/2 em entfernt ist und die Flammenspitze beinahe die ganze Bodenflache 
bertlhrt. Nachdem das Aetzkali unter Umriihren mit ('inem starken Platindraht inner­
halb 3!) bis 45 Sekunden geschmolzen ist, wird die Schmelze weitere 2 bis hochstens 
21/2 Minuten erhitzt, sodann in Wasser gel list, die Lllsung mit verdiinnter Schwefelsliure 
angesauert und mit 25 cem Aether ausgeschlittelt. Die i\therische Llisung wird zweimal 
mit je 5 cem Wasser gewaschen und in einer Porzellanschale nach Zusatz von 1 cem 
Wasser hei mlifiiger Wlirme verdun stet. Den Riickstand priift man nach der Vorschrift 
unter II Nr. 19 a (s. S. 42) mit frisch verdlinnter FerrichloridUisung auf Salicyisaure. Waren 
Benzoesaure oder deren Salze oder Verbindungen im Weine vorhanden, so farbt sieh 
die Fliissigkeit deutlieh violett. 

b) 8estimmung der Benzoesliure. 
100 cem Wein werden mit verdiinnter Natroniauge schwaeh alkaliseh gemaeht und 

auf dem Wasserbad auf etwa 10 eem eingedampft. Der Riickstand wird mit verdiinnter 
Sehwefelsatire angesliuert und unter Naehspiilen der Schale mit Wasser in einen Scheide­
trichter iibergefiihrt. Die Fliissigkeit wird mit 40 eem Aether kraftig durchgesehtittelt. 
Nachdem sich die Schichten scharf getrennt haben, wird die saure Fliissigkeit abgelassen, 
die litherische Ll>sung zweimal mit je 3 eem Wasser gewaschen. das Waschwasser mit 
der sauren Fliissigkeit vereinigt und die iitherische Ll>sung alsdann mit 10 eem 1/4 normaler 
Alkalilaugo ausgesehtittelt. Man trennt die alkalische Losung vom Aether, fiihrt mit 
diesem noeh weitere vier Ausschiittelungen der sauren Fllissigkeit aus und verfiihrt 
mit den so erhaItenen atherischen Losungen unter Verwendung der gleichen Lauge in 
derselben Weise wie vorher. 

I) Phenolphthalein darf der Fliissigkeit zur Priifung auf ihre a.lkalische Reaktion nicht 
zugesetzt werden. 

1) Nach den Erfahrungen unseres LaboratoriulIls vers"gt die Reaktion unter Umstiinden, 
wenn man zur Ueherfiihrung in Dinitrobenzoesiiure nnr im Waseerbade erhitzt. Wir sind 
deshalb (vergl. It. F r e 8 e n ius. Anieitung zur qua.litativen chemischen Analyse, 17. Aufl., 469) 
wieder zu der urspriinglichen M 0 hie r schen Vorschrift zuriickgekehrt, wonach man im Oel­
had - einemBechergliischen mit Pamflinal - langsam auf 240 0 erhitzen soli. Von der: 
He ide und J a cob geben an, dass beim Erhitzen iiber 130 0 die Emplindlichkeit der Reaktion 
bedeutend abnehnie. 
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Man lasst nnn die wlisserige alkalisehe Lange in eine Porzellanschale ab, wlischt 
den Aether noeh zweimal mit je 3 eern Wasser, gibt das Waschwasser zu der alkalischen 
Fliissigkeit und erwlirmt diese auf dem Wasserbade. Man setzt sodann tropfenweise 
solange gesattigte Kaliumpermanganatlosung zu, bis die Rotfiirbung mehrere Minuten 
bestehen bleibt, zerstiirt das iiberschiissige Permanganat durch tropfenweisen Zusatz 
einer gesattigten Losung von Natriumbisulfit, sauert mit vel'dUnnter Schwefelsaure an 
und bringt das ausgeschiedene Mangandioxyd durch weiteren vorsichtigen Zusatz von 
Natriumbisulfitlosung gerade in Losung. Die klare, farblose FHissigkeit wird viermal 
mit je 15 eem Aether ausgeschuttelt. Die vereinigten AetherauszUge wascht man zwei­
mal mit je 5 eem Wasser, Iasst sie in einem trockenen Becherglas 1/2 Stunde absetzen 
und filtriert sodann die Losung durch einen in ein Trichterrohr eingeschobenen 2 em 
langen entfetteten Wattestopfen in ein Destillierkolbchen. Hierauf destilliert man den 
Aether aus einem Wasserbade von 37 bis 3t:1 o ab, spUlt den Ruckstand mit t) bis 10 cem 
Aether in ein Probierrohr von 16 em Lange und 1I12 em Iichter Weite und destilliert 
den Aether nach Zugabe einiger Staubchen Bimssteinpulver aus dem Wasser bade bei 
37 bis 38 0 abo Der trockene Riickstand wird alsdann mit 2 q trorkenem reinen Seesand 
bedeckt, von dem oberen Teile des Gla!<es dureh eine etwa 12 bis 10 em tief eingeschobene 
Scheibe FiltI'ierpapieI' getrennt und in folgender Weise sublimiert: 

Als Heizbad verwendet man ein 7 em hohes und 3 1/2 em weites Wagegllischen, 
welches 4 em hoch mit fiussigem Paraffin gefullt wird. Die Oeffnung des Wagegllischens 
bedeckt man mit einer Scheibe von Kartenpappe, iIi del' sich zwei passende Ausschnitte 
fUr das Probierrohr und ein Thermometer befinden. Das Heizbad stellt man auf ein 
mit Asbesteinlage versehenes Drahtnetz, hangt das mit einem Uhl'glas bedeckte Pro bier­
rohr senkrecht etwa 4 em tief in das Paraffinol und erhitzt eine Stun de auf 180 bis 
190 0• Nach Beendigung del' Sublimation sliubert man das Probierrohr von aussen, Macht 
etwa 1 em unterhalbdes Sublimatansatz(ls einen scharfen Feilstrich und sprengt den 
unteren Teil des Glases durch einen gliihenden Glasstab abo AIsdann lllst man das 
Sublimat in neutralem Alkohol und titriert unter Zusatz von Phenolphthalein mit 1/l0 
normaler Alkalilauge. 

Berechnung: Wurden bei der Titration a cem l/lO normale Alkalilauge ver­
braueht, so sind in 1 I Wein enthalten: 

x ~; 0,122. a g Benzoesaure. 

§ 19. 

Nachweis der Zimts8.nre. 
Der Nachweis der Zimtsaure beruht darauf, dass dieselbe bei der 

Oxydation mit Permanganat zunachst in Benzaldehyd Ubergeht. Bei weiterer 
Oxydation entsteht dann Benzoesaure, deshalb darf nur in der Kalte mit 
einer geringen Menge Permanganatlosung behandelt werden. 

Die amtliche Anweisung lautet: 
100 eem Wein werden mit verdiinnter Natronlauge schwach alkalisch gemacht 

und auf dem Wasserbad auf etwa 10 cern eingedampf't. Del' Riickstand wird mit ver­
dUnnter Schwefelsaure angesauert und in einen Scheidetrichter Ubergefiihrt. Die 
Fliissigkeit wird mit 40 cem Aether kruftig durchgeschuttelt. die atherische Losung 
zweimal mit je 5 cem Wasser gewaschen und schliesslich mit 5 cem 1/2 normaler Alkali­
lauge ausgeschiittelt. Die wlisserige alkalische Losung wird kurze Zeit auf dem Wasser­
bad erwlirmt und nach dem Erkalten mit etwa 1 cem lO/oiger Permanganatlosung 
versetzt. 

Waren Zimtsaure odeI' deren Salze odeI' Verbindungen im Weine vorhanden, so 
ist nach einigen Sekunden ein Geruch nach Benzaldehyd deutlich wahrzunelunen. 

§ 20. 

Bestimmnng der Ester. 
c. S c h mit t 1) hat zur Bestimmung der Ester folgendes Verfahren 

angegeben. 

1) Die Weine des Herzoglich Na~sauischen Kabinettkellers. Berlin 1893, S. 60; Ztschrft. 
f. a.nal. Chern. 35, 380 (1896). 
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25 eem Wein werden mit 50 eem kohlensaurefreiem destilliertem Wasser 
verdUnnt und unter Benutzung von Lackmuspapier mit l/lO NormaI­
kalilauge titriert. -Andere 25 eem Wein werden mit 50 eem 1/10 N ormal­
kalilauge versetzt und 24 Stunden in einem verschlossenen Glase stehen 
gelassen. Hierauf setzt man, je nach dem Siiuregehalt des Weines, 
110--35 cern 1/111 Normalsaure zu und titriert wieder wie oben mit 1/10 Normal­
kalilauge unter Benutzung von Lackmuspapier. Zieht man von der 
Gesamtmenge del' beim zweiten Versuch verbrauchten 1/10 Normalkalilauge 
die Menge del' zugesetzten 1/10 Saure ab, so findet man die zur Siittigung 
der freien Saure und die zur Verseifung der Ester erforderliehe Menge der 
1/10 Normalkalilauge. Zieht man hiervon die beim ersten Versueh verbrauchtell 
(zur Sattigung der freien Siiure erforderlichen) Kubikzentimeter 1/10 Normal­
kalilauge ab, so tindet man die zur Verseifung der Gesamtestermenge 
erforderlichen Kubikzentimeter 1/10 Normalkalilauge. Rechnet man aus 
dem wirkliehen Verbraucn die Menge aus, welehe 100eem Wein erfordern 
wiirden, so erhalt man den Wert, den S e h mit t die Est e r z a h I nennt. 

In gleicher Weise kann man auch naeh S e h mit t die Menge der 
fliichtigen Ester ermitteln, indem man aus 100 eem Wein in ein 1 UU eem­
Kolbchen bei kleiner Flamme 90 cem abdestilliert, das Destillat mit kohlen­
saurefreiem Wasser zur Marke auffiillt und 1) in 25 cem naeh Zusatz von 
3 Tropfen PhenolphthaleinlOsung und 25 cern absolutem neutralem Alkohol 
mit 1/10 Normalalkali die freie flUchtige Saure titriert und 2) 25eem mit 
25 eem absolutern neutralem Aikohol und 25 cem 1/10 Normalkalilauge 
1/2-1 Stunde versehlossen stehen lasst und hierauf den Kaliiiberschuss 
mit 1/10 Normalsaure zurUekmisst. Die Differenz zwischen dem unter 2) 
und 1) gefundenen, auf 100 eem Wein berechneten Kaliverbrauch in Kubik­
zentimetern gibt die Esterzahl der fiiichtigen Ester. 

Die Ester sind zweifellos in hervorragendem Mahle beteiligt an dem 
Geschmaek und die flilchtigen Ester aueh an dem Geruch des Weines. 
Doch 1st, wie W. S e i fer t 1) nachwies, die Menge der Ester oder der 
fliichtigen Ester keineswegs als Mahlstab fUr die GUte des Weines anzusehen, 
wie S ehm i tt geglaubt hat. 2) 

Aueh die von Win dis c h 3) angegebene Bestimmung der Ester der ein­
zelnen fiUchtigen Fettsauren wird in dieser Hinsicht kaum einen bestimmteren 
Anhalt liefern. Ebensowenig diirfte dies beziiglich der Ubrigen am Bouquet 
beteiligten Stoffe, soweit man deren Natur Uberhaupt kennt (hohere Alkohole, 
Aether, Aldehyde etc.), del' Fall sein. leh beschranke mich deshalb auch 
darauf, die Vorschlii,ge von K. Win dis e h4) hier nul' zu erwahnen, nach 
welchen man den Gehalt an hOheren Alkoholen5) in derselben Weise be­
stimmen, bezw. einen Aldehydgehalt (der sieh Ubrigens wohl in jedem 
Weine find en wird) in gleieher Weise naehweisen soIl wie es bei Brannt­
weinen ausgefiihrt zu werden pfiegt. 

I) Ztschrft. f. Nahl'ungsmittelunters. u. Hyg. 7, 125; Ztschrft. f. anal. Chern. 35, 381. 
2) Bei del' geringen praktischen BedeutUng. welche die ganze Esterbestimmung (gegen 

die uberhaupt von verschiedenen Beiten berechtigte Elnwande erhoben worden sind) hat, 
hnn ieh mich hinsichtlich der Vorschlage Win dis c h s (seine Untersuchung des Weines, 
B. 197 ff.), gl'ossere Weinmengen anzuwenden, sowie statt del' B c h mit t schen Esterzahlen 
die auf die Weinsiiure·, bezw. Essigsanreathylester berechneten Mengen anzugeben; mi~ 

dem Hinweis auf das Original begnugen. 
3) Dessen chemische Untersuchung und Beurteilung iles Weines, Berlin 1896, bei 

Julius Springer. B. 204. 
4) Ebenda S. 213 u. 214. 
5) Ztschrft. f. anal. Chern., 31, A. V. u. E. 2 (1892). 
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§ 21. 

Bestimmnng des Glycerins. 

Die amtliche Anweisung lautet: 

11. Bestimmung des Glycerins. 
Die Wahl zwischen den folgenden beiden Verfahl'en fA, B) bleibt clem Ermessen 

des Sachverstandigen ilberlassen. Das Verfahren unter B ist jedoeh nieht anwendbar 
auf Weine, die Mannit enthalten. Man nit kann wie folgt naehgewiesen werden. Man 
Iiisst einige Kubikzentimeter Wein bei niedriger Temperatur auf einem Uhrglas langsam 
verdunsten. Bci A nwesenheit von mindestens 1 9 Mannit in 11 Wein kristallisie.rt der 
Mannit innerhalb von 24 Stun den in Form von sehr feinen seidenartigen Nadeln aus 1). 

In dem Untersuchungsbefund ist das V!'rfahren zu bezeichnen, nach welehem 
das Glyzerin bestimmt worden ist. 

A. Kalluerfahren. 
a) In Weinen mit weniger als 20 9 Zucker in 11. 

Man dampft 100 cern Wein in ein!'r Niekelschale von 150 ccm Inhalt Ituf dem 
Wnsserbad aufetwa 10 CCII1 ein und versetzt den Hiickstand mit etwa 1 9 Quarzsand 2) 
und mit Kalkmileh von 40 0/0 Calciumhydroxyd bis zur stark alkalischen Heaktion. 
Sodann wird das Gemisch unter besUlndigem Umriihren und Abstreichen del' an der 
Schalenwand haftenden 'feile mit einem Spatel Zll einem zithen Schlamme eingedampft 
und nach dem Erkalten mit Hilfe des Spatels UIlter Zusatz von 5 cem absolutem Alkohol 
zu einem feinen Brei zerrieben. Man erwarmt die Schale alsdnnn auf dem Wasserbade, 
setzt unter Umriihren 10 bis 12cem Alkohol von 96 MaJ3prozent hinzu. erhitzt bis zum 
beginnenden Sieuen des Alkohols und giesst die trube alkoholische Fliissigkeit durch 
einen kleinen Trichter in ein ICO-ccm-Kolbchen. Del' in der Sehale ZUl'uckbleibende 
pulverige Hiickstand wird unter Umrilhren mit 10 bis 12 am Alkohol von 96 Maflprozent 
wiederum heiss ausgezogen. del' Auszug in das 100-eclI1-Kolbchen gegossen und dieses 
Verfahren salange wiedt'rholt, bis die Menge del' Auszilge etwa 95 cern betrligt; der 
unlosliche Riickstand verbleibt in del' Schale. Dann spiilt man das auf dem Kolbehen 
sitzende Trichterchen mit Alkohol von 96 MaJ.iprozent ab, kiihlt den alkoholischen Auszug 
auf 15 ° ab und milt ibn mit Alkohol von gleicher Sfnrke auf 100 cern auf. N aeh tiichtigem 
Umschiitteln filtriert man den aikoholisehen Auszug durch ein bedecktes. trocknes Faiten­
filter in einen eingeteilten G1aszylinder. 90 cern des Filtrats oder, wenn dessen Menge 
nieht ausreicht, 80 cem werden in cine Porzellanschale iibergefuhrt und auf dem Wasserbad 
unter Vermeiden des Siedens des Alkohols eingedampft. Del' Riickstand wird mit 
kleinen Mengen absolutem Alkohol aufgenommen, die Losung in einen eingeteilten 
Glaszylinder von 50 cern Inhalt mit eingeschliffenem Glasstopfen gegossen und die Schale 
mit klein en Mengen absolutem Alkohol nnchgewaschen, bis die alkoholische Losung 
genau 15 cern betragt. Zu del' Losung setzt man dreimal je 7,5 cem absoluten Aether 
und schiittelt nach jedcm Zusatz tiichtig durl,h. Del' verschlossene Zylinder bleibt so­
lange stehen. bis die alkoholiseh·atherische Loaung ganz klnr geworden ist. Hierauf 
giesst man' die Losung in ein Wagegllischen mit eingeschliffenem Glasstopfen. (Eine 

1) Zur quantitativen Bestimmung des Man nit s verdampft man nach U. Gay 0 n 
und E. Dub 0 u r g [Annales de l'Institut Pas t e u r; Ztschrft. f. anal. Chern. 30,384 (1896)] 50 cern 
Wein (nach anderen Forschern mehr und behandelt dann auch mit grosseren Sand- und 
AlkQholmengen) auf dem WlIsserbade zum Sirup, liisst das Extrakt 2-3 'fage an 
einem kiihlen Orte kristallisieren und mischt es dann mit 2,q feinem geg-Whtem Sand. Man 
verreibt diese Masse mit 100 cem mit Mannit gesiittigtem 85 % igem Alkohol, die man nnch 
und nach zusetzt, filtriert und liisst wenigstens 2 Stunden abtropfen. Man digeriert aJsdann 
den Hiickstand eine Stun de mit 100 ccm 85 0/oigem Alkohol bei 100 0 (am Hiickflusskiihler). 
Uisst erkalten und destilliert von der erhaltenen Lasung 4/5 ab. Hierauf behandelt man mit 
Tierkohle, .filtriert, wiischt die Tierkohle noch zweimal mit je 50 ccm siedendem 85 010 igem 
Alkohol ans und verdunstet schliesslich bei 60 0 C. Es verbleibt reiner Mannit. 
. 2) Den Quarzsand steHt man ans gewaschenen Kieselsteinen durch Gliihen, Abschrecken 
derselben in Wasser nnd dar!luffolgendes Zerstossen in einem Morsel' und Absieben des grobsten 
und feinstan Auteils dar. Derselbe wird mit verdiinnter Salzsiiure in einer Porzellanschale 
lIusgekocht und solange mit Wasser flusgewaschen, bis das Waschwasser nieht mehr sauer 
l'eagiert. 
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geeignete Form ist nebenstehend abgebildet (Fig. 22). Nachdem man den GIaszylinder 
mit etwa 5 ccm einer Mischung von 1 Raumteil absoilltem 1:\lkohol und 11/2 Raumteilen 
absolutem Aether nachgewaschen und die Waschfiiissigkeit ebenfalls in das Witgeglilschen 
gegossen hat, verdunstet man die Fliissigkeit 
auf einem geschlossenen heissen, aber nicht 
kochenden Wasserbade, wobei wallendes Sieden 
der Lilsung zu vermeiden ist. Nachdem der 
Riickstand im Witgegliischen dickfilissig ge­
worden ist., bringt man das Witgeglaschen in 
einen Trockenschrank mit 5 em hohen, je 10 em 
tiefen und breiten Zellen, zwischen dessen 
Doppelwandllngen destilliertes Wasser lebhaft 
siedet. Jede Zelle wird durch eine Tlir ver­
schlossen, welche oben und unten je drei 
Zugoffnungen von 2mm Durchm.esser besitzt. 
Nllch einstlindigem Trocknen des Wage­
gliischens liisst man es im Exsikkator erkalten 
nnd wl\gt. 

Fig. 22. 
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Be r e c h nUll g: W urden bei Verwendung von 90 cern Filtrat a 9 Glycerin ge­
wogen, so sind in 1 l Wein enthalten.: 

x = 11,11 . a 9 Glycerin. 
Dei Verwendung von 80 ccm Filtrat lautet die Formel: 

x = 12,5 . a 9 Glycerin. 
Die offizielle Methode, die mit nur geringen Abanderungen die gleiche 

ist, welche durch die Arbeit von N e u b a u e r und B 0 r g man n 1) in die 
Weinanalyse eingefiihrt wurde und in ihrer jetzigen Gestalt namentlich 
noch die Arbeiten von Barth2) und von Kulisch3) beriicksichtigt, gibt 
bekanntermaJ3en kein. reines Glycerin, sondern sie ist als eine konventionelle 
~u bezeichnen, die ein mit stickstoffhaltigen und anderen organischen Korpern, 
Bowie mit Mineralstoft'en verunreinigtes Glycerin liefert, bei der aber anderer­
seits gewisse Verluste an Glycerin nicht zu vermeiden sind. Sie erfordert 
deshalb. um.ubereinstimmende Werte zu liefern, peinlich genaues Einhalten 
der angegebenen Versuchsbedingungen. 

Zur Au sfu h run g der Methode ist noch zu bemerken, dass man 
statt der Nickelschale ohne Schaden eine Porzellanschale verwenden kann, 
waiter, dass man auch beim ersten Ausziehen des mit Kalkmilch eingedampften 
Ruckstandes mit Alkohol wall end e s S i e den v e r m e ide n muss, sowie, 
dass man zum Filtrieren der auf 100 cem gebrachten aikoholischen Auszuge 
ein k lei n e s F a It e n filter (von nicht tiber 7 em Durchmesser) anwenden 
muss, weil man andernfalls meist keine 90 ccm Filtrat erhalt 4). 

Ferner ist hervorzuheben, dass sich unter Umst-anden der durch 
Aether aus der alkoholischen GlycerinlOsung ausgefallte Niederschlag auch 
bei sehr langem Stehen nicht festhaftend an den Gefasswanden abscheidet, so 
dass man die einzudunstende Losung des Glycerins nicht klar abgiessen kann. 

In diesen Fallen muss der dann kriimelige Niederschlag abfiltriert 
und das Filterchen mit einer Mischung von 1 Raumteil absolutem Alkohol 
und 11/2 Raumteil Aether naehgewasehen werden. Die Genauigkeit der­
artiger Bestimmungen ist aber dann doch meist nieht so gross wie bei 
normal verlaufenden Fallen, was bei der Ableitung von Sehliissen aus dem 
Glycerinwert zu beachten ist. 

1) Ztschrft. f. anal. Chern. 17, 442 (1878). 
2) Pharm. Zentralhalle25, 483 (1884), und 27, l!44 (1886); Ztschrft. f. anal. Chern. 24, 

277 (1885), und 28, 643 (1889). 
3) Forschungsbprichte liber Lebensmittel etc. 1, 280; Ztschrft. f. anal. Chern. 30, 386 (1896). 
4) Tritt dies doch einmal ein, so verwendet man etwas weniger, muss dies aber natiirlich 

bei der Berechnnng beriicksichtigen. 

'v. F res en i U 8, Die Analyse des Weines. 4 
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Der durch Aether aus der alkoholischen Glycerinlosung gefallte 
Bodensatz zeigt zuweilen eine Kristallausscheidung (rilanchmal grosse 
Kristallnadeln) von Mannit. (s. S. 4~). 

Die Verwendung eines Zellentrockenschrankes wie ihn die amtliche 
Anweisung vorschreibt, ist deshalb unbedingt erforderlich, weil Glycerin 
aus stark konzentrierter Losung bei 100 0 etwas HUchtig ist. Der so entstehende 
Verlust wird dadurch eingeschriinkt und stets auf gleicher Hohe gehalten, 
dass das Trocknen in k 1 e i n en Kiistchen von bestimmten Masen erfolgt. 

b) In Weinen mit 20g oder mehr Zucker in 11. 

Man dampft 50 cern Wein in einer Nickelschale von 150 cenl InhaIt auf dem 
Wasserbad auf etwa die Hitlfte ein und setzt Aetzkalk bis zur stark alkalischen Reaktion 
hinzu. Die Fliissigkeit wird unter Verwendung von kleinen Mengen heissem Wasser 
zum Nachspiilen in einen geriiumigen Kolben iibergefiihrt. Nach dem Erkalten setzt 
man alsdann unter Umschwenken 150 ccm Alkohol von 96 Mafiprozent in kleinen An­
teilen hinzu, schiittelt kraftig durch, saugt den Nieders'chlag auf einer Porzellannutsche 
mit Hilfe der Wasserstrahlpumye ab und wiischt ihn mehrere ·Male mit Alkohol von 
96 Mafiprozent gut aus. Das Filtrat wird auf etwa 10 cern eingedampft, mit etwa III 
Quarzsand und einer hinreichenden Menge Kalkmilch versetzt und nach der V orschrift 
unter a weiterbehandelt. 

B ere c h nun g: W urden bei Verwendung von 90 eem Filtrat a g Glycerin ge­
wogen, so sind in I 1 Wein enthaIt.en: 

II: = 22,22. a g Glycerin. 
Dei Verwendung' von 80 ccm Filtrat lautet die Formel: 

x = 25 . a g Glycerin. 

B. lodidverfahren. 
Das Glycerin wird mit Jodwasserstoffsiiure in Isopl'opyljodid iibergefiihrt, dieses 

durch Silbernitratli>sung zersetzt und die Menge des entstandenen Silberjodids bestimmt. 
Ein zweckmiifiiger A p par a t fur die Ausfiihrung der Bestimmung ist hierneben 

abgebildet. Fig. 2:J. Er besteht aus dem etwa 40 cern fassenden Siedeki>lbchen A mit dem ein­
geschliffenen Kiihlrohr B: in dieses ist ein Gaseinleitungsrohr eingeschmolzen, das his 
auf den Boden von A reicht. Das obere Ende des Kuhlrohrs ist durch das lose auf· 
zllsetzende, oben geschlossene R1Ihrchen C als Waschgetlss ausgebildet und trligt 
mittels eines Glasschliffs das aus den Teilen D und E bestehende Zersetzungsgefliss. 
}I' zeigt den zusammengesetzten Apparat. 

Zur Ausfuhrung der Bestimmung werden die folgenden Reagenzien verwendet: 
1. Jodwasserstoffsliure vom spezifischen Gewicht 1,96; 
2. Aufschwemmung von rotem Phosphor I) in der zehnfachen Menge 'Vasser; 
3. alkoholische Silbernitratl1lsnng, erhalten durch Aufli>sen von 40 g Silbernitrat 

in 100 eern Wasser und AuffuIlen mit reinem ahsoluten Alkohol auf IlIl). 
Die Bestimmung selbst wird wie folgt vorgenommen: 
100 ccrn Wein werden in einen Rundkolhen von 200 cern Inhalt gebracht und 

mit einer kleinen Menge Tannin und Dariumacetat - VOll letzterem geniigen in der 
Regel 2 ccm einer etwa 800J0igen Losung - versetzt. Alsdann destilliert man unter 
Verwendung von Korkstopfen 70 cern ab, fiihrt den Rllckstand unter NachspiiIen mit 
Wasser in ein Messk1llbcben von 50 cern (bei Sllsswein von lOO CCtn) Inhalt iiber nnd 
fiiIlt mit Wasser bei 15 0 bis zur Marke auf. 

1) Die Brauchbarkeit des Phosphors ist durch einen blindeD. Versuch festzusteillm. 
Bildet sich hierbei in del' Zersetzungsvorrichtung ein schwarzer Beschlag - ein leichter 
brauner Anllug kann vernachlassigt werden-, 80 ist der Phosphor in folgender Weise zu 
reinigen: 10 g roter Phosphor werden in einer braun en Flasche mit etwa 500 cent Wasser 
iibergossen und nach dem Absetzen mit 10 cern einer wasserigen Jod-Kaliumjodid-Liisung. 
die 5 % fr(jies Jod enthalt, versetzt. Darauf wird sofort kl'iiftig umgeschiittelt. Man wieder­
holt das Zusetzen der Jodlosung nach jedesmaligem Absetzen des Phosphors und das UID-
8chiitteln etwa 10 mal. Nach dem Abheben der iiberstehenden Losullg und dreimaligern 
Auswaschen mit Wasser ist der Phosphor gebrauchsfertig. 

II) 1st die Loaung nicht vollig klar, so muss lIie 1iltriert werden. 
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Nach dem Absetzen des Niederschlags werden 5 ccm del' iiber dem Niederschlage 
stehenden klaren Fliissigkeit und 15 CCIII Jodwasserstoffsaure in das SiedEikolbchen 
gebracht, nachdem das Waschgefass mit 5 ccm del' durchgeschiittelten Phosphorauf­
schwemmung beschickt und das Zersetzungsgefass mit etwa 50 ccm klarer alkoholischer 
Silbernitratlosung gefiillt worden ist. Sodann 
wird del' Apparat zusammengefl1gt, durch das 
Gaseinleitungsrohr gewaschenes und getrocknetes 
Kohlendioxyd - etwa 3 Blasen in der Sekunde -
eingeleitet und der TnhaIt des Kolbchens, zweck­
miU3ig mittels eines Phosphorsaurebads oder del'­
gleichen, zum langsameD Sieden gebracht. Der 
Siedering soIl allmahlich bis zur halben Hohe des 
Kiihlrohrs emporsteigen. Zum Erhitzen bedip,nt 
man sich zweckmiitiig eines genau regulierbaren 
Brennel's, dessen Mundung mit einem Kupfer­
drahtgewebe bedeckt ist, damit die Flamme auch 
bei del' kleinsten Einstellung nicht zuriickschlagen 
kanD. 

In del' Regel ist RIles Glycerin in Iso­
propyljodid iibergefiihrt, wenn im Zersetzungs­
gefiiss eine Abscheidung von Silberjodid nicht 
mehr wahrzunehmen ist. Dies ist bei trocknen 
Weinen in der Regel schon 11/2 bis 2 Stunden, 
bei SUssweinen etwlt 3 Stunden nach Beginn des 
Versuchs del' Fall. Man unterbricht den Ver-
such bei trocknen Weinen nach 21/2, bei i:;iiss-
weinen nach 4 Stun den. 

p 

Fig. 23. 
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Die Silbernitratlosung und del' Niederschlag 
werden unter Nachspiilen mit Wasser in ein 
Becherglas von etwa 600 ccm InhaIt iibergefiihrt 
und die Fliissigkeit nach Zusatz von 5-10 Tropfen 
verdiinnter Salpetersaul'e mit Wasser auf un­
gefiihr 500 cem gebracht. Man erhitzt das Ge­
misch eine halbe Stunde auf dem Wll.sserbade, 
liisst es an einem vor Licht geschiitzten Orte 
erkalten und tlltriert durch einen bei 1300 bis 
zum gleichbleibenden Gewichte getrockneten 
Goochtiegel mit Asbesteinlage oder einen Platinfiltertiegel odeI' ein gleichbehandeItes 
Asbestfiitel'rohrchen. Der Niederschlag wird mit salpetersaurehaltigem Wasser, sodann 
mit reinem Wasser bis zum Verschwinden der sauren Reaktion, schliesslich mit Alkohol 
ausgewaschen und bei 130 0 bis zum gleichbleibenden Gewichte getrocknet. Alsdann 
lasst man im Exsikkator erkalten und wagt. 

Be re c h nun g: Wurden a 9 Silberjodid gewogen, so sind in 1 l Wein enthaIten: 
bei trocknem Weine x = 39,21 . a g, 

Glycerin. 
bei Susswein x = 78,42 . a 9 

§ 22. 

Bestimmnng des Zuckers. 
Die Bestimmung des Zuckers im Wein geschieht in der Regel durch 

Ermittelung derjenigen Menge von zweiwertigem Kupfer, welche durch 
den vorhandenen Zucker reduziert werden kann. Die in Betracbt kommenden 
Zuckerarten, mit Ausnahme des Rohrzuckers, wirken direkt reduzierend, 
der Rohrzucker muss zum Zwecke seiner Bestimmung nach diesem Prinzip 
erst in reduzierenden Zucker (Invertzucker) umgewandelt (invertiert) werden. 
Die Menge des reduzierten zweiwertigen Kupfers bestimmt man entweder 
gewichtsanalytisch oder mafianalytisch. Bei der Bestimmung mehrerer 
Z u c k era r ten nebeneinander zieht man auch die Polarisation (§ 23) 
heran. 

4* 
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RiBsichtlich der Begriindung der nachstehenden V ol'schriften der 
amtlichen Anweisung verweise ich ausdrUcklich auf die Abhandlung von 
W. Fresenius und L. Griinhut, Ztschrft. f. anal. Chern. 59, 415(1920}. 

Die amtliche Anweisung lautet: 

12. Bestimmung des Zuekers. 
Die Bestimmung des Zuekers gesehit'ht bei Weinen mit nieM mehr als 5 9 Zucker 

in 1 l mafianalytiseh oder gewiehtsanalytisch. Bei h6herem ZuekergehaIt ist das ge­
wiehtsanalytische Verfllhren anzuwenden. 

Handelt es sieh urn die Feststellung, ob ein Wein Rohrzueker enthliJt, so ist die 
Prl1fung auf dessen Vorhandensein unverziigIieh vorzunehmen oder bei troeknen W pinen 
das Fortsehrfliten des Inversionsvorganges in der "Veise aufzuhalten, dass der Wein 
genau neutralisiert und in einer zu 8/4 gefiillten, fest verkorkten und zugebundenen 
Flasehe im Wasserbade 15 Minuten auf etwa 80 0 erhitzt wird. 

Anmerkung: Dei Verwendllng derart haltbar gemachten Weines finden die foJgenden 
VOl'schriften zur Bestimmung des Zuckers und der Polarisation sinngemifse Anwendung. 
Die durch die Neutralisation des Weines bewirkte Raumvermehl'ung ist zu beriicksichtigen. 
Dies geschipht zweckmiirsig, indem man bei der AbmeBAung der bei den einzelnen Be­
stimmungen vorgeschriebenen Mengen Wein und zunachst auoh bei del' Ansrechni:mg del' 
Ergebnisse so verfiihrt, als lage nnverandel't8l' Wein VOl', llnd dann das Ergebnis, wenn bei 
del' Haltbarmachung zn 1000 eem Wein a eem Lange zllgefUgt wurden, mit (1 + 0,001 • a) 
mnltipJiziert. 

A.. Bestimmung des Zuckers In trocknen Welnen. 
a) M aaan aly tiseh es Verfah ren. 

Zur Ausfl1hrnng der Bestimmung werden die folgenden Losungen verwendet: 
NatriumthiosulfatlBsung. Man lBst 24,8 greines, kristallisiertes Natrium­

thiosulfat in Wasser und fiillt zu II auf. Diese LBsung wird gegen eine Kalium­
bichromatlBsung,. die 4,9033!J wiederholt umkristallisiertes Kaliumbiehromat in It ent­
hAiti), in folgender Weise eingestellt: Man gibt 15 cem einer IOO/oigen jodatfreien 
KaliumjodidlBsung in ein Klilbchen mit eingeschliffenem Glasstopfen von etwa 250 ccm 
Inhalt, fl1gt I> ccm 8alzsaure vom spezifisehen Gewieht 1,12, ferner 100 cern Wasser nnd 
unter tiiehtigem Umsehiitteln 20 ccm der KaliumbichromatllSsung hinzu. Nach viertel: 
stiindigem Stehen des versehlossenen Kolbehens Illsst man unter Umschfitteln von der 
NatriumthiosulfatlBsung zufiiessen, wodureh die anfaugs stark braune LBsung immer 
heller wird, setzt, wenn sie nur noch gelblich ist, etwas SUirkelosung hinzu und lllBst 
unter jeweiligem krll.ftigen Schiitteln noeh so viel Natriumthiosulfatlosung vorsichtig 
zufiiessen, bis der letzte 'rropfen die Blaufarbung der Jodstiirke eben zum Verschwinden 
briogt. 

Fe h 1 i n g s e h e L Ii sun g. Zur HerstelJung von Fehlingscher Llisung dienen die 
folgenden Llisungen: 

K u p f e rsulfa tl B sung. 69,2 9 reines, einmal ami salpetersaurehaltigem, dann 
nochmals aus nicht angesiiuertem Wasser umkristallisiertes Kupfersulfat 
(Cu 804 . 5 H~ 0) werden mit Wasser zu einem Liter geliist. Die LBsung ist 
erford erlichenfalls zu filtrieren. 

Alkalische Seignettesalzliisung. 343 9 reines Kaliumnatriumtartrat und 
100,q festes. mit Alkohol gereinigtes Aetznatron werden mit Wasser zu II 
gpllist und die Losung unter mBgliehstem Abschluss von Luft dureh Asbest 
filtriert. 

Da das feste Aetznatron von wechselndem Wasser- und Carbonat­
gehalt ist, empfiehlt es sich mehr statt 100 9 abzuwiegen. das Seignett.esalz 
fUr sich in 800 ccm zu losen und dazu 200 ccm 12,5 normale Natronlauge 
zuzuldgen. Zu ihrer Herstellung kann folgendes Verfahren dienen. Man 
lost zunachst 500 9 mit Alkohol gereinigtes Aetznatron in etwa 800 ccm 

1) Die Losung enthiilt 1/60 Molekiil Bichromat im Liter, 1 eern entspricht also 1 cem 
1/10 Normaljodlosung; verbraucht man also bei der Titel'stellung fUr 20 cem a cern Thio-

20 
sulfatJosung, so entsprechen - del' letzteren 1 cern 1/10 Normaljodlosnng. 

a 
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ausgekochtem destilliertem Wasser auf, verdunnt 10 cern dieser Lasung 
nach dem Erkalten auf 100 cern und titriert 20 cern dieser Verdtinnung 
mit Normalsaure unter Verwendung von Methylorange als Indikator. 
Werden hierbei a cern N ormalsaure verbraucht, so ist die Lauge im Ver­
haltnis 25: a mit ausgekochtem Wasser zu vel'dUnnen. 

Die beiden Losungen sind getrennt aufzubewahren. 
Die Einstellung des Titers der Fehlingschen Losung wird in folgender Weise 

vorgenominen: 10 cem Kupfersulfatlosung und 10 ccm alkalische Beignettesalzlo.,ung 
werden in einem Erlenmeyerkolben von etwa 250 cem Inhalt mit 20 cem Wasser ver­
setzt und unter Benutzung eines Drahtnetzes und einer dariibergelegten Asbestpappe 
mit kreisformigem Ausschnitt von 6,5 em Durchmesser rasch zum Sieden erhitzt. 
Sobald die Fliissigkeit kraftig siedet, wird die Flamme verkleinert und die Fliissigkeit 
genau 2 Minuten im Sieden erhalten. Nach Ablauf dieser Zeit wird die Fliissigkeit 
unter fiiessendem 'Vasser schnell und vollstandig abgekfihlt, dann mit 20 eem 100/oiger 
jodatfreier KaliumjodidlOsung und hierauf mit 15 cem Schwefelsaure YOm spezifischen 
Gewicht I,ll versetzt. Sofort, nachdem diese Zuslitze erfolgt sind, titriert man das 
ausgeschiedene Jod mit der Natriumthiosulfatlosung. Hierbei gibt man gegen Sehluss 
ein wenig StarkeUisung zu. Der Endpunkt ist erreieht. sobald die schmutzigblaue 
Farbe der Jodstarke in reines Rahmgelb umschliigt und auch nach Umschwenken binnen 
einiger Minuten nieht wiederkehrt. 

Die Bestimmung des Zuckers selbst wird wie folgt vorgenommen: 
50 cem Wein werden mit 5 cem Bleiessig 1) versetzt. Nach krilftigem Durcbschiitteln 

trennt man die E'liissigkeit von dem Niederschlage durch Abschleudern oder Filtrieren. 
VOIl der klaren Fliissigkeit misst man in einem 50 cem fassenden eingeteilten Mess­
zylinder 27,5 cem ab, versetzt sie mit einer zur vollstandigen Fallung des Bleiiiberscbusses 
ausreichenden Menge kalt gesattigter Natriumsulfatlosung und fiillt nach ;) bis 4 
Stunden mit Wasser auf 50 cem auf. Nach dem Umschfitteln fiItriert man oder trennt 
durch Abschleudern von dem Niederschlage. 

20 ccm der so gewonnenen Flfissigkeit (entsprechend 10 cem Wein) gibt man in 
einen Erlenmeyerkolben von etwa 250 CCIII Inhalt zu einem Gemische von 10 ccm 
KupfersuIfa.tIosung und 10 cem alkalischer SeiguettesalzlOsung. Alsdann verfahrt man 
weiter, wie dies vorstebend bei der Einstellung des Titers der Fe h Ii n g schen Losung 
beschrieben worden ist, nur ist der Zusa.tz von 20 ccm Wasser zu unterlassen. 

Berechnung: W urden verbraueht: 
a cem NatriumthiosulfatloBung zur Bestimmung des Titers dieser Losung 

gegen 20 ccm KaliumbichromatIosung, -
b eem NatriumthiosulfatJosung zur Bestimmung des Titers von 20 cem 

der Fe h Ii n g schen Losung, 
c rem Natriumthiosulfatlosung bei der Titration des vorbereiteten Weines. 

so entsprechen dem Zuckergehalte von 10 ccm Wein:' 
20 . (Ii - c) 1/ 1 J dI' x = --a-- ccm 10 norma e 0 osung. 

Der dem gefundenen Werte x entsprechende InvertzuckergehaIt, ausgedriickt in 
Gramm in 1 Liter, ist aus Tafel IV am Schlusse des Buches zu entnehmen. 

b) Gewichtsanalytisches Verfahren. 

Zu del' Vorschrift tiber die Vol'bereitung fUr die gewichtsanalytische 
Zuckerbestimmung sei einleitend allgemein folgendes bemerkt: 

Del' Wein muss entgeistet werden; um dabei eine Inversion vor­
handenen Rohrzuckers zu vermeiden, muss er vorher genau neutralisiert 
werden. Dabei ist aber ein Ueberschuss an Natl'onlauge sorgfaltig zu 
vermeiden, damit keine Zerstorung von Zucker beim Eindampfen eintritt. 

I) Zur Darstellung von Bleiessig werden 600 9 Bleiazetat [(02 Hs 02)2 Pb . 3 H20] mit 
200 9 Bleiglatte verrieben und uuter Zusatz von 100 ccm Wasser in oinem bedeckten Gefass 
auf dem Wasserbad erhitzt, bis die Mafse gleichmiifsig weiss oder rotlichweiss geworden ist. 
Dann setzt man allmahlich in eillzelnen Anteilell noeh 1900 eem Wasser zu, liisst die triibe 
Fliissigkeit in einer verschlossenen Flasche absitzen und zieht schliesslich den nahezu klaren 
Anteil von dem Bodensatz ab. Das spezifische Gewicht des Bleiessigs betragt 1,23 bis 1,24, 
sein Bleigehalt etwa 17 Gewichtsprozent. 
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Die Klarung mit Bleiessig in alkalischer Losung, sowie die Entfernung 
des Bleiiiberschusses als Bleichlorid kann zu erheblichell Zuckerverlusten 
fuhren, deshalb klart man bei der direkten Bestimmung des reduzierenden 
Zuckers in schwach saurer Losung und entfernt den- Bleiiiberschuss mit 
N atriumsulfat. In mit Salzsaure invertierten Weinen muss man entweder 
(bei Silssweinen) vor der BleiessigkHirung die Chlorionen mit Silbernitrat 
fallen und mit Natriumhydroxyd genau neutralisieren, nach ZUSl1tz von 
Bleiessig entfernt man dann den Ueberschuss des Bleies und Silbers mit 
N atriumhydrophosphat oder man kHirt (bei trockenen Weinen, bei denen 
das Silberverfahren zu grosse Verdiinnungen bedingen wUrde) mit Knochen­
kohle. (S. Ztschrft. f. analyt. Chem. 59, 424-430). (1920.) 

Die amtliche Anweisung bestimmt deshalb bei tl'OCkenell Weinen: 

a) Vorbereitung des Weines zur Bestimmung des reduzierenden Zuckers. 

100 cem Wein werden mit einer Pipette in eine Porzellanschale eingernessen undo 
sofern der Wein nicht bereits VOl' der Haltbarmachung neutralisiert wurde, mit derjenigen 
Menge Alkalilauge genau neutraJisiert, die sich aus der bei der Bestimmung der titrier­
baren Situren (Gesamtsaure) verwendeten Menge Alkalilauge (11 Nr. 6) crgibt (s. S. 27). 

Die Fliissigkeit wird auf dem Wasserbad auf ctwa 1/3 ihrer Menge eingedampft. 
Den SchaieninhaIt spiilt man mit Wasser in ein 100-cclII-Messkoibehen, giht nach dem 
Erkalten 5 rem 1/2 normale Essigsaure und 10 cem Hieiessig zu, ftillt mit Wasser bei 
150 zur Marke auf, schut.telt urn und filtriert durch ein trocknes Filter odeI' schleudert 
abo 50 cem des Filtrats bringt man in ein 100-ccm-Messkolbchfln, versetzt mit einer 
zur vollstandigen Fallung des Bleiitberschnsses ausreichenden Menge kalt gesattigter 
Natriumsulfatlosnng. fullt nach 3 bis 4 Stunden zur Marke auf, schiitteIt urn und 
filtriert aufs neue. Das letzte Filtrat, von welehem 50 cern 25 ('em Wein entspl'eellen, 
dient zur Bestimmung des l'eduzierenden Zuckers I). 

Anmerkung: Enthiilt del' zu untersuchende Wein mehr als 109 Zucl,cI' in II, 
so mussen 50 eem des zuietzt erhaltenen Filtrats vel'dunnt wel·den. Das l\[a8B del' Ver­
dunnung berechnet man, indern man von dem Extraktgehnlte des Weines in 11 die 
Zahl 20 abzieht, die Differenz durch 10 dividiert und das Ergebllis n"ch oben auf eine 
ganze Zahl abrundet. Enthielt z. B. del' Wein 37,2 g Extrakt in 1 I. so ist auf das 
1,72 fache oder, abgerundet, auf das zweifache MaSH zu verdunnen. Dies geschieht, indem 
man 50 cem des Filtrats bei 150 in einem Messkolben von 100 c(,m Inhalt mit Wasser zur 
Marke au ffiillt. 50 cem del' so erhnltenen, gut durchmiscllten FlUssigkeit <lien en zur Be­
stimmung des reduzierenden Zuckers. 

fJ) Bestimmung des reduzierenden Zuckers. 
In einem etwa 300 cern fassenden Erlenmeyerkolben werden 25 ccm Kupfersulfat­

losung, 25 eem Seignette~alzliisung und 50 cem des nach del' vorstehenden Vorsf;hrift unter 
a erhaltenen Filtrats gerniseht. Hieranf wird die Fliissigkeit sofort unter Benutzullg 
eines Drahtnet.zes und einer dariiber gelegten Asbestpappe mit kreisformigem Ausschnitt 
von 6,5 em Durchmesser so rasch zurn Sieden erhitzt. dass das Anwurmen hochstens 
31 '2 bis 4 Minuten in A nsprucb nimmt. Sobald die Flussigkeit kraftig siedet, wird die 
Flarome verkleinert und die Fliissigkeit genau 2 Minuten im Sieden erhalten. Nach 
Ablauf dieser Zeit wi I'd die Fliissigkeit in dt>m Kolben sofort mit 100 cell! luftfreiem 
kalten Wasser verdunnt und sogleieh unter Verwendung einer Saugpumpe durch ein 
gewogenes Asbestfilterrohrchen odel' einen Goocbtiegel flliriert. 1st die iiber dem Nieder­
sehla.ge stehende Fliissigkeit nicht mehr deutlich blau gefarbt, so ist die Best.immung 
unter Verwendung einer entsprechend geringeren I) Menge des vorbereiteten Weines ZIl 

wiederholen. 
Den Niederschlag bringt man mit kaltem Wasser auf das Filter, wiiscbt ihn 

dann mit heissem Wasser und zuletzt mit Alkohol und Aether aus. Durch das Filter­
rohrchen saugt man zunachst unter gelindem, dann unter stal'kerem Erhitzen einen 

I) Del' nicht verbrauchte Teil des Filtrats wil'd zur }'olal"islttion verwendet. Vgl. II 
Nr. 13 (s. S. 61). 

1) Entsprechend del' Anmerkung nnter a verd(innten (so dass doch 50 cem FluHslgkeit 
zugesetzt werden). 
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kraftigen Luftstrom. Bei Verwendung eines Goochtiegels wird dieser in einen Platinschuh 
oder Porzellantiegel gesetzt und auf einem Tondreieck erhitzt. 

Nach dem Erkalten im Exsikkator wird das entstandene Kupferoxyd gewogen, 
die seiner Menge entsprechende Menge Invert.zucker aus Tafel V (am Schlusse des 
Buches) entnommen und auf Ii Wein umgerechnet I). 

Del' amtlichen Anweisung ftige ich noch einige Angaben fiber die 
Herstellung und Benutzung del' Asbestfilterrohre hinzu. Die Asbestfilter­
l' 0 h r e bestehen aus schwer schmelzbarem Kaliglas (Verbrennungsrohr) 
von etwa 12mm lichter Weite. Sie sind insgesamt etwa 120mm lang 
und in ihrer unteren Haifte, etwa auf 55 mm Lange, bis auf eine lichte 
Weite von etwa fi mm ausgezogen. An die Stelle, wo die Verengung des 
Rohres beginnt, briDgt man entweder einen kleinen durchlocherten PlatiD­
trichter oder ein ganz .kurzes Stiickchen rund geschmolzenen Glasstab. 
Darauf schichtet man zuniichst eine Lage maflig festgestopften langfaserigen 
Asbestes. Das so beschickte Rohr darf bei del' Filtration wedel' Asbest­
fasern noch Cuprooxyd durchlassen und muss andererseits eiDe hinreichend 
grosse Filtriergeschwindigkeit zulassen. 

Der verwendete Ashest muss gut mit heisser starker Kalilauge, dann 
mit heissem Wasser, hierauf mit Salpetersaure und wieder mit heissem 
Wasser ausgewaschen worden sein, bevor er zur Beschickung del' Filter­
rohre benutzt wird. Ein neu hergerichtetes Filterrohr wird auf ~eine 
Brauchbarkeit gepriift, indem man nacheinander kochende F eh Ii ng sche 
Losung, die mit dem gleichen Volum Wasser verdlinnt ist, dann heisses 
Wasser und zuletzt verdtinnte Salzsiiure durch dasselbe filtriert und es 
schliesslich auswascht und trocknet. Del' hierbei eintretende Gewichtsverlust 
darf keinesfalls mehr als 1 mg betragen. 

Bei del' Benutzung wird die gektihlte Flfissigkeit mit Hilfe del' Saug­
pumpe durch ein gewogenes Asbestfilterrohr filtriert. Man befeuchtet den 
Asbest vorher mit etwas Wasser. Nachdem die fiber dem Niederschiag 
stehende· FIUssigkeit durch das Filterrohr gegossen worden ist, bringt man 
den Niederschlag selbst zweckmamg mit kaltem Wasser auf das Filter, 
weil bei solcher Behandlung das lastige Anhaften des Cuprooxyds an den 
Gefasswanden nicht in dem MaRle eintritt, wie bei del' Benutzung von 
heissem Wasser. 1st del' Niederschlag vollstandig auf das Filter gebracht, 
so waseht man ihn gut mit kochendem Wasser aus. 

Beim Abfiltrieren setzt man einen kurzhalsigen Trichter lose auf 
das Asbestfilterrohr; ferner bedient man sich beim Ausgiessen aus dem 
E rl e n m eye r kolben eines Glasstabes, del' im Ubrigen an einer winkel­
artigen Umbiegung seines Endes am Kolbenrande aufgehangt werden kann. 
Wahrend des Filtrierens und Auswaschens achte man darauf, dass die 
Fliissigkeit im Asbestrohr niemals ganz ablauft. 

1st das Auswaschen beendet, so deckt man mehrmals mit geringen 
Mengen 96 Volum %igen Alkohol, dann mehrmals mit klein ell Mengen Aether 
aus. Dann verbindet man das ausgezogene Ende des Rohres mittels eines 
Kautschukschlauches, del' hinreichende Bewegungsfreiheit lasst, mit del' 
Saugpumpe und erhitzt· den Asbest im Filterrohr bei horizontaler Lage 
des letzteren unter bestandigem Drehen, wie wenn man eill Glasrohr aus­
zieht, tiber freier Flamme gelinde zur Vertreibung del' letzten FIUssigkeits-

I) Die Reinignng des Ashestfilterrohl'chens oder Goochtiegels geschieht durch Auflosen 
des Knpferoxyds in heissel' konzentriel'ter Sa\zsaul'e, Auswaschen mit Wasser, Alkohol und 
Aether. Trocknen und Erhitzen (beirn Asbestfilterrohrchen im Luftstrorn). 
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anteile. Dann erhitzt man starker und liisst nunmehr die Flamme vorwiegend 
auf den Teil des Rohres wirken, in dem das Cuprooxyd liegt. Dieses 
verwandelt sich hierbei unter oft plotzlichem und lebhaftem Aufgliihen 
in Cuprioxyd. Man erhitzt, noch solange weiter, bis das Cuprioxyd 
infolge der von aussen zugefiihrten Warme eben zu gliihen begin nt, lasst 
dann das Filterrohr im Exsikkator erkalten, wagt es und entnimmt den 
entsprechendem Tafeln, welche Menge Invertzucker, bezw. Glukose der 
erhaltenen Cuprioxydmenge entspricht. 

Statt dass man das ausgeschiedene und abfiltrierte Cuprooxyd in der 
beschriebenen Weise zu Cuprioxyd oxydiert, kann man es dUTch Erhitzen 
im Wasserstoffstrom zu Kupfer reduzieren und als solches wagen. Nur 
darf man auch in diesem FaIle nicht versaumen, den Niederschlag im Rohr 
vor der Behandlung mit Wasserstoff zum schwachen Gliihen zu erhitzen, 
urn etwa adsorbierte organische Stoffe zu zerst6ren. Man muss dann 
natiirlich die fUr diese Wagungsform geltenden Tabellen benutzen. 

y) Bestimmung des Rohrzuckers. 
Die Bestimmung des Rohrzuckers braucht bei trocknen Weinen nur dann aus­

gefiihrt zu werden, wenn die Priifung gemli13 der Vorschrift nach II Nr. 14a (5. S. 63) 
auf die Gegenwart fremder rechtsdrehender Stoffe schliessen lasst. 

100 eem Wein werden mit einer Pipette in ein'l! Porzellanschale eingemessen, und, 
sofern der Wein nicht bereits vor der Haltbarmachung neutraJisiert wurde, mit der 
berechneten Menge Alkalilauge (vgl. II Nr. 6 s S. 27) genau neutralisiert. Die Flilssigkeit wird 
auf dem Wasserbad auf etwa 1/3 ihrer Menge eingedampft und mit Wasser in ein 
100-ccrn-Messkolbchen gespiilt, das auch bei 75 cern eine Marke triigt. Nach dem 
Erkalten fiigt man eine der zugesetzten Menge Alkalilauge aquivalente Menge normale 
Salzsaure hinzu, ftillt mit Wasser zu 75 ccm auf, setzt 5 cern Salzsaure vom spezifischen 
Gewicht 1,19 hinzu und erwarmt in einem etwas tiber 700 warm en Wasserbad aut 67 bis 700, 
wozu 21/2 bis 5 Minuten erforderlich sind. Auf dieser Temperatur 1) wird der Kolben­
inhalt noch 5 Minuten unter haufigem Umschwenken erhalten. Alsdann stellt man 
den Kolben in kaltes Wasser, kiihlt schnell auf 15 ° ab und fullt be! dieser Temperatur 
zu 100 cem auf. Die invertierttl Fliissigkeit giesst man in einen grosseren trocknen 
Kolben, ftigt 1,5 9 in einem Porzellantiegel frisch ausgeglilhte Knochenkohle I) hinzu, 
schiittelt um und filtriert nach einigen Minuten. 50 cem des klaren Filtrats bringt 
man in ein lOO-ccm-Messkolbchen, neutralisiert genau mit normaler Natronlauge, fUgt 
3 Tropfen gesattigte Natriumcarbonatlosung hinzu, schtittelt urn und fullt zu 100 cern 
auf. Von dieser Flussigkeit oder - wenn nach Zusatz der Natriurncarbonatlijsung 
eiDe Triibung entsteht - von ihrem Filtrate werden alsbald zur Bestimmung des 
Invertzuckers gema13 der vorstehenden Vorschrift unter b fJ (s. S. 54) 50 cern (entsprecheDd~ 
25 ccm Wein) verwendet. Der Rest der Fltissigkeit dient zur Bestirnmung der Polarisation 
gemafi der Vorschrift unter II Nr. 13 (s. S. 60). 

1) Die durch ein Thermometer zu kontrollieren und miigJichst auf 69 0 einzustellen ist. 
I) Die K no c hen k 0 hIe muss fein gemahlen und mit Saure vollstandig ausgewaschen 

sein. Sie darf feuchtes blaues Lackmuspapier nicht roten j eine Auskochung del' Kohle mit 
Salpetersaure darf mit Ammoniummolybdatlosung keine Reaktion auf Phosphorsaure geben. 
Die Knochenkohle mnss ferner folgenden Anfordel'ungen geniigen: 13,000 9 reiner Rohrzucker 
(vgJ. Anmerkung 1 zu II Nr. 13 s. S. 61) werden in Wasser geliist und nach Zusatz von 5 cem 112 
normalel' Essigsaure und 1 cern 20 % iger Kaliumacetatliisung zu 100 cern aufgefiillt. 
Zu del' Liisung gibt man 1,5 g del' in einem bedeckten POl'zellantiegel frisch ausgegliihten 
Knochenkohle und Jiisst die Mischung unter zeitweiligem Umschiitteln 3 Stunden in einem 
verschlossenen Kiilbchen stehen. Dann filtrirt man nnd bestimmt die Polarisation des 
Filtrats im 200-mm-Rohr j del' Dl'ehnngswinkel mnss wenigstens + 17,2 Kreisgrade odeI' + 49,7 Vent.zkegrade betragen. Ansserdem invertiert man eine Liisung von 13,000 9 reinem 
Rohrznckel' in 75 ccm Wasser naoh del' obigen Vorschrift unter y mit Salzsaure, fiillt die 
Losung nach dem Erkalten auf 15 0 zu 100 cern auf und versetzt sie mit 1.5.fJ del' frisch 
ausgegliihten Knochenkohle. Man liisst die Mischung unler zeitweiligem Umschiitteln in 
einem verschlossenen Kiilbchen 24 Stun den stehen. Dann filtriert man und bestimmt die 
Polarisation des klaren Filtrats im 200-mm-Rohre bei 20 o. Del' Drehungswinkel muss 
- 5,7 Kreisgrade oder - 16,3 Ventzkegrade betragen. 
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Anmerkung: Enthiilt der zu untersuchende Wein mehr als 109 Zucker in 11, so 
miissen 50 rem der zuletzt erhaltenen Fliissigkeit gemiifs der Vorschl'ift in der Anmerkung 
zu II Nr. 12 A b a (s. S. 54) verdiinnt uud you der verdiinntell Fliissigkeit 50 cem lIur 
Bestimmung des Invertzuckers ve['wendet werden. 

Be r e c h nun g: Man rechnet die nach der Inversion des Rohrzuckers mit Salz­
saure erhaltene Kupferoxydmenge auf Gramm Invertzucker in Il VI' ein urn. 

Bezeichnet man mit 
a) die Gramm Invertzucker in 11 Wein, welche v 0 r der Inversion mit Salz­

saure gefunden wurden, 
b) die Gramm Invertzucker in 11 Wein, welche nach der Inversion mit 

Salzsaure gefuuden wurden, 
so sind in 1 l Wein enthalten: 

;J' = 0,9.) . (b - a) g Rohrzucker. 
Der Nachweis fiir die Anwesenheit von Rohrzucker ist nur dann als erbracht 

anzusehen, wenn auch das Ergebnis der Polarisationsmessung dafnr spricht und :mch 
nur dann, wenn nach heiden Verfahren Rohrzuckerwede von mil!-destens 2 9 in 11 Wein 
gefunden werden. 

B. Besthnmung des Zuckers ill SUssweinen. 
(Gewichtsanalytisches Verfahren.) 

a) Vorbereitung des Weines zur Bestimmung des reduzierenden Zuckers. 

EnthaIt der Siisswein e Gramm Extrakt. in 17, so bringt man etwa!?~OO ccmWein 

in ein tariertes Wageglas mit eingeschliffenem Stopfen, wagt genau ab und berechnet 
die Raummenge des Weines, indem man sein Gewicht durch das auf Wasser von 4 0 

bezogene spezifische Gewicht des Weines bei 15 0 teilt I). 
Die gewogene Weinmenge bringt man unter Nachspiilen mit 'Wasser in eine 

Porzellanschale und neutralisiert den Wein genau mit der bereclmeten Menge Alkali· 
lauge lvgl. II Nr. 6 s. S. 27). Die Fllissigkeit wird sodann auf dem Wasserbadanfetwa I/a ihrer 
Menge eingedampft nnd mit Wasser in ein 100-ecm-Messkolbchen gespiilt. Nach dem 
Erkalten gibt man 5 eem 1/2 normale Essigsaure und je nach Bedarf 1/10 bis 1/4 der 
angewandten Raummenge des Weines an Bleiessig zu, fiillt mit Wasser bei 15 0 zur 
Marke auf, schiittelt urn und filtriert dureh ein trocknes Filter oder schleudert abo 
50 cem des Filtrats bringt man in ein 250-ccm-Messkolbchen, versetzt mit einer zur 
vollstandigen Frulung des Bleiiiberschusses ausreichenden Menge kalt gesattigter Natrium­
sulfatlosung, fiillt nach 3 bis 4 Stunden zur Marke auf, schiittelt urn und filtriert aufs 
neue oder schleudert abo Das Jetzte Filtrat., von welchem 2·) ccm dem 20. Teil der 
angewandten Weinmenge entsprechen, dient zur Bestimmung des reduzierenden Zuckers. 

b) Bestimmung des reduzierenden Zuckers. 

Der reduzierende Zucker des Weines ist ein Gemisch von Glukose 
und Fruktose in wechseinden Verhaltnissen. Bei den geringen Zucker­
mengen der trockenen vVeine kann ma.n ohne Bedenken, so wie dies auc~ 
die amtliche Anweisung vorschreibt, den reduzierenden Zuckers als Invertzucker 
ausdriicken, also aus dem erhaltenen Kupferoxyd unter der Annahme aus­
rechnen, dass beide Zuckerarten in gieicher Menge vorlagen, urn so mehr, 
ala die Ungenauigkeit der Methoden zur Ermittelung der einzelnen Zucker­
aden grosser ist, ais die Differenz des wahren Wertes del' Summe del' 
Zuckerarten und des Invertzuckerwertes. 

Bei Siissweillen liegen die Verhaltnisse anders, ausserdem liegt dort 
fUr die Beurteilung eill Bediirfnis VOl', die Menge del' beiden Zuckerarten 
gesondert zu kennen. 

Deshalb ist hier eine Methode vorgeschrieben, weiche diese und damit 
auch den richtigen Wert der Summe beider als reduzierenden Zucker ergibt. 

I) Eine direkte Ahmessung des Weines ist bei den stiirker zuckerhaltigen Sussweinen 
zu ungenau, wei! sie den Messgefiissen gegeniiber ganz andere Adhiisionsverhiiltnisse zeigen 
als das Wasser, mit dem diese geeicht sind. 
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Sie griindet sich auf einen Vorschlag von W 0 y, der darin besteht, 
aus der Menge des reduzierten Kupferoxyds und der Polarisation auf dem 
Wege del' indirekten Analyse beide Zuckerarten zu ermitteln. 

Kennt man einerseits die Gesamtreduktionswirkung und andererseits 
die Gesamtdrehung der Polarisationsebene, die der Summe von Glukose 
und Fruktose entspricht, so kann man die Menge beider reduzierenden 
Zuckerarten und demnach aueh ihren Gesamtbetrag bereehnen. 

Bedeuten fund g die Fruktose- und Glukosemengen in 1 Liter Wein, 
G und F die Mengen Glukose, bezw. Fruktose die del' gewogenen Kupfer­
oxydmenge entsprechen, v die Zahl mit del' das am verdiinnten Wein 
gefundenen Ergebnis multipliziert werden muss, um anf 1 Liter unver­
diinnten Wein bezogen werden zu konnen und p die Polarisation des 
unverdiinnten Weines im 200 mm Rohr so ergeben sich folgende 2 Gleichungen 

·0 G - 9,524p G 
f = -1-;-7714 +Cr und g = v G - F f (vergl. W. Pre sen ius und 

F 
L. Grlinhut, Ztschrft. f. anal. Chem. 59, 435 (1929) 1). 

W · d f h t St II d t k fu··r G d k Ie an er ange U r en e e arge an, ann man ·F en 011-

stanten Wert 0,916 setzen. 

Man gelangt dann zu den beiden unter d. S. 60 angegebenen Formeln 
f = 0,37211 . a - 3,544 . P und g = 0,65915 a + 3,264 . p fiir den Fruktose­
und Glukosewert und da der Gesamtwert des reduzierenden Zuckers x . 
f + q ist, zu del' unter b. S. 59 angegebenen Formel x = l,03a - O,03p d 

bezw. x = 1,03 a - 0,07 P d - 0,23 Pi. Hinsichtlich der Ableitung im 
einzelnen verweise ich auf die angezogene Stelle, sowie auf das G rUn­
hut sche Referat liber die urspriingliche W 0 y sehe Arbeit. Ztschr. f. 
analyt_ Chem. 37, 335 (1898). 

1st auch Rohrzucker vorhanden, so bereehnet man den reduzierenden 
Zucker, bezw. Fruktose und Glukose im invertierten Wein und zieht davon 
die Mengen ab, die bei del' Inversion des Rohrzuckers gebildet worden sind. 

Die amtliche Anweisung lautet: 
25 cern des naeh del' vorstehenden Vorschrift erhaltenen Filtrats werden nach 

Zusatz von 25 cern Wasser nach del' unter II N r. 12 A b f1 (s. S. 54) gegebenen Vorschrift 
behandelt. 

Be re c h nun g: Die dem gewogenen Kupferoxyd entsprechende Menge Glukose 
entnimmt man del' als Anlage beigegebenen Tafel VI (am Schluss des Buches). /lurch 
Multiplikation dieser Menge mit der Zahl 20 findet man den der angewandten ·Wein­
menge entsprechenden Glukosewert. Dieser iflt auf 1 1 "Vein umzurechnen. 

Bezeichnet man mit 

a den auf 1 1 Wein bezogenen Glukosewert, 

Pd die gemii13 del' Vorschrift unter II Nr. 13 (s. S. 60) gefundene direkte 
Polarisation des W cines, 

1'.- die gemal3 del' gleiehen Vorschrift gefundene Polarisation des Weines naeh 
der Inversion, 

.1) An der zitierten Stelle ist 

gesetzt. 

F 
in der zweiten Forme! durch einen Druckfehler G 
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so ist, unter Beriicksichtigung der Vorzeichen der Polarisation en, der GehaIt an redu­
zierenden Zuckerarten in Gramm in 11 Wein : 

x = 1,03. a - 0,07. Pd - 0,23 .Pi. 

In der Regel, d. h. wenn der Slisswein keinen Rohrzucker enthaIt, sind die 
Werte l'd und Ji; einander praktisch gleich. In diesem Faile ist 

x = 1,03 a - 0,3 Pd. 

c) Bestimmung des Rohrzuekers. 

Enthalt der Siisswein e 9 Extrakt in 1 l, so wagt man etwa 5000 cem Wein in 
e 

der vorstehend unter a beschriebenen Weise ab und berechnet die Raummenge des 
Weines. 

Die gewogene Weinmenge bringt man unter Naehspiilen mit Wasser in eine 
Porzellanschale und neutralisiert den Wein genau, wie vorstehend unter a vorgeschrieben. 
Die Fliissigkeit wird auf etwa 1/3 ihrer Menge eingedampft und mit Wasser in ein 
100-ecm-Messkijlbchen gespiilt, das auch bei 75 cem eine Marke trligt. Nach dem 
Erkalten fiigt man eine der zugesetzten Menge Alkalilauge aquivalente Menge normale 
Salzsl!.ure hinzu, fiiIlt mit Wasser zu 75 cem auf und invertiert mit Salzsaure nach 
der unter II Nr. 12Abl' (s. S. 56) gegebenen Vorschrift. 

Von der zu 100 cem aufgefUUten invertierten Fllissigkeit werden 50 eem in einen 
Messkolben von 200 cem Inhalt eingemessen. Alsdann werden !l2 ecm normale Silber· 
nitratl1isung und ausserdem cine solche Menge dieser Llisung zugesetzt, als del' Halfte 
der zugesetzten Menge normaler Salzsaure entspricht. Nach dem Umschiitteln IlLsst 
man absitzen und gibt solange t.ropfenweise normale Silbernitratlosung zu, als noch 
ein sichtbarer Niederschlag entsteht; jedoch ist ein grosserer Ueberschuss zu verrneiden. 
Man fiiIlt zur Mal'ke auf, setzt noch 1 cem Wasser hinzu, schUttelt urn und filtriert 
oder schleudert abo 

125 eem des Filtrats werden in einem 200-cem-Messkolben mit 20 ccm normaler 
Natronlauge versetzt. Man priift mit Lackmuspapier, ob keine alkalische Reaktion 
eingetreten ist. SoUte dies der Fall gain, so setzt man sofort tropfenweise verdunnte 
Salpetersaure bis zur eben schwach sauren Reaktion hinzu. Die neutralisierte FIUssig­
keit-vel'setzt man IIlsdann mit 2 bis 3 celli Bleiessig, fiillt zur Marke auf, schllttelt urn 
und filtriert nach einiger Zeit oderschleudert abo Von diesem Filtrate werden wiederum 
125 cern in einen 200-ccm-Messkolben Ilbergefiihrt, init einer zur vollstandigen FaIlung 
des iibel'schiissigen Silbers und Bleies ausreichenden Menge 10 0/oiger Dinatriumhydro­
phosphatlosung versetzt und mit Wasser auf 200 ccm aufgefiillt. Von dem Filtrate 
verwendet man 50 cem zur Bestimmung des Zuckers gem1ifi der VOl'schrift unter II 
Nr. 12A bfJ (s. S. 54). 

Her e c h nun g: Die dom gewogenen Kupferoxyd entsprechende Menge Glukose 
entnimmt man del' als Anlage beigegebenen Tafel VI (am Schlusse des Buches). 
Durch Multiplikation diesol' Menge mit der Zahl 20,48 findet man den del' angewandten 
Weinmenge entsprechenden Glukosewert, der auf Il Wein umzurechnen ist. Bezeichnet 
man mit 

b den auf 1 1 'Vein bezogenen Glukosewert, 
pi die gemilfi der Vorschrift unter II Nr. 13 (5. S. 60) gefundene Polarisation des 

Weines nach der Inversion, 
so ist, unter Beriicksichtigung des Vorzeichens der Polarisation, del' Gehalt an reduzierenden 
Zuckeral'ten in 1 1 des invertierten Weines 

!f = 1,03 . b - 0,3 Pi. 
Bezeichnet man weiter mit 

..c die Gramm reduziE'render Zuckerarten in 1 1 Wein, gefunden nach der Vor­
schrift unter b, 

y die Gramm reduzierender Zuckerarten in 11 invertierten Weines, gefunden 
nach der Vorschrift unter c, 

so sind in 1 1 Wein enthalten: 
z = 0,95 . (y -- x) () Rohrzueker. 

Der Nachweis fUr die Anwesenheit von Rohrzncker ist nur dann als erbracH 
anzusehen, wenn auch das ErgE'bnis der Polarisationsmessung dafiir spricht, nnd aue;, 
nul' dann, wenn nach beiden Verfahren Rohrzuckerwerte von mindestens 4 9 in Il 
Wein gefunden werden. 
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d) Bereehnung des Gehalts an Fruktose und Glukose. 

Bei rohrzuekerfreien Weinen: Bezeiehnet man mit 
a den auf 1 1 Wein bezogenen Glukosewert, gefunden naeh der Vorsehrift 

unter b, 
p die gemiifi der Vorsehrift unter II Nr. 13 (s. S. 62) gefundene direkte 

Polarisation des Weines, 
so sind, unter Beriicksiehtigung des Vorzeiehens der Polarisation, in Il Wein enthait,en: 

f = 0,37211 . a - 3,5440. p Gramm Fruktose, 
9 = 0,65915. a + 3,2463 . p Gramm Glukose. 

Bei r 0 h r z u eke r h a I t i g e n Weinen: Man bereehnet zunachst' den Fruktose· 
und Glukosegehalt des invertierten Weines naeh den vorstehenden Formeln, in welchen 
bedeutet: 

a den Gluk"osewert, der naeh der Vorsehrift unter c (s, S. 60) fiir 1 1 inver­
tierten Wein aus der gewogenen Kupferoxydmenge berechnet ist, 

p die gemiifi der Vorsehrift unter II Nr. 13 gefundene Polarisation des 
invertierten Weines. 

Von den so ermittelten Fruktose- und Glukosegehalten sind alsdann die dem 
Rohrzuekergehalte des Weines entspreehenden Fruktose- und Glukosemengen abzuziehen. 

An mer k u n g: Zur El'leichterung del' vorstehenden Berechnungen dieneu die als 
Anlagen beigegebenen Tafeln VII und VIII (am Schluss des Buches), aus denen die in den 
Formeln vorkommenden Produkte 

0,37211 . a, 3,5440. p,0,65915. a ulld 3,2463.p 
entnommen werden konnen. 

§ 23. 

Priifung des Weines vermittelst des Polarisationsapparates. 
Das Verhalten des Weines zum polarisierten Licht gibt Aufschluss 

darliber: . . 
1. ob ein Wein unter Mitverwendung von unreinem Starkezucker 

(Kartoffelzucker) bereitet wurde und demzufolge noch die unver­
garbaren Stoffe des letzteren in dem Weine vorhanden sind I); 

2. ob ein Wein noch unvergorenen Zucker enthiilt. 
3. kann die Bestimmung del' Polarisation zur Bestimmung des Rohr­

zuckergehaltes dienen und 
4. dient sie, in Verbindung mit del' gewichts- odeI' ma13analytischen 

Zuckerbestimmung, zur Bestimmung del' Gesamtmenge von redu­
zierendem Zucker in SUssweinen, bezw. del' Menge von Glukose und 
Fruktulose, die nebeneinander in einem zuekerhaltigen Weine vor­
handen sind. 

Die amtliche Anweisung, hinsichtlicJI deren BegrUndung ich ausdrUek­
lich auf die Abhandlung von W. Fresenius und L. Griinhut, Zeit­
sehr. f. anal. Chem. 60, 94 (1921) hinweise, lautet: 

13. Bestimmnng der Polarisation. 
Unter .Polarisation" des Weines versteht man den in Kreisgraden anzugebenden 

Winkel, um deu eine 200 mm lange Sehieht des entsprechend vorbereiteten unverdiinnten 
Weines die Ebene eines polarisierten Lichtstrahls von der Wellenliinge des Natrium­
Hehts bei 20 0 ablenkt. Die erwahnte Vorbereitung hesteht in der Entfernung des 
Alkohols und in einer moglichst weitgehenden Ausscheidung der die Polarisationsebene 
drehenden, abel' nieht zu den Kohlenhydraten gebOrenden Bestandteile des Weines. 

Zur PrUfung des Weines sind nur grosse Apparate zu verwenden, dereu optische 
Bauart so volIkommen ist und deren Skala und Nonius so eingeteilt sind, dass die 
Beobachtungen mit einer Genauigkeit von O,Ofi Kreisgraden oder 0,1 Ventzkegraden 
angestellt werden konnen. 1m allgemeinen sind Halbschattenapparate den Instrumenten 

1) Ztschl'ft. f. anal. Chern. Iii. 188 (1876), 16, 201 (1877), 17, 321 (1878),21,23 (1882). 
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mit S a v ar t scher Doppelplatte und den Farbenapparaten vorzuziehen 1). Bei Verwendung 
eines Polarisaiionsinstruments mit drehbarem Analysator muss die Beobachtung bei 
Natriumlicht. bei Verwendung eines Saccharimeters mit Quarzkeilkompensation bei 
Petroleumlicht oder gewuhnlichem Gaslicht oder bei Auerlicht 2) erfolgen, das durch eine 
1/. em dicke Schicht einer 6 0/oigen Kaliumbichromatlosung gereinigt ist. Die Angaben 
der mit Ventzkeskala versehenen Halbschattensaccharimeter sind durch Multiplikation 
mit dem Faktor 0,347 auf Kreisgrade und Natriumlicht umzurechnen. 1st der absolute 
Wert des Polarisation swinkels nicht grosser als 1 ", so kann, falls nicht erhebliche 
Mengen rechtsdrehender Stoffe zugegen sind, die Beohachtung bei Zimmertemperatur 
vorgenommen werden. In allen anderen Fallen ist die Ablesung bei 20 0 vorznnehmen 
und diese Temperatur mit einer Genauigkeit von ± 0,3 0 einzuhalten. Man bedient 
sich hierbei eines Polarisationsrohrs mit Wasserman tel. Wenn das in die Polarisations­
ftUssigkeit eingesenkte Thermometer die erwunschte Temperatur anzeigt, wird es vor­
sichtig herausgezogen; dann nimmt man die Ablesung vor. 

Die Skala des Polarisationsapparats und erforderlichenfalls S) die Langen der 
Beobachtungsrohren sind von Zeit zu Zeit auf ihre Richtigkeit zu priifen. Die richtige 
Lage des Nullpunkts derSkala ermittelt man durch Einlegen eines mit rein em Wasser 
geflillten Polarisationsrohrs, weitere Skalenpunkte kontrolliert man durch die Unter­
suchung von Zuekerlosungen yon bekanntem Gehalte 1). 

a) Ausfilhrung der polarimetrischen PrUfung bei troeknen Weinen. 

a) Direkte Polarisation. 
Man liisst den Rest des letzten Filtrats, das geman der Vorschrift unter 

II Nr. 12 A b a Abs. 2 (s. S. 54) erhalten wird, 24 Stunden in einem verschlossenen Kolbehen 
stehen, fiillt die Fliissigkeit in ein 200·mm-Rohr und bestimmt die Polarisation, falls 
erforderlieh, unter Innehaltung der Temperatur von 200. 

Der abgelesene Drehungswinkel ist durch Multiplikation mit 2 auf die Konzen­
tration des unverdiinnten Weines zuriickzuberechnen. 

1) Die Erscheinungen des Gesiehtsfeldes bei Benutzung von Apparaten mit S a va r t­
scher Doppelplatte und bei Halbschattenapparaten sind in Fig. 24 bezw. 25 -27 dargestellt. Bei 
der S a va r t schen Doppelplatte verschwinden beirn Nullpunkt die Streifen vollstandig. 

Fig. 24. 

Fig. 25. Fig. 26. Fig. 27. 

2) bezw. elektr. Licht. 
3) Eine Aenderung del' Rolulange ist bei Glasrohren nicht zu befiirehten. 
I) Eine Losung, die in 100 cem 26,000.q reinen Rohrzucker enthalt, muss im 200·mm­

Rohr 100,0 Ventzkegrade odeI' 34,7 Kreisgrade anzeigen. Den fUr diese Priifung erforder­
lichen chemiseh reinen Rohrzueker stellt ma.ll naeh folgendem Verfahren dar: 1 kg gemahlene 
feinste Ra.ffinade wird in 500 9 siedendem Wasser gelost und die filtrierte noeh heisse 
Lasung in einer Porzellanschale aUmiihIich mit 2,5 1 absolutem Alkohol versetzt und unter 
Umri:ihren erkalten gelassen. Der hierbei als Kristallmehl aieh auscheidende Zucker wird 
auf einer Nutsehe abgesaugt, anfangs mit Alkohol vun 85 MafsprOz6nt, dann mit absolutem 
Alkohol und hierauf mit Aether ausgedeckt nnd schliesslieh bei 60 0 getrocknet. 
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War bei Rotwein das Filtrat vom Bleisulfatniederschlage nicht vil]]jg entf'lil'bt, 
so versetz.t man es noch mit 0,5 g frisch ausgegluhter Knochenkohle, liisst das Gemisch 
10 Minuten im verschlossenen K1ilbchen steheD, fitriert uDd benutzt das klare Filtrat 
zur Polarisation. 

P) Polarisation nach der Inversion. 

Die Bestimmung der Polarisation nach der Inversion braucht bei trocknen WeiDen 
nur dann vorgenommen zu werden, wenn die Prilfung nach der Vorsehrift unter II 
Nr. 14a (s. S. 68) einen Verdacht auf die Gegenwart fremder rechtsdrehender Stoffe 
rechtfertigt. 

Von der flir die gewichtsanalytische Bestimmung gemaa der Vorsehrift unter II 
Nr. 12 A b y (s. S. 56) vorbereiteten und mit Knochenkohle behandelten LllsUDg bewahrt 
man den Rest in einem verschlossenen Klllbehen 24 Stunden lang auf. Dann bestimmt man 
die Polarisation der klaren }'liissigkeit im 200-mm-Hobre, falls erforderlich, unter lnne­
haltung der Temperatur von 200. 

b) Ausfiihrung del' polarimetrischen Prlifung bei Siissweinen. 

a) Direkte Polarisation. 

Von Wein mit weniger als 200 g Extrakt in Il misst man 100 cem, von solchem 
mit h1iherem Extraktgeha.lte 50 ccm in einem Messkolben hei 20 0 gensu ab und bringt 
ihn unter Nachspfilen mit Wasser in eine PorzeIlsnsehale. In dieser neutraIisiert man 
den Wein genau mit der bereehneten Menge Alkalilauge (vgl.lI Nr. 6 s. S 27) und dampft die 
Flilssigkeit auf dem Wasserbad auf etwa lIs ihrer Menge ein. Den Schaleninhalt spiilt 
man mit Wasser in ein 100-ccm-Messklllbehen, gibt naeh dem Erkalten 5 cern 1/2 normale 
Essigsaure und 2 cern 200f0ige Kaliumacetatlllsung hinzu und flillt bei 20 0 mit Wasser 
zur Marke auf. 

Nach dem Umschutteln giesst man die Fllissigkeit in einen etwas gl'1isseren 
trocknen Kolben, fugt 1,5.Q frisch ausgeglfihte Knochenkohle hinzu, filtriert nach 
10 Minuten und llisst das Filtrat in einem verschlossenlln Klllbchen 24 Stunden stehen. 
Nach diesel' Zeit wird die Polarisation del' Fllissigkeit im 200-mm-Rohre bei 20 0 

bestimmt. Wurden 50 eern Wein angAwendet., so ist der abgelesene Drehungswinkel 
mit 2 zu multiplizieren; bei Benutzung von 100 eem ist eine weitere Umrechnung nicht 
erforderlieh. 

fJ) Polarisation nach der Inversion. 

Von Wein mit weniger als 200.Q Extrakt in 11 misst man 100 ccm, von solchem 
mit hoherem ExtraktgehaIte 50 celll in einem Messkolben bei 20 0 genau ab und bringt 
ihn unter Nachspillen mit Wasser in eine PorzeIlanschale. Dann neutralisiert und 
entgeistet man in del' vorstehend unter a beschriebenen Weise. Man bringt den 
RUckstand sodann unter Nachspiilen mit Wasser in ein 100-ccm-Messklilbehen, das auch 
bei 75 cern eine Marke tragt. Nach dem Erkalten fligt man eine der zugesetzten Mengt: 
AlkaJilauge aquivalente Menge normale Salzsiillre hinzu, fuIlt mit Wasser zu 75 cern 
auf und invertiert mit Salzsaure nach der unter II Nr. 12 A by (5, S. 5t» gegebenen 
Vorschrift. Man fuIlt bei 20 0 zu 100 cent auf, schiittelt um und verf'lihrt weiter, wie 
dies vorstehend unter b a im Abs. 2 vorgeschrieben' ist. 

c) Berechnung des Rohrzuckergehalts aus del' Polarisation. 

Bezeiehnet man mit pd die direkte Polarisation des 'Weines im 200 m1ll-Rohre 
bei 20 0, mit pi seine Polarisation nach der Inversion, so ergibt sich dcr Gehalt an 
Rohrzucker in 1 1 Wein zu 

x = 5,65. (pd- p.}g. 

Del' Nachweis fiir die Anwesenheit von Hohrzucker ist nur dann als erbracht 
anzusehen, wenn auch das Ergebnis der Rohrzuckerbestimmung nach der Vorschrift uoter 
II Nr. 12 (5. S. 57 und 59) daffir spricht, und auch nul' dann, wenn nach beiden Ver­
fahren Rohrzuckerwerte bei trocknen Weinen von mindcstens 2 g, bei Siissweinen von 
mindestens 4 g in 11 Wein gefunden werden. 
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§ 24. 

Na.chweis fremder rechtsdrehender 8toft'e, insbesondere des 
unreinen 8tirkezuckers, durch Bestimmung der Pola.risa.tion. 

Die amtliche Anweisung lautet unter Nr. 141): 

a) Vorprl1fung auf fremde rechtsdrehende Stoffe. 

a) Hat man bei der Zuckerbestimmung nach II Nr. 12 (s. S. 53 bez. 54) hllchstens 
1 9 reduzierenden Zucker in Il Wein gefunden und dl'eht del' Wein bei der gemiU3 II Nr. 13 
(8. s. 61) ausgeruhrten Polarisationsmessung nach links odeI' gar nicht odeI' hiichstens 
0.3 0 nach rechts, so sind nachweisbal'e Mengen fremder rechtsdrehender Stoffe im 
Weine n i c h t vorhanden. 

PI Hat man bei del' Zuckerbestimmung nach II Nr. 12 (s. S.53 bez. 54) hlichstens I 9 
reduzierenden Zucker in Il Wein gefunden und dreht del' Wein mehr als 0,30 bis 
hllchstens 0,6 0 nach rechts, so k ann del' Wein fremderechtsdrehende Stoffe enthalten. 
Die weitere Untersuchung erfolgt nach del' folgenden Vorschrift unter b. 

y) Hat man bei del' Zuckerbestirnmung nach II Nr. 12 (s. S. 53 bez. 54) hllchstens It I 
reduzierenden Zucker in I 1 Wein gefunden und dl'eht del' Wein mehr als 0,6 0 nach 
rechts, so ist die Gegenwart fremder rechtsdrehender Stoffe nachgewiesen. Eine n~here 
Untersuchung diesel' Stoffe kann nach del' Vorschrift unter b vorgenommen werden. 

b) Hat man bei der Zuckerbestimmung nach 11 Nr. 12 (s. s. 1'>7) mehr als 1 9 
reduzierenden Zucker in 1 1 Wein geCunden und ist del' zu untersuchende Wein kein 
Sfisswein, so berechnet man nnch der Formel 

IOOOa 
raj D= --'2-c-

das scheinbare spezifische Drehungsvermllgen del' reduzierenden Stoffe. In diesel' Formel 
bedeutet a den Dl'ehungswinkel des nnch del' Vorschrift untel' JI Nr. 13 (s. S. 62) vor­
bereiteten Weines im 200-mm-Rohre und c die Gramm direkt reduzierenden Zuckers in 
Il Wein. 1st der absolute Wert fur lal D bei negativem Vorzeichen grlisser als 40 0, so 
sind nachweisbare Mengell fremder rechtsdr<lhender Stoffe im Weine nicht vorhanden. 
Liegthingegen derWert fur laJD zwischen -40 und 0 0 odeI' ist er positiv, so kann 
der Wein fremde rechtsdrehende Stoffe enthalten. Die weitere Untersuchung erfolgt 
naeh der Vorschrift unter b. 

e) Liegt der Wert raj D bei Sfissweinen zwischen - 5 und 00 odeI' ist er posit.iv, 
so ist die Gegenwart fremder rechtsdrehender Stoffe erwiesen; andernfalls ist die 
Abwesenheit solcher Stoffe nul' danll nachgewiesen, wenn del' Wert bei negativem 
V orzeichen grosser ist als 90 o. 

b) Unterscheidung del' fremden rechtsdrehenden Stoffe, insbe,sondere 
N ach we is des unreinen Stlirkezuckers. 

Die einzelnen rechtsdrehenden Stoffe, auf welche die vorstehend beschriebenen 
Priifungen hinweisen, sind VOl' aHem Rohrzucker, Dextrine im allgemeinen und die 
unvergarbaren Stoffe des uDreinen Stlirkezuckers im besonderen. Sofern vorstehend in 
den Fllllen P, b und e die angegebenen Merkmale eine Entscheidung nicht gestatten, 
ist die weitere qualitative Prufung auf die genannten Stoffe nach Mafigabe del' 'fo]genden 
Gesichtspnnkte erforderlich. Sie empfiehlt sich auch in dem Falle y. 

a) Der Nachweis und die Bestimmung des Rohrzuckers erfolgen nach del' 
Vorschrift ullter II Nr. 12 (s. S. 59). 

P) Del' Nachweis von Dextrinen erfolgt nach del' Vorschrift unter II Nr. 15 
(s. S. 64'. 

y) Del' Nachweis der unvergii.rbaren ~toffe des Ilnreinen Starkezuckers 2) 
in trockonen Weinen - auf S1isswein ist das Verfahren nicht anwendbarB) - geschieht 
auf foJgende Weise: 

1) Hin~ichtlich der Begriindung s. W. FreseniuB und L. Griinhut, Ztschrft. f. 
ana!. Chern. 60, 16B (1921). . 

2) Mit ltiicksicht darauf, dass es sieh bei den unvergarbaren Stoffen des unreinen 
Starkezuekers auch um Dextrine handelt, auf die in II Nr, 15 (S. 64) doeh gepriift wird, 
sei hier ansdriicklieh auf I 9 (S. 4) del' amtlichen Anweisnng hingewiesen, wonach die Aus­
dehnunA' del' Untersuchung in das Ermessen des Saehverstindigen ge~tellt iat. 

~) Da diesel ben auch im Garriickstand fast stets rechtsdrehende Stoffe enthalten. 
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210 cem Wein werden auf dem Wasserbad auf etwa ein Drittel eingedampft. Der 
Ruekstand wird mit Wasser auf 100 bis l!iO ccm verdunnt. Die FIUssigkeit bringt man 
in einen Kolben, der nieht mehr als Zll einem Drittel gefUllt sein darf, verstopft ihn 
mit einem Wattebausch und sterilisiert bei 1000. Nach dem AbkUhlen versetzt man mit 
etwa 3 cem dUnnbreiiger, frischer und garkraftiger Reinzucht-Weinhefe I ), verschliesst 
den Kolben mit dem Wattebausch und lasst ihn bei 25 bis 300, .zweekmafiig in einem 
Brutschrank, bis zur Beendigung der Glirung stehE'n. 

Tritt die G~rung nicht oder nur unvollkommen ein, so ist, falls Zucker vorhanden, 
mit der Anwesenheit garllngshemmender Stoffe Zll rechnen. 

Die vergorene Flussigkeit wird mit 1,5 cem 20 O/oiger Kaliumacetatlosung versetzt 
und in einer Porzellanschale aul' dem Wasserbade zu einem d ii nn e n Sirup eingedampft. 
Zu demRiickstand setzt man unter bestandigem Umriihren allmahlich 200 ccm Alkohol 
von 90 Mafiprozent. Nachdem sich die FJiissigkeit 'geklart hat, wird der alkoholische 
Auszug in einem Kolben filtriert. RUckstand und Filter mit wenig Alkohol von 90 Mafi­
prozent gewaschen und del' Alkohol grosstenteils abdestilliert. Der Rest des Alkohols 
wird auf dem Vvasserbade verdampft und der Riickstand durch Wasserzusatz auf etwa 
10 cem gebracht. Dann setzt man 2 bis 3,q in Wasser aufgeschlammte Knochenkohle 
hinzu und liisst einige Zeit unter wiederholtem Umriihren slehen. Hierauf filtriert man 
die entfitrbte Fliissigkeit in eiuen klein en eingeteilten Zylinder und wltscht die Knochen­
kohle mit heissem Wasser aus, bis das auf 15 0 abgekiihlte Filtrat 30 ccm betragt. Zeigt 
dieses im 200-mm-Rohre eiue 'Rechtsdrehung von mehr als 0.50, so enthlilt der We in 
die unvergarbaren Bestandteile des unrein en Stal'kezuckers. Betriigt die Drehung gerade + 0,5 0 oder nUr wenig tiber oder unter dieser Zahl, so wird die Knochenkohle aufs 
neue mit heissem Wasser ausgewaschen, bis das auf 150 abgekiihlte Filtrat 30"cm 
betrligt. Die bei der Prtifung dieses Filtrats im 200-mm-Rohre gefundene Rechtsdrehllng 
wird del' zuerst gefllndenen hinzugeziihlt. Wenn das Ergebnis der zweiten Polarisations­
messung mehr als den fUnften Teil der ersten betragt, muss die Kohle noeh ein drittes 
Mal mit heissem Wasser bis auf 30 cem ausgewaschen uud das Filtrat polatimetrisch 
gepriift werden. . 

§ 25. 

Nachweis von Dextrin. 
Die amtliche Anweisung lautet unter Nr. 15 1): 

25 eem Wein werden mit 2 cem .Bleiessig versetzt; die Mischung wird gut um­
geschiittelt. Nach Zugabe von etwa 0.1 g Natriumchlorid wird einige Minuten auf dem 
Wasserbad erwarmt und filtriert. 1m' Filtrat wird das B1ei durch Einleiten von 
Schwefdwasserstoffgas ausgefiillt. Zu 1 ("em des klareu Filtrats vom B1einiederschlage 
werden 2 Tropfen Salzsaure yom spezifischen Gewicht 1,19 und alsdann 10 ecm absoluter 
Alkohol hinzugE'geben. Bei Gegenwart von Dextrinen des unreinen Starkezuckers tritt 
alsbald eine milchige Triibung auf. Bei Abwesenheit dieser Dextrine bleibt die Lasung 
vollig klar. 

Bei trocknen Weinen kaun del' Nachweis ausserdem noch nach folgendem Verfahren 
erbracht werden: 

100 cem Wein werden auf 10 cern eingedampft. Dem erkaIteten Riickstand setzt 
man unter Umriihren allmahlich 90 cern absoluten Alkohol hinzu. Nach 2 Stunden 
filtriert man den entstandenen Niederschlag ab, wascht ihn mit wenig Alkohol von 
90 Mafiprozent aus und lost ihn in heissem Wasser. Die Llisung bringt man in ein 
100-ecm-Messkolbchen, fiiUt sie in diesem anf etwa 50 cem auf und fiigt 5 cern Salzsaure 
vom spezifischen Gewicht 1,12 hinzu. Man verschliesst das Kolbchen mit einem Stopfen. 
durch den ein 1 tit langes, beiderseits offenes Rohr fiihrt und erhitzt 21/2 Stunden im 
kochenden Wasserbade. Nach dem Erkalten wird die FJiissigkeit neutralisiert - hierzu 
sind ungefahr 36 cern normale Natronlauge erforderlich - und zur Marke aufgefiillt. 

I) Die Weinhefestllmmkultul'en bewahrt mnn in sogenllnnten Freudelll'eich-Kolbchen 
d. h. mit Wllttebllusch nnd Gla_kllppe verschlosseneo Kolbchen lIuf, die nach del' Bescbickung 
mit 15 % iger Robrzuckerlasung sterilisiert worden siud. VOl' dem Gehraucb i~t die Hefe in 
sterilem Trauben- odeI' Apfelmost odeI' in entgeistetem uod dann gezuckertem Weine zu 
vermehren. 

1) Hinsichtlich der Begl'iindung s. W. F res e n ins nnd L. G I' ii n hut, ZtschI'ft. f. 
anal. Chern. 80, 181 (1921). 
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Man filtriert, falls erforderlich, und verwendet 211 ccm des Filtrats nach Zusatz von 
25 ccm Wasser zur Zuckerbestimmullg nach der Vorschrift unter II Nr. 12 A b fJ 
(s. S. 54). 

Die dem gewogenen Kupferoxyd entsprechende Menge Glukose entnimmt man 
der als Anlage beigegebenen Tafel VI (am Schlusse des Buches). Etwa gefundener 
Zucker ist aus Dextrinen gebildet worden. Weine, die solche nicht enthalten, geben 
hOchstens Spuren einer Zuckerreaktion. 

§ 26. 

Priifung auf fremde Farbsto:lfe. 
A. Rotwein. 

Zur PrUfung auf fremde Farbstoffe im Rotwein ist eine sehr grosse 
Anzahl von Vorschlagen gemacht worden, so dass ich sie im nachstehenden 
nicht einmal aIle nennen kann. Ich muss mich vielmehr dal'auf beschranken, 
diejenigen anzufUhren, die nach meinen Erfahrungen als erprobte oder 
wenigstens zur Erreichung des ZW6ckes voraussichtlich geeignete zu be­
zeichnen sind, wobei ich ausdrUcklich betone, daas ich keineswegs alIe hier 
nicht aufgenommenen dadurch als wertlos bezeichnen will. 

Dass auf diesem Gebiete volIig abgeschlossene Erfahrungen zur Zeit. 
noch nicht vorliegen, geht auch aus deDi Wortlaut der amtlichen Anweisung 
hervor, welche sich lediglich auf die Teerfarbstoffe beschrankt und auch 
da verschiedene Proben· angiht. 

I. Teerfarbstoffe. 
Die amtliche Anweisung lautet: 

16. Nachweis fremder Farbstoft'e. 
Zur Prilfung auf Teerfarbstoffe konnen die folgenden Verfahren dienen: 

a) Wollprobe. 

50 celli Wein werden mit 5 ccm einer 100/oigen Losung von Kaliumbisulfat ver­
setzt und mit mehreren Faden weisser entfetteter Wolle 10 Minuten lang im bedeckten 
Becherglase gekocht. Die Wollfaden waseM man mit Wasser gut aus. Sind sie alsdann 
dentlich gefarbt, so ist der Farbstoff durch halbstiindiges Erwlirmen mit 1 Ofoiger 
Ammoniaklosung von der Wolle loszulosen. Die Ammoniakl{isung wird alsdann mit 
Kalium bisulfat bis zur sauren Reaktion versetzt und 10 Minuten mit drei entfetteten 
Wollfltden im bedeckten Becherglase gekocht. Nehmen die Faden hierbei eine deutliche 
Farbung an, so deutet dies auf die Anwesenheit von Teerfarbstoffen. 

Das Verhalten der angefiirbten W ollfMen gegen Mineralsliuren, Ammoniak, Alkali­
lauge und andere Reagenzien erlaubt meist eine nahere KennzeicbnunlL des Farbstoffs. 

Die vorstehende V ol'schrift grUndet sich in die s e r Form auf die 
Angaben von Kreis, Zeitschrift fUr die Untersuchung der Nahrungs- und 
Genussmittel 18, 572 (1909) und :18, 105 (1919). lch bemerke hierzu, dass 
nach den unten folgenden Angaben von A rat a nicht aIle Teerfal'bstoffe 
beirn Behandeln mit Ammoniak der W oUe entzogen werden. 

1m Anschluss an die amtliche V orschrift teile ich noch einige andere 
AusfUhl'ungsformen der W olIprobe mit. 

In allen Fallen muss man sich huten, aus einer s c h wac hen rotlich­
braunen Farbung der W oUe nen Schluss zu ziehen, dem Weine seien fremde 
Farhstoffe zugesetzt. 

Andere Formen der Wollpro be. 

In fast gleichlautender Weise ist einerseits von S t r 0 h mer, anderer­
seits von Arata enipfohlen worden, 50'ccm Wein mit weissen entfetteten 

w. F res en ius, Die Analyse des "'eines. 5 



66 Untersuchung des Weines. 

(mit Aether odeI' Sodalosung, resp. Kali- odeI' Natronlauge behandelten) 
WolIfaden 10 Minuten zu kochen. Man nimmt die Wolle heraus und 
wascht mit Wasser aus. Durch den natlirlichen Weinfarbstoff wird die 
W olIe hOchstens schwach rotlich gefarbt, wahrend eine Reihe von Teer­
farbstoffen, namentlich Azofarbstoffe, mehr odeI' weniger intensiv rote 
Farbungen hervorrufen. 

Strohmer l ) empfiehlt ungebeizte Wolle zu verwenden und, im FaIle 
die W ollfli.den deutlich gefarbt sind, zur naheren Priifung des Farbstoffs 
die W oUfaden im Trockenschrank zu trocknen und mit einigen Tropfen 
konzentrierter Schwefelsaure zu Ubergiessen. Saure und Faser .werden dann 
bei Gegenwart von Azofarbstoffen lebhaft gefarbt und zwar bei Ponceau 
R und RR.schon und feurig rot, Bordeaux B und R, sowie Crocein-Scharlach 
tief indigblau, Biebricher Scharlach dunkelgriin. 

Arata 2) versetzt den zu prUfenden Wein mit l/to Volumen einer 
] 0 0/ 0 igen Losung von Kaliumhydrosulfat und verwendet Wolle, welche 
mit Kali- odeI' Natronlauge behandelt ist. Nach seinen Angaben wird 
die durch reinen Wein auf del' Wolle hervorgerufene Rotfarbung durch 
Behandlung mit Ammoniak griin und dUl'ch nachheriges Waschen mit 
Wasser wird die ursprUngliche Farbung nicht wieder hergestellt, wahrend 
bei Gegenwart von Teerfarbstoffen die W oUe ihre rote Farbe beim Behandeln 
mit Ammoniak entweder behalt, oder, falls sie dabei schliesslich gelblich 
wird, wieder erha,1t, wenn sie mit viel Wasser ausgewaschen wird. Zur 
Identifizierung del' fremden Farbstoffe soIl naeh A I' a ta die Wolle erst mit 
verdiinnter Weinsaurelosung, dann mit' Wasser ausgewaschen, durch Aus­
pressen zwischen Fliesspapier getrocknet und dann mit einigen Tropfen 
konzentrierter Schwefelsaure behandelt werden. Man kann hiiufig schon 
hieraus die Natur des Farbstoffes erkennen. 1st dies nieht del' Fall, so 
fiigt· man noch etwas mehr konzentrierte Sehwefelsaure zu, so dass die 
W olIe gut durchfeuchtet ist, driickt mit einem Glasstabe gut durch, ver­
diinnt nach 5-10 Minuten mit Wasser auf 10 cem. Nun nimmt man die 
W oUe heraus, macht mit Ammoniak alkaliseh, schuttelt naeh dem Erkalten 
mit 5-10 cem Amylalkohol, trennt diesen von del' wassrigen Schicht und 
verdunstet ihn vollig. Del' Verdunstungsriickstand wird mit konzentriertE'r 
Schwefelsaure gepriift. Es tritt bei Ponceau R- 2R-3R-S und 3S 
gelbliehes Rot mit karminroten Streifen, bei Poneeau S und Tropaeolin () 
gelbe odeI' orangegelbe, bei Biebricher Seharlaeh grUne, bei Bordeauxrot 
und Croceinscharlach blaue, bei Tropaeolin 000 und Solidrot violette 
Farbung ein. . 

Ein nach mir zugegangenen Naehrichten in Italien offiziell 
eingefuhrtes Verfahren zum Nachweis von Teerfarbstoffen, speziell 
gewisser N aphtholderivate, ist mit den eben besprochenen nahe verwandt 
und hat mir in einigen FaIlen gute. Dienste geleistet B). 

Etwa 50 ccrn. Wein werden nach dieser V orsGhrift mit einigen Tropfen 
Salzsiiure 9'ersetzt, hierauf bringt man etwa 1/2 g weissen Wollfaden in den 
Wein und koeht 1/4 Stunde lang. Darnuf wird die Wolle herausgenommen, 
aUiSgedrUckt und mit Wasser gut gewaschell. Bei Gegenwart erheblieher 
Mengen eines del' betreffenden Teerfarbstoffe ist die W olIe schon dunkelrot 

1) Ztschl'ft. f. anal. Chern. 24, 625 (1885). 
2) Ztschrft. f. anal. Chern. 28, 639 (1889). 
3) Vergl. auch die damit ebenfalls fast identischen Angaben von Bost e g ni und Car pen-

·tieri; (Ztschl'ft. f. anal. Chern. 85. 397, 1896). . 
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gefarbt. Natiirlicher Weinfarbstoff erteiIt der W oUe eine roUiche Farbung. 
Um deshalb ganz sicher zu gehen, kocht man die ausgewaschene Wolle 
mit etwa 50 ccm Wasser, dem 10 Tropfen Salzsaure zugesetzt sind, 1/4 Stun de 
lang, urn der Wolle den natUrlichen Weinfarhstoff zu entziehen. Hierauf 
wird die W olIe wieder gewaschen und mit 50 ccm Wasser erhitzt. dem 
10 Tropfen Ammoniak zugesetzt sind. 1st einer der betreffenden Farbstoffe 
auch nur in geringer Menge vorhanden, so wird derselbe jetzt gelOst und 
erteilt dem ammoniakalischen Wasser eine rote Farbung (die jedoch nicht 
immer sehr deutlich sein muss). Nimmt man nun die Wolle heraus, sauert 
mit Salzsaure an und kocht abermals nach Zufugen einiger Faden reiner, 
weisser W olIe, so wird del' Farbstoff nun rein auf der W oUe abgeschieden. 

W 0 hac k t) weist darauf hin, dass die Ausfarbungsversuche mit· Wolle 
reinere und schon ere Farbentone liefern, wenn man die Wolle nicht un­
mittel bar in den Wein bringt, sondern in den amylalkoholischen Auszug 
(s. 6~), in dem man die W oHe unmittelbar kochen kann, oder in das FiItrat 
von der Quecksilberoxydfallung (s. 70). In diesem Falle versetzt man zu­
nachst mit Salzsaure und filtriert von Merkurochlurid ab und kocht dann 
darin den W ollfaden. 

Wird derselbe beim Betupfen mit Ammoniak schwarz, so war das 
Quecksilberoxydul nicht voHig abgeschieden. Eine Griinfarbung mit 
Ammoniak riihrt von dem nattirlichen Rotweinfarbstoff her. 

Bemerkung. 

Zu den vorstehenden Methoden bemerke ich erstens, dass die Farbung 
der W ollfaden nicht un bedingt auf Teerfarbstoffe schliessen lasst, wei I 
auch manche natiirlichen fremden Farbstoffe W olIe fiirben (s. S. 70). Auf 
der anderen Seite gibt es auch Teerfarbstoffe, die Wolle nicht farben; des­
halb ist z. B. die Baumwollprobe in die amtliche Anweisung aufgenommen 
worden. Ferner ist zu bemerken, dass hinsichtlich der Identifizierung der 
Farbstoffe die oben gemachten Angaben uber die Farbungen mitSchwefel­
saure nur Anhaltspunkte sind, die selbstverstandlich auf V ollstandigkeit 
keinen Anspruch maehen konnen. RandeIt as sich in einem gegebenen 
Fall darum, den auf del' Wolle ausgeschiedenen l!~arbstoff wirklich genau 
festzustellen, so empfiehlt es sieh nach einer der systematischen Methoden zu 
verfahren, wie sie zur Erkennung kUnstlicher Farbstoffe vorgeschlagen sind, 
z. B. von N. O. Wit t, Ztschrft. f. anal. Chern. 26, 100 (Hl87). E. Wei n­
gartner, ebenda 27, 232 (l8~8). G. Dommergue, ebenda 29,369(1890). 

b) Ba urn wollpro be. 

50 cem Wein werden mit der berechneten Menge Aikalilauge (vgl. II Nr. 6, s. S. 27) 
genau neutralisiert und alsdann mit 10 cem einer Losung versetzt, die in II 44 9 
wasserfreies Natriumsulfat (entsprechend 100 9 Glaubersalz) und 5 9 wasserfreies Natrium­
carbonat enthlLlt. Man erwlLrmt die Mischung auf dem 'Wasserbade, fiigt bei etwa 500 ein 
Stiickchen gewaschenen Baumwollstofl' oder einige gewaschene BaumwollflLden hinzu, 
steigert die 'l'emperatur allmlihlich bis nahezu zum i:lieden und erhlilt bierbei etwa 
10 Minuten. Nimmt die Faser eine deutliche, beirn Spiilen mit kaltem Wasser bestlLndige 
FlLrbung an, so deutet dies auf die Anwesenheit substantiver Baumwollfarbstofl'e. 

Das Verhalten der angeflLrbten Faser gegen MineralslLuren, Ammolliak, Alkalilauge 
und andere Reagenzien erlaubt meist eine nlihere Kennzeichnung des Farbstofl's. 

1) Ztschrft. f. Untel's. d. Nahrnngs- n. Gennssm. 30, 355 (1915). 

5* 
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c) Bleie ssigp r 0 he. 

Man versetzt 20 cem Wein mit 10 cem Bleiessig 1), erwarmt die Mischung schwach, 
schiittelt gut urn und filtriert. 1st das FiItrat deutlich gefarbt, so deutet dies auf das 
Vorhandensein von Teerfarbstoffen. Es ist jedoch zu beachten, dass auch sehr tief­
farbige siidlandis(;he Rotweine ein gefarbtes Filtrat geben konncn. 

d) Amylalkoholprobe. 

Man m:lcht den W'ein ammoniakalisch und schiittelt ihn mit Amylalkohol aus. 
Eine deutliche Fltrbung des letzteren deutet die Gegenwart von Teerfarbstoffen an. 

Auch hier ist weder das Ausbleiben der Hotfarbung des Amylalkohols 
ein Beweis fUr die Abwesenheit von Teel'farbstoffen, weil sich nicht aUe in 
Amylalkohol lOsen, noch auch ist das Auftreten einer .Farbung der Beweis 
fUr Teerfarbstoffe, wie sich aus del' nachstehenden Bflschreibung eines 
etwas modifizierten Verfahl'ens ergibt. 

AU8schutteln mit Amylalkohol (speziell zum Nachweis 
d ~ s F u c h sin s em p f 0 hIe n). 

20 ccm Wein werden mit 10 cem Bleie8sig versetzt, die Mischung 
etwas erwarmt und gut dul'chgeschuttelt. Man filtriert in ein Pl'obierrohr, 
setzt zu dem Filtrate 2 cem Amylalkohol und schuttelt wieder. Der Amyl­
alkobol steigt an die OberfHicbe und ist entweder farb10s oder rot gefarbt. 

a) Del' Amylalkohol ist farbl08. 

Del' Wein enthalt k e i n e bedeutendere Menge von Fuchsin. 

/3) D erA m y la 1 k 0 hoI i s t rot g e far b t. 

Man gie8st denselben in ein anderes Pl'obierl'ohl' ab. indem man das 
el'stere bis nabe an den Rand mit Wasser auffullt und verteiIt den so 
isolierten Amylalkohol in zwei Proberobrchen. 

Zu dem einen Teil setzt man Salzsaure, zu dem andel'en Ammoniak. 
Ruhrt die Farbe des Amylalkohols von F u c h sin her, so wird derselbe 
in heiden Fallen entfarht. (Ging die rote Farbe des Amylalkohols bei 
Zusatz von Ammoniak in Purpurviolett iiber, so deutet dies auf 0 r s e i II e 
resp. Persio).2) 

Ich schliesse hier noch einige andere AusschUttelproben an. 

PrUfung auf Saurefuchsin. 

Dasselbe wurde nach R. Kay s e r 8) frUher haufiger an Stelle des Fuchsins 
zum Farben von Wein benutzt, da die Farbung der Rosanilinsulfosaure­
losung ahnlicher der Weinfarbe ist, als die einer Fuchsinlosung. 1m Wein 
kann es nur iibersehen werden, wenn man nul' mit Amylalkohol aus 
ammoniakalischer Lasung ausschiittelt. Die Losung in organischen Sauren 
ist kirschrot und wird durch Mineralsauren bei gewohnlicher Ternperatur 
nicht entfii.rht, durch Uberschiissiges Ammoniak schlagt die Farbe gelb urn. 
Beim Ausschiitteln von mit Essigsaure angesaUel'tem Wein mit Amylalkohol 
gibt das rosalininsulfonsaure Natrium an letzteren einen roten Farbstoff ab, 
welcher das Rosanilinspektrum zeigt. 

1) Ueber die HersteJlung des Bleiessigs vgl. unter II :ri"J'. 12 A a (s. S. 53 Allmerk. I). 
2) Orseille und Persio sind Flechtenfal'ustoffc, welcbe aus nocella- und Lecanoraflechten 

bereitet werden. Persio ist eingetrocknete und geplliverte OrReille. 
S) nepert. fiir analytische Chemie, 1, 131 (1881). 
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Aussch utteln mit Aether. 

Der naturliche Farbstoff des Rotweins lost sich weder bei direktem 
Ausschiitteln mit Aether, noch auch wenn der Wein vorher mit Ammoniak 
versetzt war, im Aether auf. Es kann demnach das Ausschutteln mit 
Aether direkt und nach Versetzung mit Ammoniak zur A.uffindung mancher 
Teerfarbstoffe dienen. 

Zum Nachweis von sehr geringen Mengen von Fur. h sin hat 
V. War t hal) die ursprUngliche F a Ii ere s sche von R itt e r verbesserte 
Methode auf folgende Art modifiziert: 

150 bis 200 ('em werden auf 1/3 bis 1/5 eingedampft und del' Riickstand 
no c h w fH m (urn aUes Fuchsin in Losung zu behalten) in einen mit 
Glasstopsel versebenen reinen GIaszylinder gebracht, mit Ammoniak und 
dann mit 30-40 eem Aether versetzt. Der Zylinder wird geschlossen und 
vorsichtig (um Emulsionsbildung zu verhindern) geschiittelt. Die klare 
Aetherscbicht wird nun durch ein trockenes Filter in ein vollstandig reines 
Porzellanschalchen,filtriert. Hierauf setzt man 1-2 Fiidchen reiner vorber 
gewaschener und nachher wieder getroekneter Strickwolle von ungefahr 
~--4 em Lange hinzu und lasst nun den vollstandig farblosen Aether an 
einem warm en Orte verdampfen. Waren auch nur ganz geringe Mengen 
von Fuchsin zugegen, so farbt sich die W oUe rosa bis rot. In jedem FaIle 
wird der eine Faden zur spateren etwaigen N acbpriifung' in einem Rohrchen 
aufbewahrt, der andere Faden aber in zwei Teile geschnitten, wovon der eine 
mit Ammoniak, der andere mit starker Salzsaure befeuchtet wird. In 
beiden Fallen wird die rote Farbe verschwinden, wenn die Farbung der 
W oUe von F u c h sin herriihrte. 

(Bei Gegenwart von Orseille wird die Farbe der Wolle' durch das 
Ammoniak purpurviolett.) 

Eine auf dem gleichen Prinzip beruhellde Methode zur quantitativen 
kolorimetrischen Bestimmung des Fuchsins im Wein haben N e s s 1 e r und 
Bar t h~) angegeben. Bei derselben wird die Farbung der unter bestimmten, 
die Aufnahme der ganzen Fuchsillmenge verbiirgenden Vorsichtsmasregeln 
gefarbten W ollfli.den mit der durch bekannte geringe Fuchsinmengen ge­
farbter Faden verglichen. Ich begnfige mich mit dem Hinweis auf das 
Origina1, da seit Ausbildung geelgneter Methoden zur Entdeckung des 
Fuchsins seine Anwendung zum Farben des Weines fast gl1nz a.ufgehOrt hat. 

Deshalb ist auch die folgende Bemerklmg zu vorstehenden Methoden 
nur noch von untergeordneter Bedeutung. 

Nach den Untersuchungen von B. HaasS), J. Nessler 4) und 
E. Ge isler 5) kann das Fuchsin sich naeh und nach aus dem Wein ab­
scheiden. Hat sich demnach in einem Rotwein ein Absatz gebildet, so ist 
nicht nur der Wein, sondern auch der Niederschlag auf Fuchsin zu prufen. 

e) Q u ec k sil b eroxyd pro b e. 

10 cern Wein werden mit 10 cern einer hIt gesattigten Quecksilberchloridlosung 
geschiittclt, sodann mit 1 cem einer Kalilauge vom spezifiscben Gewicht 1,27 versetzt 
und von neut'm geschiittelt. Nach dem Absetzen des Quecksilberoxyds wird die 

1) Ber. Deutsch. Chern. Ges. 13, 659 (1880). 
2) Ztschrft. f. anal. Chern. 23, 818 (1884). 
3) Ztschrft. f. a.nal. Chern. 20. 378 (1881). 
4) Weinlaube 13, 97 (1881) 
5) Pharrn. Zentralhalle 21, 55 (1880). 



70 U ntel'suchung des Weines. 

Fliissigkeit durch ein drei· odeI' vierfaches, angefeuchtetes Filter filtriert und das klare 
Filtl'at mit Essigsaure versetzt. Eine deutliche Farbung del' Fliissigkeit deutet auf die 
Gegenwart von Teerfarbstoffen. 

Bei tieffarbigen Rotweinen ist - sofern das Filtrat rot gefiirbt erscheint - del' 
Versuch mit dem Filtrat zu wiedel'holen. 

Ein farbloses Filtrat ist noeh kein Beweis del' Abwesenheit von 
TeerfarbstofI'en, da einige aueh durch Quecksilberoxyd gefallt werden. 

K I' e is gibt an, dass beim Priifen des ursprlinglichen Weines mit 
Quecksilberoxyd zuweilen aueh bei natiirlichem Wein ein rotlieh gefarbtes 
Filtrat erhalten wird, wahrend diese Sehwierigkeit wegfallt, wenn man den 
entgeisteten Wein prlift. 

Hinsichtlich eines auf ahnlichem Prinzip beruhenden Verf'ahrens von 
Masoni vergl. unter II (s. S. 71). 

C. Com bon i [Ztschrft. f. d. Unters. d. Nahrungs- u. Genussm. 2, 452 
(1899)] gibt an, dass die Methode bei Weinen aus amerikanischen Trauben, 
ja selbst bei Verschnitten mit solchen Weinen) nieht anwendbar sei: 

Die beim Nachweis von Teerfarbstoffen im einzelnen hefolgten Verflthren, sowie 
die Verfahren zurn Nachweis anderer fremder E'arbstoft'e (Zuckercouleur, Heidelbeer· 
farbstoff, Kermesbeerenfarbstoft' u. dergl.) sind stets anzugeben. 

II. NalUrliche F arbstoffe. 
Zum Nachweis fremder nattlrlicher FarbstofI'e ist eme grosse Anzahl 

von VorschHigen gemacht worden. 
Wenn aueh manche derselben in gewissen Fallen mit Erfolg zur 

Prlifung der Weine herangezogen werden konnen, so sind doch nul' wenige 
derselben als so durchgebildet zu bezeiehnen, dass sie zur allgemeinen 
Anwendung empfohlen werden konnen. 

Wie aus dem unter I Gesagten hervorgeht, lassen sich manehe natiir­
lichen FarbstofI'e bei den zur PrUfung auf Teerfarbstofi'e empfohlenen 
Methoden erkennen, da sie zum Teil auch W oIle farben, resp. sieh aus­
sehutteln lassen. 

Manehe farben ungebeizte Wolle nicht, dagegen g e be i z t e, so die 
FarbstofI'e ·von Blauholz, Rotholz, Cochenille. 

FUr letzteren Farbstoff haben sich aIs Beize im hiesigen Laboratorium 
bewahrt: Zinnsalz, sowie essig-saure Tonerde (hergestellt dureh Umsetzung 
von Kalialaun und essigsaurem Barit). 

Auch die beim Pallen des Weines mit Bleiessig ent­
s t e hen den N i e d e r s chi age konnen unter Umstanden durch charak­
teristische Farbungen zur Erkennung fremder Pflanzenfarbstoffe dieneu, 
so ist z. B. bei Gegenwart von Malvenfarbstoft' der Bleiessigniederschlag 
grUn, bei Gegenwart des Farbstoffs der Kermesbeeren deutlich rotviolett, 
wahrend echter Rotweinfarbstofi graublaue Niederschlage liefert, deren 
NUance allerdings mit der Intensitat der Farbung, der Herkunft und dem 
Alter des Rotweins nicht unerheblich schwanken kann. Es mlissen sonach 
die Farbungen des Bleiessigniederschlags sehr deutlich von del' gewohnlichen 
abweiehen, wenn man sie als Beweis fUr die Anwendung eines fremden 
Farbstofis ansehen will. Namentlich bei gleichzeitiger Anwesenheit des 
Farbstofi's del' Trauben neben einem fl'emden ist die Reaktion haufig unsieher. 
Das gleiehe gilt von den etwa durch Kalk oder Kreide, oder aueh mit 
Alaun etc. hervorgebrachten Reaktionen. 
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Auch hinsichtlich der an sich jedenfalls noch am ersten Aussicht zur 
Unterscheidung verschiedener Pflanzenfarben bietenden Anwendung der 
S p e k t r 0 s k 0 p s liegen noch keine genUgend abgeschlossenen Er­
fahrungen vor. 

Ich begnUge mich deshalb damit, auf die einschlagige Literatur 1) 
hinzuweisen und gebe nur noch einige Vorschriften. 

Mac a g n 0 2) gibt an, dass wenn man 20 cem Wein allmahlich mit 
10 cern lO%iger Kalialaunlosung versetzt, und dann 10 ccm 100f0iger Soda­
losung (1,039 spezifisches Gewicht) zufUgt, nach Abfiltrieren des entstandenen 
Niederschlags, bei Gegenwart des Farbstoffs der Kermesbeeren und der 
Cochenille ein rot gefarbtes Filtrat erhalten wird, das bei spektroskopischer 
Priifung zwischen D und C chamkteristische Absorption zeigt. Bei ge­
eigneter Starke der Losungen treten bei Coehenille 2 Streifen auf, wahrend 
Kermesbeeren nur einen solchen zeigen. 

R. He i s e 3) hat bei N aehpriifung dieser Methode gefunden, dass 
wenn man gerade soviel 10 Ofoige SodalOsung zu der Misehung von Wein 
und Kalialaun gibt, dass die Reaktion neutr:a1, oder hochlitens ganz schwaeh 
alkalisch, jedenfalls aber nicht sauer ist, die Farbstoffe des Rotweines, der 
Heidelbeere, der Malve, des Flieders und der Coehenille vollstandig ausgefallt 
werden, wlihrend Kermesbeerenfarbstoff (und derjenige der roten RUbe) 
gelost bleibt und ein rot gefarbtes Filtrat liefert.· 

Dasselbe wird, wenn die anderen Farbstoffe vollig gefcillt sind, bei 
Zusatz von Alkalien rein gelb, bleibt bei Zusatz von Natriumhydrosulfit 
(NaHSOa) rot und gibt beirn Ausschutteln mit Arnylalkoholan diesen keinen 
roten Farbstoff abo 

Giulio Masoni 4 ) gibt an, dass wenn man zu 2 cern Wein 2 cern 5°/0 ige 
Ferroeyankaliumlosung und 15 ecm neutralesBleiacetat zugefUgt und einige 
Sekunden kocht, bei Anwesenheit eines Teerfarbstoffs eine gefarbte Losung 
erhaltell wird. Rei sehr jungen W einen treten auch bei kbwesenheit von Teer­
farbstoffen Farbungen auf. Versetzt man aber die Ferrocyankaliumlosung 
mit 2 % Natriumhydroxyd, so sind nach Masoni die Ergebnisse eindeutig. 

Derselbe hat dann die Reaktion zur Erkennung kUnstlicher Farbungen 
mit natiirlichen Farbstoffen angewandt und dabei folgende Ergebnisse 
(s. Tabelle S. 72) gefunden. 

Jean und Frabot 5) geben an, dass durch Zusatz von 1 cern 40 %igem 
Formol und 4 cem reiner Salzsaure beim Erwfirmen auf dem Wasserbade, 
Verset:t.en mit Ammoniak bis ooen alkalisch und Verjagen des AmmoniakUber­
schusses der natlirliche Farbstoff des Rotweins gefaUt wird, so dass man beim 
Filtrieren nach dem AbkUhlen ein farbloses Filtrat erhalt, wahrend fremde 
Farbstoffe nieht niedergeschlagen werden. As t rue 6) fand bei der N ach­
priifung bei gewohnlichem Rotwein die Angaben von J e an und F r abo t 
bestatigt. Tief gefarbte S p e z i a I weine liefern aber l1icht nur fUr sieh, 
sondern auch noch in Verschnitten, in denen nur 5 °/0 entbalten sind, 
gefarbte Filtrate. 

I) Vergl. z. B. die Ztschrft. f. anal. Chern. in ihren verschiedenen Jahrgangen. 
2) Ztschrft. f. anal. Chern. 21, 431 (1882). . 
3~ Arb. Kaia. Geaundh. Amt 11, 513. 
4 Zeitachr. f. d. Unters. d. Nahrungs· nnd Genussmittel 39, 217 (1920). 
5 Ztschrft. f. d. Unters. d. Nahrungs- u. Genussm. 17, 423 (1909). 
6) Ebenda S. 424. 
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Art des Weines 

Natiirlicher Rotwein . 
Rotwein mit Fliederbeersltft . 

Rotwein mit Heidelbeersaft 
Rotwein mit Lackmusauszug. 
Rotwein mit Campecheholz-

auszng . 

Rotwein mil, Phytolaccasaft . 

Rotwein mit Cochenilleauszug 

N atiirlicher Weisswein . 

Weisswein mit Caramel 

Untersuchung des Weines. 

Kaliumferrocyanid /1 Kaliumferrocyanid (alka!.) 
+ Bleiacetat L + Bleiacetat 

Farbe des I Farbe der I Farbe des I Farbe der 
Lackes (heiss) Losung (hIt) Lackes (heiss) I Losung (kalt) 

griingelb 
blau 

blau 
blau 

blau 

rot 

bIau 

weissgeIblich 

weissgelbIich 

farblos 
blau 

farbIos 
farblos 

schwarz- i 
rijtli~h I 
weinrot I 

in gelb iiber- \ 
gehend 
farblos I 

II 

farblos II 
II 

II 
gelb 

B. Weisswein. 

griingelb 
blau 

blau 
blau 

blau 

rot 

blau 

schmutzig­
weiss 

schmutzig­
weiss 

farblos 
schwarz­
blaulich 

I spii ter farblos 
farblos 

I farblos 
I 

! 
I 

I 

/ 

I 

schwarz­
rotlich 

gelbrotlich 

farblos 

farblos 

gelb 

Der Weisswein, der nach dem ersten Abstich haufig noch fast farblos 
ist, wird beim Lagern (unter dem Einfluss der Luft) dunkler gefarbt. Nicht 
selten wird er kUnstlich etwas aufgefarbt, und zwar meist wohl mit Caramel. 

Zum Nachweis desselben hat C. Am th 0 r 1) vorgeschlagen, di~ 
Fallbarkeit des Caramels mit Paraldehyd zu benutzen. Er gibt folgende 
V orschrift : 

10 ccm Wein werden in einem engen und hohen Gefass mit senk­
rechten Wanden (z. B. einem weissen Arzneiglase) mit 30-50 cem Paraldehyd 
(je nach der Intensitat der Farbung) und hi~rauf mit absolutem Alkohol 
versetzt, bis sich die FIUssigkeiten mischen. Bei Wein sind 15-20 ccm 
Alkohol notig. War Caramel zugegen, so hat sich nach 24 Stunden am 
Boden des Gefasses ein braunlichgelber bis dunkelbrauner fest anhaftender 
Niederschlag abgesetzt. Man giesst jetzt die iiberstehende Fliissigkeit ab 
und waseht zur Entfernung des Paraldehyds mit etwas absolutem Alkohol 
nacho Den Niederschlag lOst man in heissem Wasser, filtriert und engt 
auf 1 ccm ein. Aus der Intensitat der Farbe kann man ungefiihr auf die 
Menge des vorhandenen Caramels schliessen. 

1st die Farbung eines Weines sehr sehwach, so muss man ihn erst 
iiber Sehwefelsaure - am besten im Vakuum -- auf die Halfte eindampfen. 
(Verdampfen in der Warme ist unter allen Umstanden zu vermeiden.) 

Zur nitheren Jdentifizierung des Caramels empfiehlt Am tho r, die 
LUsung des Paraldehydniedersehlags zu filtrieren und in eine frisch bereitete 
Lusung von salzsaurem Phenylhydrazin (2 Teile salzsaures Phenylhydrazin, 

1) Ztschrft. f. anal. Chern. 24, 30 (1885). 
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3 Teile Natriumacetat, 20 Teile Wasser) zu giessen. Bei Gegenwart 
von erheblichen Mengen Caramel entsteht schon in der Kalte, rascher nach 
kurzem ,Erwarmen auf dem Wasserbad, eine starke braune Fallung, bei 
geringeren entsteht anfangs nur eine Trubung und der Niederscblag setzt 
sich erst langsam (nach ~4. Stunden) abo Da die PhenylhydrazinlOsung 
schon nach kurzem Stehen harzartige, rotbraune Zersetzungsprodukte ab­
scbeidet, schichtet man liber deren Auflosung eine etwa 2 em hohe Aether­
schicht und kehrt das Reagensglas mehrmals vorsichtig um. Der Phenyl. 
hydrazin-Caramelniederschlag scheidet sich dann in der wassrigen Schicht 
als amorphe schmutzig- oder rotbraune Ausscheidung abo 

Erfahrungen liber die Methode sind in Bezug auf Weisswein memes 
Wissans nicht veroffentlicht. Bei der Untersuchung von Kognak erhielt 
ich damit, wenigstens bei starkeren Farbungen, gute Resultate I). 

Pap esc u 2) gibt an, dass in Rumanien Weissweine mit dem wassrigen 
Auszug aua Zichorie aufgefrischt werden und teilt folgende Methoden zum 
Nachweis mit. 

1. Zichorienfarbe ist in Aether unloslich. 2. Amylalkohol wird nur 
von Zichorie, nicht von reinem Wein gefarbt. 3. Fallt man zichorien­
baItigen Wein mit frischem Eiweias und filtriert, so ist das Filtrat gelb. 
4. Lasst man 2-;3 Tropfen Wein auf Eiweisskreide eintrocknen, so bildet 
sich mit reinem Wein ein rosafarbener, mit gefarbtem Wein ein gelber 
Fleck. 5. Bleiacetat fallt reine Weinfarbe hellg-elb, gefarbten Wein 
dunkelgelb, das Filtrat ist im ersteren FaIle farblos, im letzteren gelb 
gefarbt. 6. Fallung des Weinfarbstoffs nach der Methode von J e an und 
F r abo t mit Formol (s. S. 71). Das Filtrat iat bei rein em Wein weiss, 
bei gerarbtem gelb. 

Ueber das Safflorgelb, den Farhstoff der Farherdistel (Carthamus 
tinctoria), dessen Anwendung zur Auffarbung von Weisswein in Ungarn 
gestattet ist, macht V. K rep s 3) Mitteilungen. Es ist fast vollig un­
empfindlich gegen Alkalien, reagiert nicht mit Sauren, wird von Bleiessig 
rein schwefel- bis citronengelb gerallt. Das Filtrat erscheint lichtgelb. 
Mit Quecksilberoxyd wird es nicht vollstandig ausgerli.llt. Aus mit einigen 
Tropfen Salz- oder Schwefelsaure versetztem Wein liisst es sich grosstenteils 
ausschiitteln, wahrend aus alkalischen Losungen Amylalkohol den Farbstoff 
nicht lost. Entfettete Wolle nimmt den Farbstoff wie einen Teerfarbstoff 
auf, gibt ihn aber an 3 010 iges Ammoniak unverandert abo 

1m Anschluss daran erwahne ich, dass nach M. T r u c h 0 n 4) in 
Frankreich zuweilen aus entrarbtem Rotwein Weisswein hergestellt wird, 
dem zur Verdeckung des letzten Restes roter Farbe eine losliche grune 
Farbe zugesetzt wird, die T rue h 0 n durch Ausfarben auf nitrierter W oUe 
fixieren konnte. 

Mit Tierkohle entfli.rbte Rotweine rarben sich mitunter durch Zusatz 
von Salzsaure rot. Sie geben mit Diphenylamin und Schwefelsiiure Blau­
rarbung. A. Bimm [Ztschr. f. d. Unters. d. Nahrungs- u. Genussm. 2, 
248 (1899)]. 

1) Vergl. Ztschrft. f. ana.l. Chern. 29, 291 (1890). 
2) Ztschrft. f. d. Unters. d. Nahrungs- u. Genussm. 17, 218 (1909). 
3) Ztschrft. f. d. Unters. d. Nahrnngs- u Gennssm. 28. 121 (1914) 
4) Ztschrft. f. d. Unters. d. Nahrnngs- u. Genussm. 19, 496 (1910). 
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§ 27. 

Die Bestimmnng des Gerb- nnd FarbstoffB. 
Die amtliche Anweisung hat, aus den von W. Fresenius und 

L. G rUn hut (Ztschrft. f. anal. Chem. 60, 406, 1921) dargelegten GrUnden, die 
im hiesigen Laboratorium von N e u b a u e r 1) ausgearbeitete Methode von 
N e u b a u er-Lo we n tha 1 aufgenommen. 

Die Methode beruht darauf, dass in einer genau gemessenen Menge 
des entgeisteten Weines mit Hilfe einer titrierten PermanganatlOsung vorerst 
die Summe der darin enthaltenen oxydierbaren Substanzen einschliesslich des 
Gerb- und Farbstoffes bestimmt wird; alsdann wird eine gemessene Menge 
entgeisteten Weines mit Tierkohle gut durchgeschliUelt, nach einigem Stehen 
filtriert, die Kohle gut mit Wasser ausgewaschen und in dem Filtrate wiederum 
der Verbrauch an Permanganatlosung festgestellt. Die Tierkohle besitzt die 
Eigenschaft, den Gerb- und Farbstofl' des Weines zu fallen. Das Filtrat 
enthalt jetzt diejenigen Stoffe, welche ausser dem Gerb- und Farbstoff auf 
die PermanganatlOsung einwirken. Bringt man nach (Jmrechnung auf gleiche 
Weinmengen das Resultat del' zweiten Titrierung von dem der erst en in 
Abzug, so ergibt sich der Permanganatverbrauch flir die in dem Weine 
enthaltene Menge Gerb- und Farbstoff. 

N ach den Versuchen von von S c h rod e r [Ztschrft. f. anal. 
Chern. 25, (1886) 126] ist die Art des Titrierens von wesentlichem Einfluss. Es 
ist deshalb darauf zu achten, dass sowohl bei der Titrierung der Indigo­
Iosung, als auch bei der des Weines vor und nach der Entfarbung die 
PermanganatlOsung stets gleichschnell zugetropfelt wird. 

21. Bestimmung des Gerbstoffs und Farbstoft's. 
a) Erforderliche Lllsungen und Reagenzien. 

KaIiumpermanganatIllsung. Man lost 1,33 9 Kaliumpermanganat in 
1 1 Wasser auf. Vor jedesmaligem Gebrauche dieser Lllsung 1St ihr WirkungswArt zu 
ermitteIn, indem sie gegen 10 ccm 1/10 normale Oxalsaure eingesteIIt wird. 

In dig 0 III sun g. 3 9 synthetischer Indigo werden mit 20 cem konzentrierter 
SchwefeIsaure sehr fein angerieben und 5 Stnnden bei 40 bis 50 0 unter haufigem Um­
riihren stehen gelassen. Nach dl'm Erkalten giesst man die Fliissigkeit in 1 I Wasser, 
flltriert durch ein Papierfilter und 'stellt in der nachstehend fiir _ die Titrierung des 
Weines beschriebenen Weise fiir 20 eem des Filtrats den Verbrauch an Kaliumpermanganat­
lllsnng fest. Hierauf verdtinnt man mit so viel Wasser, dass 20 cent der verdtinnten 
lndigo]iisung eine zwischen 7 und 9 cern liegende Menge Kaliumpermanganat!iisung 
verbrauchen. 

Kn ochenkohle-Aufseh wemm u ng. Knochenkohle von der unter 1I Nr. 12 A by 
(s. ~. 56. Anmerkung 1) beschriebenen Beschaffenheit wird mit Wasser zu einem dunn­
flussigen Brei angerieben. 

b) AusfUhrung der Bestimmung. 
50 cem Rotwein oder 100 cem Weisswein werden - Jetztel'er in zwei gesonderten 

Anteilen zu je 50 cem -- auf dem Wasserbad auf die HlLlfte eingedampft, sofort in ein 
100-ccnt·Messklllbchen iibel'gefiihrt und nach dem Erkalten mit Wasser zur Marke auf­
geftillt. Von der gut durchmisehten FIUssigkeit filhrt man 50 cem in einen 1·I·Mess­
kolben tiber, ftigt einige Kubikzentimeter del' KnochenkohIe·Aufschwemmung hinzu und 
Jasst unter zeitweiligem Ums"Chiitteln mehrere Stun den stehen. 1st die Fliissigkeits­
schicht tiber der Knochenkohle vollig entfarbt, so ftillt man mit Wasser zu 1 I auf, 
schiiLtelt urn und filtriel't durch ein ~ trockenes Filter. War die Flussigkeit tibel' der 
Knochenkohle nicht vllllig entf1lrbt, so ist vor dem Aufftillen zu II ein weiterer Zusatz 
der Aufschwemmung erforderlich. 

1) Ann. d. Oenologie 2, 1 (1872). 
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Man bringt nunmehr in eine grosse glasierte Porzellanschale 1 1 destilliertes 
Wasser, fiigt 10 cern Schwefelsiiure vom spezifischen Gewicht 1,11 hinzu und lasst aus 
einer Pipette bei Weisswein 20 cern, bei Rotwein 30 cern Indigo](Ssung zufliessen. Dann 
gibt man aus einer Pipette 20 cern des entgeisteten, zu 100 ccm aufgeflillten und noch 
nicht mit Knochenkohle bebandelten Weines hinzu. In die Fliissigkeit llisst man 
sod ann aus einer Glashahnblirette unter stetigem Umriihren die Kaliumpermanganat­
lusung tropfenweise einfliessen. Die blaue Flirbung der L(Ssung geht hierbei allmlihlich 
in dunkelgriin, hellgrfln und schliesslich grtlngelb, alsdann durch Zusatz eines weiteren 
Tropfens der Kaliumpermanganatl(Ssnng in ein gllinzendes Goldgelb iiber. Knrz vor 
diesem Umschlag muss die Kaliumpermanganatl(Ssung in einzelnen, sich langsam 
folgenden Tropfen zugesetzt werden. Die Titration ist zweimal auszufuhren. 

Dann tttriert man in gleicher Weise den mit Knochenkohle behandelten Wein. 
Man verwendet 400 cern der filtrierten Fltlssigkeit, bringt sie in eine Porzellanschale, 
erglinzt mit Wasser auf II nnd setzt 10 cern Schwefelsliure vom spezifischen Gewicht 
I,ll sowie bei Weisswein 20 cern, bei Rotwein 30 ccm Indigol(Ssung hinzu. Aueh dieser 
Versuch ist zu wiederholen. 

Berechnung: Wurden verbraucht: 
a cern Kaliumpermanganat1(Ssung zur Titration von 10 cern lito normaler 

Oxalsliure, 
b cern der gleichen L(Ssung zur Titration des mit Indigol(Ssung versetzten, 

mit Knochenkohle nicht behandelten entgeisteten Weines, . 
c cern der gleiehen Losung zur Titration des mit Indigolilsung versetzten. 

mit Knocbenkohle behandelten entgeisteten Weines, 
so sind in Il Wein enthalten: . 

hei Weisswein 

bei Rotwein 

Gerhstoff und Farhstoff. 

b-c 
x=2,08'--g, 

a 
b-c 

x=4,16'--g 
a 

Bemerkungen zu vorstehen der Meth od e. Aus Versuchen 
von N e u b a u e r geht hervor, dass selbst die in Rotweinen vorhandenen 
Pigmente dem Gewichte nach sehr gering sind und nur verhaltnismafIlig 
kleine Mengen von Permanganat, im Vergleich zu dem Gerbsto:ffgehalt, ver­
brauchen. Man wird sich dem wahren GerbstofJgehalt der Rotweine sehr 
nahern, wenn man, bei der Bestimmung des }'arb- und Gerbsto:ffs, von 
dem gefundenen Tannin 0,01-0,02 9 pro 100 ccm fur den Farbsto:ff in 
Abzug bringt. 

Da der Reduktionswert der verschiedenen Arten VOn Gerbsauren 
gegen Permanganat ein verschiedener ist, kann man mit dieser Methode 
nur relative Werte tinden, wenn man die Art des vorhandenen Gerbstoffs 
nicht kennt. Neubauer fand, dass lmg-Aequivalent Kaliumpermanganat 
0,0416 9 Tannin entspricht. Als solches druckt man den Gehalt an Gerb­
und Farbsto:ff im Wein aus.Dieses Verhaltnis liegt den Faktoren der 
amtlichen Anweisung zu Grunde. 

§ 28 .. 

Bestimmung des Stickstoffs. 
Der Sticksto:ff ist im Wein uberwiegend in Form organischer Ver­

bindungen enthalten. Zu seiner Bestimrnung bedient man sich der 
Kjeldahlschen l ) Methode, welche darauf beruht, durch Erhitzen mit 
konzentrierter Schwefelsaure samtliche Sticksto:ffverbindungen in Ammoniak 
uberzuftihren, letzteres mit Alkalilauge frei zu machen, abzudestillieren, in 
Saure aufzufangen und durch Titration des Ueberschusses der letzteren 
zu bestimmen. 

I) Ztschrft. f. anal. Chern. 22, 366 (1883). 
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Von den vielen V orsehriften zur A usfuhrung der K j e I d a h I seh en 
Methode gibt die amtliche Anweisung die nachstehende: 

24. Bestimmung des Stickstoffs. 
100 cem Wein - Siisswein naeh Vergiinmg des verdiinnten Weines geman 

II Nr.4), (s. S. 22) - werden in einem Kj e I d ah Ikolben von etwa500 ecmInhaltzum Sirup 
eingedampft, zweckmaJ3ig, indem man den Kolben in ein siedendes Wasserbad einhangt 
und die Wasserdiimpfe durch eine Wasserstrahlpumpe absaugt. Nach dem Abkiiblen 
setzt man 20 eem konzentrierte stiekstoffreie Schwefelsaure und etwa 0,1 9 Kupfersulfat 
hinzu und erhitzt zuniiehst mit ganz kleiner Flamme, alsdann starker, bis ZUI' Losung 
der organischen Stoffe und nach Entfarbung der Fliissigkeit noeh et.wa 30 Minuten. 
Naeh dem Erkalten vel'setzt man mit etwas 'Vasser und 100 cell1 stickstoffreier 40 %iger 
Natronlauge (spezifisehes Gewicht 1.30) und destilliert unter Zugabe einiger Bimsstein· 
stiiekehen das entstandene Ammoniak abo AIs Vorlage verwon det man 50 cem 1/4 normale 
Schwefelsaure, die naeh been deter Destillation mit 1/4 normaler Natronlauge unter Ver· 
wendung von Methylorange als Indikator zuriiektitriert werden. 

Anmerkung: Siissweine und zuckerhaltige Weine miissen lIach erfolgter Vergiirung 
z usa m men mit del' gebildeten Hofe nach vorstehendel' Vorschl'ift verarbeitet werden. 

Bereehnung: Wurden Ii ccm 1/4 normale Schwefelsiiure vorgelegt und zum 
Zuriicktitrieren b cem 1/4 normale Natronlauge gebraueht, so sind in 1 I Wein enthalten: 

x = 0,u35 . (a 7 b) 9 Stickstoff. 
Hinsiehtlieh anderer Modifikationen, die auf den eingedampften Wein 

in gleicher Weise angewandt werden konnen, verweise ieh auf die Literatur 1). 

§ 29. 

Nachweis des Formaldehyds. 
Die amtliche Anweisung lautet unter 31: 
Von 25 cern We in werden naeh Zusatz von 2,5 9 Koehsalz und 0,1 bis 0,2 9 Wein­

siiure etwa 5 eem abdestilliert. Das Destillat \Vird sodann mit 2 eem Milch!) und 7 cem 
250J0iger Salzsaure, die auf 100 eem 0,2 cern einer 100(0igen Ferrichloridlosung enthiilt, 
in einem geraumigen Probierrohr erhitzt und eine Minute lang in lebhaftem Sieden 
erhalten. 

Waren Formaldehyd oder Stoffe, die bei ihrer Verwendung Formaldehyd abgeben, 
im Weine vorhanden, so fiirbt sich die Misehung violett. 

§ 30. 

Nachweis des Abastrols. 
Unter dem Namen Abastrol oder Asaprol wird mehrfaeh der 

,B-naphtholsulfosaure Kalk namentlich in Frankreich als Konservierungs­
mittel fUr Wein empfohlen. Zum Nachweis desselben sind folgende Methoden 
vorgesehlagen worden: 

A. Methode von Briant. 
N ach L. B ria n t 2) vel'setzt man 50 ccm Wein mit 1 ccm konzen­

trierter Schwefelsaure, sehuttelt urn, fiigt 25 g Bleisuperoxyd zu, schiittelt 
nochmals 5 Minuten, fiHriert durch ein angefeuchtetes Filter und schiittelt 
hierauf 40 ccm des Filtrates mit 1 eem Chloroform aus. 1st Abastrol illl 

1) z. B. ):t. F res e n ius, Anleitung zur quantitativen chemischen Analyse, 6. Aufl., 
Bd. II, S. 731, sowie auf die Ztschrft. f. anal. Chem. 22 und folgende Bande. 

l) Durch Vorversuche ist festzustellen, einerseits, dass die Milch frei von Form­
aldehyd ist, anderseit., dass sie auf Zusatz von Formllidehyd die Heaktion gibt. 

2) Ztschrft. f. anal. Chem. 35, 399 (1896). 
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Wein, so erscheint das Chloroform gelb und hinterlasst beim Verdunsten 
einen gelben kristallinischen Rli'Ckstand, welcher, mit konzentrierter Schwefel­
sa ure befeuchtet, grlin wird. 

B. Methode von Bellier. 
Bell i e r I) macht 50 eem Wein mit .Ammoniak eben alkalisch, schiittelt 

mit 10 cern .Amylalkohol aus 2), verdampft letzteren und nimmt den RUckstand 
mit 1 ef!m verdlinnter Salpetersaure auf. Man dampft diese Losung auf die 
Halfte ein, spiilt mit 1 eem Wasser in ein Reagensglas, fiigt 0,2 9 Eisen­
vitriol zu und dann tropfenweise verdiinntes .Ammoniak bis zum Vorwalten ~). 
Hierauf fiigt man 5 eem Alkohol und einige Tropfen Schwefelsaure zu, 
urn den entstandenen Niederschlag aufzulOsen. Man schuttelt urn, lasst 
absitzen und filtriert. Bei Gegenwart von .Abastrol ist das Filtrat rot, 
bei reinem Wein farblos. Salicylsaure liefert eine ahnliche, mehr gelbrote 
Farbung. 

C. Methode von SangIe·Ferriere. 
Sangle-Ferriere 4) erhitzt 200 eem Wein 3 Stun den mit 8 eem 

konzentrierter Salzsaure im Wasserbade oder kocht 1 Stunde am RUckfl.uss­
kUhler, wodurch aus dem Abastrol jJ-N aphthol abgespalten wird. Dies 
schiittelt man nnch dem Erkalten mit 50 eem Benzol aus, lasst letzteres 
verdunsten, lost den Rlickstand in 10 cern Chloroform und erwarmt nach 
Zusatz eines Stlickchens Aetzkali 1-2 Minuten zum Kochen. Blaufarbung, 
die allmahlich in griin und dann in gelb libergeht, zeigt die Gegenwart 
von jJ-Naphthol, also urspriinglich von Abastrol an. 

§ 31. 

Nachweis kiinstlicher Siissstoffe. 
lch bespreche hier den Nachweis von Saccharin und Dulcin. 

A. Nachweis des Saccharins. 
Del' Nachweis des Saccharins im Wein ist im wesentlichen auf die 

Feststellung des suss en Geschmackes des in geeigneter Weise isolierten 
Siissstoifes, ferner abel' auch auf die, durch Natronschmelze erfolgende, 
Ueberfiihrung in Salicylsaure zu begriinden. Diesel' einfache Nachweis 
kann hinsichtlich del' Erkennung des Geschmacks in del' Empfindlichkeit 
beeintrachtigt werden, wenn Benzoesaure vorhanden ist, und in Bezug auf 
die Bildung von Salicylsaure bei del' Natronschmelze in der Beweiskraft 
beeintrachtigt werden, wenn Salicylsaure oder solche aromatische Ver­
bindungen vorhanden sind, die bei del' Natronschmelze Salicylsaure bilden 
konnen. .AIs derartige aromatische Verbindungen kommen von natUrlichen 
Weinbestandteilen in Betracht: Gerbstoif und Salicylsaure (in sehr kleinen 

1) Ztschrft. f. anal. Chern., 36, 399 (1896). 
2) 1st diese Ausschiittelung rot gefiirbt, so sind Teerfarbstoffe (Siiurefuchsin, Safranin etc.) 

zugegen, die den Abastl'olnachweis sWJ·en. In diesem Fall nimmt man den Verdunstungs­
riicketand del' AmylalkoholHisung mit sehr verdiinl1ter Essigsaure auf, verdampft mit einigel1 
Wollfiidel1 zur Trockl1e und l1immt mit Wasser auf, welches nun nUl' Abastrol lost. 

3) Del' hierdurch entstehende Niederschlag muss griin odeI' schwiirzlich sein; ist er 
gelb, so lost man ihn in Sanre, setztmehr Eisenvitriol zu und fiillt wieder mit Ammoniak. 

4) ZtsclJrft. f. anal. Chern. 35, 399 (1896). 
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Mengen) j ferne l' sind zu beriicksichtigen Salicylsaure (in grosserer Menge), 
Benzoesaure und Zimtsaure als zwar verbotene, abel' immerhin zuweilen ver­
wendete Erhaltungsmittel. Von den genannten Stoffen ist es fiir Gerbstoff 
und Salicylsaure bekannt, dass sie durch Kaliumpermanganat vollstandig 
oxydiert werden, ersterer in saurer Losung schon unter den Bedingungen, 
die bei seiner quantitativen Bestimmung nach Neubauer-Lowenthal 
eingehalten werden, letztere, wie C. von del' H ei d e und F. J a k 0 b 1) 

zeigten, in alkalischer Losung in del' Warme. Benzoesaure hingegen witd 
bei del' Oxydation unter den letztgenannten Bedingungen nicht angegriffen, 
Zimtsaure geht in Benzoesaure iiber, bleibt also als solche erhalten. Da nun 
weiter durch Untersuchungen von K. Fischer und O. Gruenert~) er­
wiesen ist, dass auch Benzoesaure unter gewissen, allerdings sehr genau einzu­
haltenden, Bedingungen durch Natronschmelze in SalicyIsaure libergefiihrt 
werden kann, schien es zur Erzielung vollig sicherer Ergebnisse wichtig, 
dus im Verlaufe del' Priifung des Weines resuItierende Saccharin VOl' seiner 
weiteren Identifizierung durch die Natronschmelze nicht nul' durch Oxydatioll 
mittels Permanganat zu reinigen, sondel'll auch von e twa v 0 r h a.n den e r 
Benzoesaure zu trennen. 

Diesen Gesichtspunkten Rechnung tragend bestimmt die amtliche 
Anweisung, hinsichtlich deren Begriindung ieh auf W. Fresenius und 
L. Griin hut, Ztschrft. f. anal. Chern. 60, 353 (1921) verweise, folgendes: 

20. Nachweis des Saccharins . 

.500 cem Wein werden auf etwa die H1llfte eingedampft, mit Wasser auf etwa 
450 ccm aufgefiilIt und nach dem Erka\ten mit etwa 5 cem - bei sehr aschereichen 
Weinen mit etwas mehr - Schwefelsaure yom spezifischen Gewicht 1,11 versetzt. 
Dann schiittelt man zuerst mit 60 ecm und hierauf nochmals mit 25 cem Aether aus. 
Man verwirft die lttherischen Ausschttttelungen, dampft den ausgeschuttelten Wein 
auf etwa 200 ccm ein und schttttelt ihn naeh dem Erkalten entweder dreimal mit je 200 ccm 
Aether aus odeI' perforiert ihn mit Aether in einem Extraktionsapparat. Aus der 
erhaltenen atherischen, erforderlichenfalls filtrierten Lasung wird die Hauptmenge des 
Aethers durch Destillation und del' letzte Anteil durch vorsichtiges Verduusten in 
einer Porzellanschale entfernt. Del' Rttckstand wi I'd mit .50 cem Wasser aufgenommen 
und die Losung znr Trockne verdampft. Diese Behandlung wird wiederholt, Dann 
nimmt man den Rttckstand mit sehr verduunter Lauge auf-- meist genUgen 5 cem 
1/4 normale Natronlauge -, erhitzt die alkalische Losung auf dem Wasserhad und 
setzt in kleinen Anteileu {) % ige Kaliumpermanganatlosung solange hinzu, his die 
Rotfarbung mehrere Minuten bestehen bleibt. Hierauf sauert man mit Schwefel· 
saure an und fahrt, fall:; hierbei die' Rotfltrbuug wiedel' verschwindet, mit dem Per­
mauganatzusatz fort, bis die Rotfarbung mehrere Miuuten bestehen bleiht. Alsdann 
versetzt man vorsichtig, unter Vermeidung eines Ueberschusses, mit wasseriger Schwefel­
dioxydlllsung, bis das uberschiissige Permanganat zerstllrt und das ausgeschiedene 
Mangandioxyd in Lusung gebracht ist. Die klare Flussigkeit wird jetzt dreimal mit 
del' gleichen Raummcnge Aether ausgeschiittelt. Von del' atherischen Losung destilliert 
man die Hauptmenge des Aethers ab; den Rest verdunstet man nach Zusatz von 1 ccm 
Wassel' vorsichtig hei nicht zu hoher Temperatur. Nach vollstandiger Entfernung des 
Aethers kostet man einen Tropfen del' erka!teten Fllissigkeit. Ein sUsser Geschmack 
derselben spricht fttr die Anwesenheit von Saccharin im Weine. 

In diesem FaIle ist noch folgende PrUfung vorzunehmen: Del' siissschmcckende 
Riickstand wird mit einigen Tropfen sehr verdiinnter Natronlauge~) aufgenommen und 
die FIUssigkeit in einem Silbcrtiegel nahezu zur Trockne eingedampft. Sobald del' 
Tiegelinhalt gerade noch fliesst. werden ihm 0,5 g gepulvertes Aetznatron zugegeben; 
dann stellt man den Tiegel 1/2 Sf,unde laug in ein auf 250 0 aDgoheiztes Luftbad, lost 

1) Ztschtt. f. d. Vnters. d. Nahrullgo- und GellussmitLel 19, 139 (1910). 
2) Ebenda 17, 725 (1909). 
S) Nicht Kalilauge, mit dar keine Salicylsiiure elltsteht. 
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alsdann den Tiegelinhalt in etwa 30 cern Wasser auf, sauert die Losung mit etwa 5 ccm 
Schwefelsaure vom spezifischen Gewicht 1,11 au und schiittelt sie hierauf mit 50 ccm 
Aether aus. Die gewonnene atherische Losung veruunstet man bei Gegenwart von 
etwa 3 ccm Wasser und prtift dann nach der Vorschrift unter II Nr. l\:!a (s. S. 42) 
mit frisch verdiinnter Ferrichloridlosung auf Salicylsaure. 

War Saccharin im Weine vorhanden,so tritt die Reaktion auf Salizylsaure ein. 
Zu dieser V orschrift der amtlichen An weisung haben C. von de r 

He ide und W. L 0 h man n 1) AbiinderungsvorRchlage gemacht, indem sie 
zugleich gegen das Verfahren Einwande erheben. 

Dieselben wenden sich gegen das a:v.fangliche Ausschiitteln der Benzoe­
saure, die sowohl den Geschmack verdeeken, als auch beim Schmelzen 
mit Natriumhydroxyd Salieylsaure liefern und so Saccharin vortauschen 
konnte, weil man dabei etwas Saccharin opfert und sehr vielAether verbraucht 
und befiirworten statt dessen die Verfliichtigung der Benzoesaure mit 
Wasserdampfen. 

Wie sich aus der Begriindung der Arbeitsweise del' amtlichen An­
weisung durch L. Griinh u t und mich [Ztschrft. f. anal. Chern. 60, 357 (1921)] 
ergibt, haben auch wir diese Frage gepriift und einerseits erkannt, dass die 
Entfernung der Benzoesaure, falls sie vorliegt, nicht unbedingt arforderlich 
ist, andererseits den Weg der V erfl~chtigung mit den Wasserdampfen fiir 
durchaus gangbar gefunden. Wir hatten uns trotzdem fiir die Ausschiit­
telung unter Preisgabe eines Teiles des Saccharins entschieden, weil bei 
dem ersten Ausschiitteln mit Aether bereits der grosste Teil des Gerbstofis 
entfernt wird, del' dann nicht mehr durch Oxydation zerstort zu werden 
braucht. Es geht aber aus unseren Darlegungen a. a. o. S. 357 hervor, 
dass wir ausdrUcklich diese ersten AusschUttelungen fUr eventuell ent­
behrlich gehalten haben. 

In zweiter Linie wenden sicb von der Heide und Lohmann 
gegen die grosse Aethermenge, die naeh der amtlichen Anweisung ver­
braucht wird, und schlagen eine andere Art des Ausziehens mit Aether 
(eine Art umgekehrter Perforation) vor. 

Mit RUcksicht auf die seit 1912 wesentlich veranderten Kosten des 
Aethers erscheint es zweifellos erwUnscht, seinen Verbrauch zu verringern. 
Gegen die Arbeitsweise, die von der Heide und Lohmann vorschlagen, 
bestehen somit keinerlei Bedenken, dieselbe bietet vielmehr jedenfalls 
mindestens hinsichtIich der Aetherersparnis Vorteile. 

Die Arbeitsvorschrift der genannten Autoren lautet: 
500 ccm Wein werden durch Eindampfen auf etwa 250 cem entgeistet 

und nach dem AbkUhlen mit 5-10 cern Schwefelsaure yom spezifischen 
Gewicht 1,11 versetzt. Den so vorbereiteten Wein lasst man durch eine 
Jange Aetherschicht ein oder zweimal hindurchlaufen. Man bedient sich 
dahei des in Fig. 28 S. tlO abgebildeten Apparates. Ein etwa 3 em weites und 
1 m langes Glasrohr R wird am unteren Ende mit einem durchbohrten 
Gummistopfen verschlossen. Die Bohrung tragt ein S-formiges, nach oben 
gebogenes enges Glasrohr.· Der hochgebogelle Schenkel muss etwa 30 em 
lang sein, so dass die Wassersaule darin einer 25 em hohen Aethersehicht 
und einer etwa 3 em holten Wasserschicht am Boden des weiten Rohres 
das G leichgewicht halt. Man gibt in die weite Rohre R etwas Wasser 
und giesst darauf 80-100 ccm Aether, so dass diesel' eine Schicht von 
etwa 25-30 em Hohe hildet. Den vorbereiteten Wein bringt man in 

1) Ztschrft. f. d. Unters. d. Nahrungs- u. Genussmiltel 41, 230 (1921). 
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elllen Tropftriehter T, dessen Ausfluss zu einer sehr feinen Spitze aus­
gezogen ist. Del' Wein muss in diinnem Strahl auf die Oberflaehe del' 
Aethersehieht aufprallen, nieht etwa die Wandung des langen Rohres 
herabfliessen. Beim Aufsehlagen zerstaubt del' 'Wein in zahlreiehe feine 
Tropfehen, die dureh die Aethersehieht herabfallen und dabei sehr gut 
ausgezogen werden. Dazu ge!:!ellt sieh als weiterer V orteil, dass, wenigstens 
nach den Erfahrungen del' Autoren, niemals st5rende Emulsionen auftreten. 

Fig. 28. 

T 

R 

AtthtroSchlclrf 

Sie haben dies festgestellt dureh vergleiehende Versuche 
an Weinen, die bei dem gewohnlichen Ausschiitte­
lungsverfahren hartniickige Emulsionen bildeten. 
Sehliesslieh fiihrt man den 1nhalt des Rohres in 
einen 8eheidetrichter iiber, trennt den Aether von del' 
wlisserigen I<'IUssigkeit und waseht ihn mit wenig 
Wasser 2-3 mal aus. Die Hauptmenge des Aethers 
wird abdestilliert, die letzten Anteile werden durch 
vorsiehtiges Verdunsten in einer Porzellansehale ent-
fernt und die Losung wird zur Troekne verdampft. 
Man nimmt mit sehr verdiinnter Lauge auf, erhitzt 
auf dem Wasserbade und oxydiert mit klein en An­
teilen einer 5 % ig.:ln Permanganatlosung, bis die Rot-
farbung mehrere Minuten bestehen bleibt. Hierauf 
sauert man mit Schwefelsaure an und flihrt, falls 
die Rotfarbung wieder versehwindet, mit Permanganat-
zusatz fort, bis die Rotfarbung mehrere Minuten 
bestehen bleibt. Dann versetzt man mit wasserigel' 
sehwefliger Sliure oder Bisulfit, bis das iiberschiissige 
Permanganat zerstort und das ausgeschiedene Man­
gandioxyd gelOst ist. Die klare FIUssigkeit wird 
durch Erhitzen auf dem Wasserbade auf etwa 20 ccm 
eingeengt, wodurch gleichzeitig del' Ueberschuss von 
schwefliger Saure entfernt wird. Die klare FIUssigkeit 
schuttelt man nach dem Erkalten dreimal mit je 10 ccm 
Aether aus. Die atherisehen AuszUge werden vereinigt 
und mit wenig Wasser einmal gewasehen Die Haupt­
menge des Aethers wird abdestilliert, die letzten Anteile 
werden auf einem Uhrglase vorsiehtig verdun stet. 

Man gibt 1-2 ccm Wasser hinzu und verdampft auf dem Wasserbade. 
Diese Behandlung wird so oft wiederholt, dass das Uhrglas im ganzen 
3/4-1 Stun de auf dem Wasserbade verbleibt. Sehliesslieh nimmt man mit 
1 ccm Wasser endgUltig auf und kostet einen Tropfen del' Fliissigkeit. 
Ein siisser Gesehmaek spricht fUr die Anwesenheit von Saccharin. 1st die 
Geschmaeksprobe auf Saccharin imsicher, so kann man zur weiteren 
Identifizierung mit dem Aetherriiekstand die Natronschmelze vornehmen. 
Hierdurch wird das Saccharin teilweise in Salicylsaure iibergefiihrt, welche 
mit Hilfe del' Eisenchloridreaktion nachgewiesen wird. Man arbeitet am 
zweckmafligsten in folgender Weise: 

Del' Aetherriiekstand wird mit wenig Aether in ein Reagensglas 
gespUlt und mit 1/2 ccm 30 % iger Natronlauge versetzt. Man erhitzt 
zunachst langsam, dann starker, am besten III einem Metallbade und 
steigert schliesslich die Temperatur bis auf etwa 225°. Die Temperatur 
erhalt man 20-30 Minuten und lasst hierauf abkiihlen. Die Schmelze 
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lost man in wenig 50%iger Schwefelsaure auf und schiittelt dreimal in 
einem kleinen Scheidetrichter mit je 5 cem Aether aus. Der Aether wird mit 
Wasser gewaschen und in einem Porzellanschii.lchen nach Zusatz von 5 ccrn 
Wasser verdunstet. Den wasserigen Riickstand versetzt man vorsichtig 
tropfenweise mit stark verdiinnter, frisch bereiteter Eisenchloridlosung 
(1 : 600). Nine Violettfarbung zeigt Saccharin an. 

B. Nachweis des Dulcius. 
Das Dulcin ist, wie das Saccharin, ein ktinstlicher Siissstoff. 
Zu seinem Nachweis sind folgende Methoden vorgeschlagen worden: 

A. Methode von Morpnrgo. 
M 0 r pur go 1) empfiehlt, den Wein mit 1/20 seines Gewichtes an 

Bleicarbonat zum dicken Brei einzudampfen, den letzteren mehrmals mit 
Alkoh61 auszuziehen, die vereinigten alkoholischen Ausziige einzudampfen, 
den Riickstand mit Aether zu extrahieren und diesen wieder zu verdunsten. 
War Dulcin vorhanden, so zeigt der Rtickstand nun einen siissen Geschmack. 
Um einen sicheren Nachweis zu fuhren, erwarmt man 'mit 2 Tropfen 
Phenol und 2 Tropfen konzentrierter Schwflfelsaure kurze Zeit, verdiinnt 
den braunlichroten Sirup mit einigen Kubikzentimetern Wasser und tiber-, 
schichtet in einem Reagensglase mit etwas Ammoniak oder lasst vorsichtig 
einige Tropfen Natronlauge zufliessen. 

War Dulcin vorhanden, so bildet sich an der Beriihrungsstelle eine 
blaue Zone. 

B. Methode von Jorissen. 

Statt der letzteren Reaktion empfiehlt A. J orissen 2) die Anwendung 
einer Losung von Mercurinitrat (dargestellt durch Losen von 1-2 g frisch 
gefallten gelben Quecksilberoxyds in Salpetersaure, Zusatz von N atronlauge, 
bis eben ein Niederschlag entsteht, Verdiinnen auf 15 ccm und Dekantieren). 

Der wie oben angegeben erhaltene Riickstand des Aetherauszugs 
wird in 5 cern Wasser suspendiert, mit 2-4 Tropfen des Reagenses versetzt 
und 5-10 Minuten im siedenden Wasserbade erhitzt. Bei Gegenwart von 
Dulcin wird die Fliissigkeit veilchenblau. Beim Zusatz von Bleisuperoxyd 
geht die Farbung in ein prachtiges Violett tiber. 

Vorbemerknng zu den § 82-44~ 
In diesen Paragraphen, die von dem Nachweis und der Bestimmung 

der anorganischen Bestandteile des Weines handeln, sind im wesentlichen die 
amtlichen Methoden angegeben. Diese entha~ten Vorschriften, nsch welchen 
unter den besonders beim Wein vorliegenden Verhii.ltnissen die z. T. nur 
in sehr kleinell Mengen vorhandenen anorganischen Stojfe sicher nach­
gewiesen, bezw. bestimmt werden konnell. Es ist aber damit keineswegs 
gesagt, dass nur diese sicher zum Ziele fuhrenS). Von grosserer Bedeutung 
sind nur die § 32 und 33, etwa auch noch 35 und bei 36 der qualitative 

1) Ztschrft. f. anal. Chern. 85, 104 (1896). 
2) Ztschrft. f. anal. Chern. 85, 628 (1896). 
3) In der soeben ersehienenen Festschrift zurn 50jahrigen JubiHium der hoheren staat· 

lichen Lehraustalt fur Wein-, Obst· uud Gartenbau in Geisenheirn a. Rh. (Mainz, Verlag del' 
Dentschen Weinzeitung 1922) hat C. von del' Heide in einer Arbeit S. 375 "Analyse nnd 
Bilanzierung del' Most· und Weina.sche" eine Reihe abweichender VOl'schriften gegeben. auf 
die ich hierdnrch speziel\ hinweisen mochte. 

W. F res e n ius, Die Analyse des 'Weines. 6 



82 Untersuehung des Weines. 

Nachweis. Bei den iibrigen selten vorkornrnenden Priifungen und Bestirnrnungen 
liegt die Sache so, . dass der Chemiker, falls er aus den arntlichen Vor­
sehriften entnirnrnt, welche Besonderheiten beirn Wein zu beaehten sind, 
sehr wohl sich auch anderer bekannter, bewahrter Methoden der analytisehen 
Chemie bedienen kann (19 S. 4). Ieh habe hierauf in einigen Fallen 
besonders hingewiesen. 

§ 32. 
Bestimmung der Schwefels8.ure (des Sulfatrestes). 
In vielen Fallen geniigt eine annahernde Feststellung, ob die an­

wesende Sulfatrestmenge eine gewisse Grenze Uberschreitet. Nur wenn dies 
der Fall ist, oder wenn ein ganz spezielles Interesse vorliegt, ist eine genaue 
quantitative Bestimrnung auszufiihren. Die amtliche Anweisung lautet: 

1'1. Bestimmung der Bchwefelsaure (des Bulfatrestes). 
a) Vorpro be. 

Soil bei einem Weine nur festgestellt werden, ob er weniger Sehwefelsaure in 
1 1 enthalt. als 2 g neutralen sehwefeisauren Kaliums entspricht, so ist wie folgt zu 
verfahren: 

Man versetzt in einem kleinen Becherglase 10 cem zum 8ieden erhitzten Wein 
mit 5 eem einer LUsung. die 5,608 (/ kristalIisiertes Bariumchlorid (8a Cl2 + 2 H2 0) und 
50 cem konzentrierte 8alzsllure in 1 1 enthliIt, lasst die 1<'liissigkeit im bedeckten Becher­
glase mehrere Stun den auf dem Wasser bade stehen, giesst yom Niederschlag ab und 
versetzt die Fliissigkeit mit einigen Tropfen verdiinnter 8chwefelsaure. Entsteht im 
VerIanf einer 8tunde ein Niederschlag, so enthiilt der Wein in 1 1 weniger 8chwefelsaure, 
als 2 g neutralen schwefeIsauren Kaliums entsprieht. Entsteht kein Niederschlag, so. 
ist die genaue Bestimmung der Schwefelsaure nach dem foIgenden Verfahren auszufiihren 1). 

b) Bestimmung der SchwefeIsllure. 
50 ccm Wein werden in einem Becherglase mit einigen Tropfen Salzsllure versetzt, 

auf einem Drahtnetz erhitzt und unter Erganzung der verdampfenden Fliissigkeit etwa 
5 Minuten im Sieden erhaltell, wobei Kohlelldioxyd auf die Fliissigkeitsoberflache geleitet 
wird. Dann fiigt man einige Tropfen Ammoniak hinzu und versetztin einem Guss 
mit kochend heisser BariumchIoridlUsung (5,608 (/ kristallisiertes Bariumchlorid und 
50 cem konzentrierte Salzsaure zu 11 Wasser geIUst). Ein iu grosser Ueberschuss an 
Bariumchlorid ist zu vermeiden. Man Iasst den Niederschlag absitzen und priift durch 
Zusatz eines Tropfens BariumchloridlUsung zu der iiber dem Niederschlage stehenden 
klaren Fliissigkeit, ob die Schwefelsaure vollstandig ausgefallt ist. Hierauf kocht man 
das Ganze nocbmals auf und Iasst es sechs Stunden, mit einem Uhrglas bedeckt, auf 
dem heissen Wasserbade stehen. Dann giesst man die klare Fliissigkeit durch ein 
Filter von bekanntem AschengehaIt und waseht den im Becherglase zuriickbleibenden 
Niederschlag wiederholt mit heissem Wasser aus, indem man jedesmal absitzen llisst 
und die klare Fliissigkeit durch das Filter giesst. Zuletzt bringt man den Niederschlag 
auf das Filter und wascht mit heissem Wasser aus. Filter und Niedersehlag werden 
getrocknet, in einem gewogenen Platintiegel verascht, gegliiht und nach dem Erkalten 
im Exsikkator gewogen. 

Wenn das auf dem Filter befindliche Bariumsulfat dunkel gefarbt ist, wird es· 
zunaehst mit verdiinntem Ammoniak, dann mit verdiinnter Salzsaure und sehliesslich 
mit heissem Wasser gewaschen. Alsdann wird weiter verfahren, wie vorstehend 
beschrieben. 

Be r e e h nun g: W urden aus 50 cem Wein a 9 Bariumsulfat erhalten, so sind in 
1 1 Wein enthalten 

x = 8,231 . a 9 Sulfatrest (804). 

Diesem Gehalt an Sulfatrest entsprechen: 
y = 14,913. a 9 Kaliumsulfat (K~ 804) 

in 11 Wein. 
Das Ueberleiten von Kohlendioxyd beirn Erhitzen der FIUssigkeit: 

kann wohl rneist unterbleiben, wenn man (etwa durch Anwendung von 

1) Will man wissen, ob der Wein in 1 1 weniger Scbwefelsaure entbalt, als 1 g neu· 
tralem Kaliumsulfat entspricbt, so wendet nlan 20 eem Wein an. 
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Asbestpappe statt des Drahtnetzes) fUr Abschluss der Flammengase von 
der Fliissigkeit sorgt und wenn der Wein nicht viel schweHige Saure enthalt. 

Wenn man heiss gef'iillt hat und weiterer Bariumchloridzusatz keinen 
neuen Niederschlag hervorruft, kann das nochmalige Aufkochen ohne 
Schaden unterbleiben. . 

Trotz der vorgeschriebenen Vorsichtsmatiregel, nur durch Dekantieren 
auszuwaschen, geht doch (ohne Ammoniumchloridzusatz) gerade bei Wein­
analysen das .Bariumsulfat sehr leicht durchs Filter und kann dann 
nur durch immer erneutes ZurUckgiessen auf demselben gesammelt werden. 
Es empfiehlt sich deshalb, die einmal klar erhaltenen Anteile des Filtrats 
immer zu entfernen, ahe man etwa mit dem Auswaschen beg-innt. 

Wenn man dem Wein VOl' der FiilIung einige Tropfen Ammonium­
chloridlOsung zufugt, fiItriert sich der Niederschlag von Bariumsulfat 
nach den im hiesigen Laboratorium gemachten Erfahrungen meist klar abo 
Dies ist der Grund, warum die amtliche Anweisung den Zusatz von einigen 
Tropfen Ammoniak vor dem Zusatz des Bariumchlorids vorschreibt. 

Liegen dunkel gefarbte Rotweine oder auch tiefgefarbte Weissweine, 
Z. B. braune Malagaweine, vor, so ist der durch Bariumchlorid erzeugte 
Niederschlag nicht weiss, sondern rot oder braun gefarbt. Es sind dann 
sehr rnoglicherweise nicht nur die Farbstoffe, sondern mit denselben ver­
bunden noch andere Salze (auch Bariumverbindungen) neben dem Barium­
sulfat in dem Niederschlag enthalten. 

§ 33. 

Die Bestimmnng der schwefligen Si.i.nre (des Bisul:O.trestes).l) 
1m Wein ist die beirn Schwefeln als Schwefligsaureanhydrid zugesetzte 

schweflige Saure z. T. als Bisulfitrest, zum grossten Teil in Form des 
eil1wertigen Restes von komplexel1 Salzen, namentlich der aldehydschwefligen 
Saure vorhanden. Man unterscheidet demnach "freien" und "gebundenen· 
Bisulfitrest. Da die alteren Literaturangaben sich aIle auf freie und ge­
bundene "schweflige Saure" (S02) beziehen, ist diese Ausdrucksweise in 
der amtlichen Anweisung beibehalten. 

Zur Bestirnmung sind das gewichtsanalytische Verfahren von H a as 2) 
und das matianalytische von Rippel'S) in del' amtlichen Anweisung an­
gegeben. Hinsichtlich der Genauigkeit beider sei auf die kritische Arbeit 
von K e r p 4) hingewiesen, der zeigte, dass die beiden Methoden zur Be­
stimmung der gesamten schwefligen Saure mit einem Fehler behaftet sind, 
der die Ergebnisse erniedrigt. Bei dem Ripperschen Verfahren komrnen 
aber auch .Einflusse zur Geltung, die eine ErbOhung bedingen, da im Wein 
auch ausser dem Bisulfitrest noch Jon verbrauchende Stoffe vorhanden 
sind. Bei Rotweinen und dunklen Dessertweinen ist deshalb die Ri p p e)' sche 
Arbeitsweise nicht anwendbar. Der Fehler bei der gesamtschwefligen Siiure 
ist . aber beim Haasschen Verfahren nur klein. Bei der Ripperschen 
Methode heben sich die beiden Fehlerquellen bis zu einern erheblichen Mafle 
auf. Die Bestimmung der freien schwefligen Saure kann nur nach Rip per, 
also nur bei Weissweinen erfolgen. Eine Moglichkeit, die " gebundene " 

1) Zn beachten § 34 ersJeJ' Absatz, Schlusssatz. 
2) Ber. Deutsch. Chern. Ges. 15, 154 (1884). 

_ 3) Jonrn. f. prakt. Chern. 46, 469 (1892). 
4) Arb. Kais. Gesundh. Amt 21, 169 (1904). 

6* 
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schweflige Saure zu ermitteln, ist in dem Verfahren von Mat hie u und 
Billon 1) gegeben, das die amtliche Anweisung in einervon L. Griinhut 
und mir abgeanderten, anderweitig noch nicht veroffentlichten Form in der 
Anmerkung im Abschnitt c aufgenommen hat. Die Methode beruht auf dem 
Prinzip, dass man zunachst die freie schweflige Saure mit .Iod oxydiert, 
dessen geringen Ueberschuss mit Natriumarsenitlosung wegnimmt, dann 
die gebundene schweflige Saure freimacht und durch Destillation 
nach H a a s bestimmt. U m sicher zu sein, dass der J odiiberschuss vollstandig 
weggenommen wird, ist es erforderlich. dafiir zu sorgen, dass bei der Ein­
wirkung der ArsenitlOsung tatsachlich eine geniigende Bicarbonatalkalitat 
vorliegt. 

Die amtliche Anweisung lautet: 

18. Bestimmung der schwefligen Slture (des Bisulfitrestes). 
a) Bestimmung der gesamten schwefligen Saure 

(des gesamten Bisulfitrestes HSOs). 

a) Gewichtsanalytisches Verfahren. 

Zur AusfUhrung des Verfahrens bedient man sieh folgender Vorrichtung: 
Ein Destillierkolben von 500 cem lnhalt wird mit einem zweimal durchbohrten 

Stopfen verschlossen. Dureh die eine Bohrung fohrt eine GJasrohre bis auf den Boden 
des Kolbens, die andere nimmt ein RohI' mit Tropfenfllnger auf, das oberhalb der Kugel 
des letzteren im Knie abgebogen und mit seinem absteigenden Teile durch einen Kork 
diebt mit einem Lie big schen Kuhler verbund!'n ist. Das Rohr des Tropfenfangers 
reicht ein erhebliches Stiick in das Kiihlrohr hinein. An das untere Ende des letzteren 
schliesst sich luftdicht mittels durchbohrten Stopfens eine tubulierte Vorlage an, an 
deren Tubus - wiederum luftdicht mittels durehbohrten Stopfens - eine kugelig auf­
geblasene U-Rohre (sogenannte Pel i go tsche Rohre) angesehaltet ist. 

Man leitet durch das bis auf den Boden des Kolbens fiihrende Rohr reines 
gewaschenes Kohlendioxyd, bis aUe Luft aus dem Apparat verdrangt ist, bringt dann 
in die Vorlage etwa 45 eem, in die P e Ii got sche Rohre etwa 5 eem J odliisung (erhalten 
durch Auflosen von 5 g reinem Jod und 7,5 fl Kaliumjodid in Wasser zu 11), IUftet den 
Stopfen des Destillierkolbens und lasst 200 cern Wein, der einer vollen, unmittelbar 
vorher entkorkten Flasche entnommen und nicht filtriert ist, aus einer Pipette in den 
Kolben fliessen: Nachdem noeh 10 cem Phosphorsaure vom spezifischen Gewicht 1,80 
zugegeben sind und der Kolben wieder verschlossen ist. erhitzt man den Wein Yorsichtig 
und destilliert ihn unter stetigem Durchleiten von Kohlendioxyd ab, bis die Halfte der 
FIUssigkeit iibergegangen ist. 

Man bringt nunmehr die Jodlosung, die noeh braun gefiirbt sein muss, unter 
N achspulen mit "Vasser in ei~ Becherglas, setzt etwas Salzsilure ZU, erhalt die Fliissigkeit 
bis zur Entfernung des gl'ossten Teiles des Jods ill! Sieden und flillt die entstandene 
Schwefelsaure mit Barinmchloridlosung aus. Der Niederschlag vom Bariumsulfat wird 
genan in der unter II Nr. 17 s. S. 82 vorgeschriebenen Weise weiter behandelt. 

Be r e c h nun g: W mden a 9 Bariumsnlfat gewogen, so sind in· 1 1 Wein 
enthalten: 

x = 1,372. a 9 gesamte schweflige Saure (S02), 
y = 1,737 . a.q gesamter Bisulfitrest (HSOs). 

{I) Mar.Janalylisches Verfahren. 

(Uei Rotweinen und dunks! gefarbten Dessel'tweinen nicht au~fiihrbar.) 

Man bringt in ein Kolbehen von ungoefahr 200 cem Inhalt 25 CGln einer annllhernd 
normalen Alkalilauge und lasst liO cem \Vein, der einer vollen, unmiLtelbar vorhel' 
entkorkten Flasehe entnommen und nicht tiltriert ist, so zu ucr Lauge fiiesscn, dass 
die Pipettenspitze wahrend dcs Auslaufens in die Lauge taueht. Nach mebrmaligem 
vorsichtigen Umsehwenken lasst man die Mischung 15 Minuten stehen. Hil'J"anf mgt 
man zu der alkalischen FlUssigkeit 15 cem ycrdunnte Schwefelstture vom speziJischen 

1) Ztschrft. f. Unters. d. Nahrungs- u. Gellussm. 6, 1019 (1903). 
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Gewicht I,ll, sowie elmge Kubikzentimeter Starkelosung und titriert unverziiglich die 
Fliissigkeit mit 1/50 normaler Jodlosung. Man lasst die Jodlosnng ziemlich rasch, 
jedoch vorsichtig unter Umschwenken hinzufiiessen, bis die Blaufal'bung mindest.ens 
1/2 Minute lang anhalt. SolIte man libertitriert haben, so ist ein ZUl'iickmessen mit 
NatriumthiosulfatIosung nicht statthaft. 

Be r e c h nun g: Wurden auf 50 cem Wein a cem 1/.00 normale Jodlosung ver­
braucht, so sind in 1 I 'Wein entbalten: 

x = 0,0128. a .q gesamte schweflige Saure (S02), 
y = 0,0162" a g gesamter Bisulfitrest (HSOs). 

Anmerkung. Das Verfahren, nach welchem die gesamte sehweflige Saure bestimmt 
wurde, iet anzugeben. 

b) Bestimmung del' freien schwefligen Saure 
(des freien Bisulfitrestes HSOs). 

(Bei Rotweinen und dunkel gefarbten Dessertweinen nicht ILusfiihrbar.) 

Man leitet in ein Kolbchen von etwa 100 cem Inhalt 10 Minuten lang reines 
gewaschenes Kohlendioxyd und lasst aus einer Pipette 50 cr.m Wein, der einer vollen, 
unmittelbar vorher cntkorkten Flasche entnommen und nicht filtriert ist, in das mit 
Koblendioxyd ?;efiillto Kulbchen fiiessen. Alsdann titriert man unverziiglich die Fliissigkeit 
nach Zusatz von 10 cern verdiinnter Rchwefelsaure yom spezifischen Gewicht 1,11 in 
der vorstehend unter a f3 beschriebenen Weise mit 1/50 normaler JodloRung 

Be r e c h nun g: \V urden auf 50 cem Wein n cr.m 1/50 normale J odlosung verbraucht, 
so sind in Il Wein enthalten: 

x = 0,0128 . a g freie schweflige Saure (S02), 
!/ = 0,0162 . a 9 freier Bisulfitrest (HSOs). 

An mer k u n g. Rei Botweinen und dunkel gefarbten Dessel'tweinen kann die lIfenge 
der freien scbwefligen SaUl'e aus dem nach den Vorschriften uuter n a und c ermittelten 
Werten fur den Gebalt an gesamter und gebundener schwefliger Slim"e berechnet werden. 

c) Ermittlung der gebundenen schwefligen Saure 
(des gebundenen Bisulfitrestes HSOs). 

Der Unterschied zwischen dem gefundenen Gehalte des Weines an gesamter und 
freier schwefliger Sanre (gesamtem nnd fl'eiem Bisulfitrest) ergibt den Gehalt des Weines 
an gebundener schwefliger Saure (gebundenem Bisulfitrest). 

A n III e r k u n g. Bei Rotweinen Ulid dunkel gefarbten Dessertweinen kann die gebundene 
schweflige Same nach folgendem Verfahren bestimmt werden: 

Vorv('rsllch_ Man leitet. in ein Kolbchen von etwa 50 cern Inbalt 10 Minuten lang 
reines gewa~chen('s Kohlendioxyd tlIld lasst aus einer Pipette 10 cem Wein, der einer vollen, 
unmittelbar vorher entkorkten FlaBehe entnommen und nicht filtriert ist, in dILs Kolbchen 
fiiessen, setzt 2 cem verdiinnte Schwefelsiinre yom "pezifischen Gewicht 1,11 hinzu und titriert 
hierauf mit 1/,,0 normaler Jodlosung, bis ein l'ropfen del' Mischung, mit Starkelosnng zusammen­
gebracht, diese dentlich blau farbt. 

Be s tim m u n g. Zur Bestimmung del' gebundenen schwefligen Saure bedient man sich 
del' gleichen Vorrichtung wie zur Bestimmung del' gesamten schwefligAn Saure (vgl. unter a a). 
Nachdem reines gew'lschenes Kohlendioxyd durch den Apparat geleitet worden ist, bis aHe Luft 
verdriingt istO, liis"t man 100 ccm Wein aus einer Pipette ill den Destillierkolben fiies~en, 
unterbricht das Einleiten deH Kohlendioxyds, fligt 2 ccm Salzsaure vom spezifischen Gewicht 
1,12 und daranf die 10 fache Menge der bei dem Vorversuche verwendet-en 1/50 Ilormalen 
Jodlosung aus einer lliirette hinzu, lii"st 5 Minuten stohen und setzt dann 25 cem 5 010 ige 
Natriumhydrocarbonatlosung und sogleich soviel Kubikzentimeter einer NatriUlnarsenitlOsungI). 
die auf die JodlOsnng eingestellt ist, hinzll, als man zuvor Kubikzentimeter Jodli;sung hinzu­
gegeben hatte. lIIau leitet nun 10 lIlinllten lang Kohlendioxyd durch den Apparat. Nachdem 
dann noch 7,5 cem Phosphorsaure vorn spezifischen Gewicht 1,15 zngegeben sind. erhitzt man 
die Flussigkoit vorsichtig und destilliert im Kohlendioxydstrome die Halfte in die vorgelegte 
Jodlosung abo 

I) Die NatriumarsenitWsung wird wie folgt bereitet: 1 9 Arsentrioxyd (AS20a) wird in 
10 cem 15 0/0iger NatronJauge gelOst; hiernuf setzt man 200 cern 5 0/oige Natriumhydro­
carbonatlosung, sodann Ii ccm Salzsaure vom spezifischen Gewicht 1,12 hinzu, flillt mit 5 0/oiger 
NatriumhydrocarbonatlOsnng zu 11 auf und stellt die Losung genau auf 1/50 normale Jod­
losung ein. 
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Mit der Jodlosung vel'flihrt man alsdann weiter, wie dies vorstehend unter a a 
beschrieben worden ist. 

Be r e c h nun g: Wurden a g BariuIDsulfat gewogen, so sind in II Wein enthalten: 
X= 2,745' ag gebundene schweflige Sliure (S02), 
11 = 3,473 . (t g gebundener Bisulfitrest (HSOs). 

§ 34. 

Priifung a.ut Schwefelwasserstoif. 
Zu dem Destillate von 50 ccm Wein setzt man zwei Tropfen einer 

alkalischen Bleilosung 1). Entsteht hierdurch eine braune Farbung oder 
ein dunkelbrauner Niederschlag, so ist Schwefelwasserstofi' in dem Weine 
vorhanden. Diese Prilfung ist immer vor derjenigen auf schweflige Saure 
vorzunehmen, da die Reaktionen auf letztere durch die Gegenwart von 
Schwefelwasserstoff beeinflusst werden. 

E. F i s c her 2) hat folgende sehr empfindliche Priifungsmethode auf 
Schwefelwasserstoff empfohlen, die auch bei der Untersuchung des Weines 
Verwendung finden kann. Das Weindestillat versetzt man mit ungefahr 
1/50 Volumen rauchender Salzsaure, fiigt einige Kornchen von schwefel­
saurem p-Amidodimethylanilin und sobald letztere gelost sind, noch 
1-2 Tropfen einer verdilnnten Eisenchloridlosung zu. Bei Gegenwart 
von Schwefelwasserstoff farbt sich die Flilssigkeit durch die Bildung von 
Methylenblau nach einiger Zeit rein griln. 

§ 35. 

Bestimmung des Chlors. 
Die amtliche Anweisung lautet unter Nr. 22: 
Man liisst 50 cem We in - von sehr chlorarmen Weinen 100 cem - aus einer Pipette 

in eine geriiumige Platinschale fiiessen, macht ihn mit einer Lijsung von Natriumcarbonat 
alkalisch, bedeckt die Schale mit einem Uhrglas und erwiirmt die Fliissigkeit bis zum 
Aufh1>ren del' Kohlendioxydentwicklung. Den Inhalt del' Schale dampft man ein und 
trocknet erforderlichenfalls den Rilckstand eine Stunde im Luftbad bei etwa 120 0• 
Del' Riickstand wird vorsichtig verkohlt. die Kohle zerdriickt, mit heissem Wasser 
wiederholt ausgewaschen und del' wasserige Auszug durch ein kleines aschenarmes Filter 
filtriert. Der Auszug muss farblos sein; im anderen Falle dampft man ihn libel' del' 
Kohle zur Trockene ein, erhitzt gelinde. bis die Verkohlung vollstandig ist und nimmt 
von neuem mit heissem Wasser auf. Nachdem die Kohle voUstandig ausgelaugt ist, 
gibt man das Filterchen in die Platinschale ZUl' Kohle, trocknet den Schaleninhalt auf 
dem Wasserbad und verascht vollstandig. 

Man nimmt die Asche mit etwas Wasser und einigen Tropfen Salpetersiiure auf 
und filtl'iert durch ein kleines Filter, indem man das Filtrat zu dem zuerst erhaltenen 
wasserigen Auszug fiiessen lasst. Die vereinigten Filtrate werden mit verdiinnter Salpeter­
saure versetzt, bis die Flfissigkeit sauer" reagiert. Sodann wird zu der L1>sung sofort 
unter Umrlihren solange Silbernitratl1>sung (1 Teil Silbernitrat in 20 Teilen Wasser 
gelost) hinzugesetzt, als noch ein Niederschlag entsteht. Man erhitzt das Gemisch kurze 
Zeit auf dem Wasserbade, lasst es an einem VOl' Licht geschiitzten Orte erkalten und 
filtriert durch einen bei 130 0 bis zum gleichbleibellden Gewichte getrockneten Goochtiegel 
mit Asbesteinlage oder einen Platinfiltertiegel oder ein gleichbehandeltes Asbestfilter­
r1>hrchen. Der Niederschlag wird mit salpetel-siiurehaltigem Wasser, sodann mit reinem 

1) Man versetzt eine Allf]usung von 1 Teil kiiuflichem, reinem Bleiacetat in 10 TeHen 
destilliertem W;tsser mit soviel Natl'onlauge, bis del' anfangs ent.standene Niederschlag wieder 
vollstandig in Losung gegangen ist. Die Losung wird in gut verschlossenen Gefiissen auf­
bewahrt. 

2) Ber. Deutsch. Chern. Ges_ 16, 2234 (1883). 
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Wasser bis zum Verschwinden der sauren Reaktion, schliesslich mit Aikohol ausgewaschen 
und bei 130 0 bis zum gleichbleibenden Gewichte getrocknet. Alsdann Iiisst man im 
Exsikkator erkaiten und wAgt. 

Berechnung: Wurden aut! 50ccm Wein ag Silberchiorid erhalten, so sind in 
Il Wein enthalten: 

x = 4,948 . a g ChI or. 
Diesem Gehalt an Chior entsprechen: 

in Il Wein. 
y = 8,157 • a g Natriumchlorid 

Zu dieser V orschrift bemerke ich, dass man in Ermangelung einer 
Platinschale auch eine Nickeischale wohl auch eine diinnwandige Porzellan­
schale benutzen kann. Ebenso kann. man naturlich auch das ausgefallte 
Silberchlorid auf einem Papierfilter sammeln, nach dem Trocknen und 
Veraschen in Wasserstoff'strom gIiihen (s. unten) und aus dem gewogenen 
Silber das Chlor berechnen. Rat man 50 ccm . Wein angewandt, und a g 
Silber enthalten, so enthalt Il Wein: 

x = a 6,574 g Chior oder y = a. 10,827 g Natriumchiorid. 
Weiter bemerke ich, dass man nach den Erfahrungen, die ieh und 

L. G r ii n hut ·gemaeht haben, statt des Schmelzens des Eindampfungs­
riiekstandes mit N atriumcarbonat die organisehe Substanz ohne Chlor­
verluste auch durch Erhitzen mit konzentrierter Salpetersaure in (\egenwart 
von Silbernitrat zerstoren kann. 

Wir verfuhren bei unseren Bestimmungen folgendermaflen: 
50 cem - bei sehr chlorarmen Weinen 100 ccm - Wein werden 

mittels Pipette in einen sch~anken ErIenmeyerkoiben von 150, bezw. 225 cem 
InhaIt abgemessen. Man fiigt alsdann eine zur AusfUllung des Chlorions 
sicher ausreichende Menge SilbernitratlOsung und hierauf 10, bezw. 20 cem 
Salpetersaure vom spezifischen Gewicht 1,40 hinzu. Der Kolben wird 
nunmehr auf einem kochenden Wasserbade erhitzt, wobei man, urn Ver­
luste durch Verspritzen zu vermeiden, seinen Rals durch einen eingehangten 
Trichter abschliesst. Es zeigt sich zunachst eine Iebhafte Gasentwickelung, 
die alsbald geringer wird. Die Fliissigkeit nimmt dabei eine gelbe Farbe an. 
Nach mehreren Stunden, wahrend deren man den Kolben - ohne dass er 
del' Beaufsichtigung bediirfte - auf dem Wasserbade belasst, ist die Zer­
storung del' organischen Stoff'e ausreiehend beendet und der NiedersehIag 
klar abgesetzt. Man spritzt den eingehangten Triehter ab, filtriert 
kochend heiss 1) fiber ein Filter von 25 bis 35 mm RaIbmesser und wascht 
mit kochendem Wasser vollig aus. Das FiItrat pruft man, ob es noeh 
iibersehUssiges Silberion enth1i.lt; trifft dies nicht zu, so ist die Bestimmung 
zu verwerfen und unter Verwendung eines grosseren Silbernitratzusatzes 
zu wiederholen. Eine nachtragliche Fallung ist unzulassig, weil bei 
mangelndem Silberiibersehuss bereits Chlorion durch die starke Sal peter­
saure zu elementarem Chior oxydiert und als solches imtwichen sein kann. 

Das nasse Filter wird samt dem Niedersehiag in einem kleinen, schrag 
liegenden, offenen Porzellantiegel vorsichtig bis zur volligen Einascherung 
des ersteren erhitzt. Man lasst nunmehr etwas erkalten, leitet in den 
Tiegel mittels eines Porzellanrohres, das durch ein Loch im Tiegeldeckel 
hindurchgeht, oder mittels einer Tonpfeife, deren Kopf eben so weit ist 
wie die TiegelOffnung, Wasserstoff ein und erhitzt hierauf etwa 10 Minuten 

I) Bei langerem Stehen in der Kalte kann sich dem Silberchlorid Silberoxalat bei­
mengen, das aus der durch Oxydation des Glyzerins entstandenen Oxalsaure gebildet worden 
sein kann. Durch Erhitzen zum Sieden lost sich das Silberoxalat wieder auf. 
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zur schwachen Rotglut. Dann lasst man den Tiegel im Exsikkator er­
kalten und wagt ihn. Aus dem gefundenen Gewicht des Silbers ergiht 
sich die Menge des vorhanden gewesenen Chlors. 

Das gewogene Silber muss frei von Silberchlorid sein. Man priift 
hierauf, indem man nach beendigter Wagung etwas Salpetersaure vom 
spezifischen Gewicht 1,21 in den Tiegel giesst. Die entstehende Lasung 
darf keine Flocken von Silberchlorid enthalten. 

Diese Methode haben wir ausgearbeitet im Anschluss an ein auf dem 
gleichen Plinzip beruhendes Verfahren der ann a her n den V 0 r p r ii fun g 
des 'W e i n e s dar auf, 0 b s e inC h lor g e h a It e i neg e wi sse 
G r en zen i c h t ii b e r s t e i g t. 

Man kann diese Priifung folgendermaflen ausfiihrEm: 

Man versetzt 25 cem Wein in einem kleinen Erlenmeyerkolben mit 
5 eem, 0,01 N.ormal-Silbernitratlosung, gibt etwa 5 cem, Salpetersaure vom 
spezifischen Gewicht 1,40 hinzu und erhitzt den, am besten durch einen 
eingehangten Trichter zu bedeckenden, Kolben mehrere Stunden auf dem 
siedenden Wasserhade. Wenn die Gesamtentwickelung sich gelegt und 
der entstandene Niederschlag sich klar abgesetzt hat, giesst man einen 
Teil der noch kochelld heissen klaren Fliissigkeit in ein Reagensglas 
ab und versetzt sie mit Natriumchlorid15sung. Entsteht hierbei eine 
Triibung oder ein Niederschlag von Silherchlorid, so enthalt der Wein 
weniger als 2 m,g-Aequivalent Chlor (entspr. 0,071 9 Chlor bezw. 0,117 9 
N atriumchlorid) in 1 l. Von einer genauen quantitativen Bestimmung wird 
man in solchem Falle in der Regel absehen konnen. 

§ 36. 

Nachweis und Bestimmung der Salpetersii.ure 
(des Nitratrestes). 

Die amtliche Anweisung lautet unter Nr. 23: 

a) N ach we is der S alp etersiiu reo 

a) Bei Weisswein. 
In eine Porzellanschale bringt man einige Kornchen Diphenylamin und einige 

Kubikzentimeter konzentrierte Schwefelsaure. Man fugt vorsichtig 2 bis 3 Tropfen 
Wasser hinzu und bewegt das Schalchen etwas. Hierbei geht das Diphenylamin in 
Losung. Man streut alsdann einige Kornchen fein gepulvertes Natriumchlorid auf die 
Schwefelsaure und mischt durch Bewegung des Schalchens. Nach Beendigung der 
Salzsaureentwicklung l1lsst lllan vorsichtig eine geringe Menge Wein am Rande des 
Schalchens auf die Oberflache der Diphenylamin-Schwefelsaure auffliessen. Nach einigen 
Minuten ruhigen Stehens wird das Schalchen ganz leicht und vorsichtig umgeschweukt. 
Man liisst dann wieder einige Minuten stehen und wiederholt das leichte Umschwenken. 

Bei Gegenwart von Salpetersaure zeigen sich hierbei deutliche, oft tiefdunkle 
blaue Farbstreifen in der Flussigkeit; bei grosseren Mengen farbt sich die ganze 
Fliissigkeit blau. 

fJ Bel Rolwein. 
Etwa 10 cem Wein werden mit etwa 0,2 g durch Auskochen mit Wasser von 

Nitraten vollstandig befreiter, gemahlener Knochenkohle bis nahezu zur Trockene ein­
gedampft und alsdann mit Wasser wieder auf ungefahr den ursprttnglichen Raumgehalt 
gebracht. Man lasst die Knochenkohle sich absetzen oder schleudert ab und verfahrt 
mit der uberstehenden klaren und farblosen Fliissigkeit weiter, wie vorstehend unter a. 
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b) Be s tim m u n g de r S a I pet e r sa u r e. 

10 cern Wein werden mit etwa 0,2 g Knochenkohle der vorstehend beschriehenen 
Art auf dem Wasserbade bis nahezu zur Trockne eingedampft. Nach dem Erkalten 
bringt man den RUckstand unter Zusatz von 1 cern gesattigter Natriumchloridlosung 
und 5 cern Eisessig mit nitratfreiem Wasser auf 50 eem. Nach dem Umschutteln las8t 
man die Knochenkohle sich absetzen oder schleudert abo 

Von der klaren FIUssigkeit bringt man 1 cern in ein Probierrohr und vermischt 
sie mit 4 cem Diphenylamin - SchwefelsaurelOsimg I ). Weiterhin bereitet man folgende 
Vergleichslosungen: 0,1631 g bei 100 0 getrocknetes. reines Kaliumnitrat wE'rden in 
nitmtfreiem Wasser zu Il gelost. Von dieser Losung misst man 0,2, 0,5, 1,0, 1,5, 
2,0 und 2,5 cern je in ein 10U-ccm-Messkolbchen ein, fligt je ~ celli gesa.ttigte Natrium­
chloridlosung und 10 ccm Eisessig hinzu und fliUt dann mit Wasser zur Marke auf. 
Man bringt nunmehr von jeder dieser sechs Losungen je 1 ccm in ein Probierrohr und 
versetzt mit je 4 cern Diphenylamin - Schwefelsaurelo8ung. Nach kurzem, kraftigpm 
Durchschiitteln klihlt man sofort unter flies8endem Wasser ab und lasst unter mehr­
mali gem Umschiitteln lJ2 bis ~/4 Stunde stehen. 

Nach dieser Zeit stellt man fest, mit welcher Vergleichslosung die Farbe der 
aus dem Weine bereiteten Losung Ubereinstimmt. Sollte die letitere dunkler sein als 
die dunkelste Vergleichslosung, so setzt. man einen neuen Versuch an, bei dem man 
von dem vorbereiteten Weine weniger als 1 cem (je nach dem AusfaU der ersten Probe 
etwa 0,2 oder 0,5 cem) verwend!!t, ihm zunachst die an 1 cern fehlende Raummenge 
einer Mischung von 88 cem Wasser, 2 ccm gesattigter Natriumchloridlosung und 10 cern 
Eisessig hinzufllgt, dann 4 cern Diphenylamin - Schwefelsaurelosung zugibt und im 
ubrigcm in der vorstehend beschriebenen Weise verfahrt. 

Die verwendeten Reagentien (Knochenkohle, Natriumchloridlosung, Eisessig und 
Wasser) sind durch Anstellung blinder Versuche daraufhin zu prlifen. ob sie frei von 
Nit.raten sind. Ausserdem untersucht man eine wasserige Losung von bekanntem 
mtratgehalt - etwaO,005.q Nitratrest in .einem Liter ll ) - in del' beschriebenen Weise. 
Findet man hierbei ein richtiges Ergebnis, so ist dies ein Beweis dafUr, dass die ver­
wendete Knochenkohle keine Nitrate absorbiert. 

Berechnung: Wurden a ccm des vorbereiteten Weines mit Diphenylamin­
SchwefelsaurelOsung versetzt und betrug die Menge der Kaliumnitratlosung, die auf 
100 cem gebracht werden musste, um nach Zusatz von Diphenylamin - Schwefelsiiure­
!Osung dieselbe Farbung zu geben, wie der Wein, b ccm, so sind enthalten in It Wein 

x = 0,00; . h g Nitratrest (NOs). 

§ 37. 

Nachweis und Bestimmnng der Borsinre. 

Die amtliche Anweisung lautet unter Nr. 32: 

a) N a c h wei s de r B 0 r sa u r e. 

50cem Wein - Siisswein nach Vergarung des verdlinnten Weines gemiill II 
Nr. 4 (So S. 22) - werden mit Natronlauge deutlich alkalisch gemacht und gemall del' 
Vorschrift unter II Nr. 4 (s. S. 21) verascht. Die Asche wird mit 10 CCln 100/oiger 

I) Die Dipheny\amin-Schwefelsaurelosung wird wie folgt bereitet: 0,085 g Diphenylamin 
wel'd6n in einem 500 ccm-Messkolben mit 142,5 cem doppelt destilliel'tem Wasser libergossen; 
sodann wi I'd konzentrierte Sehwefelsiiure vom spezifischen Gewicht 1,84 zugegeben und nm­
geschiittelt. Dabei erwarmt sich die Fliissigkeit so stark, dass das Diphenylamin schrnilzt 
und sicb lo~t. Man fiillt mit kOllzelltriel'ter Scbwefelsiiure bis fast znl' Marke auf; nach 
dem Abkiihlen wi I'd mit konzentrierter Schwefelsaure genltu bis znr Mal'ke aufgefiillt und 
gemischt. Die Losnng ist, in einer geschlossenen Flasehe anfbewahrt, lange Zeit haltbar. 

II) Eine solche Losung bereitet man dUTch Vel'diinnell del' zur Herstellung del' Vel'­
gleichslosungen dienenden Kalinmnitratlosung im Verhiiltnis 1 : 20. 
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Salzsaure aufgenommen und die Losung mit Kurkuminpapier I) folgenderma13en gepruft: 
Ein etwa 8 em langer und 1 em breiter Streifen geglattetes Kurknminpapier wird bis 
zur halben Lange mit der Fliissigkeit durchfeuchtet und auf einem Uhrglas von etwa 
10 em Durchmesser bei 60 bis 700 getrocknet. Zeigt sich keine sichtbare Veranderung 
der ursprungIichen gelben Farbe, so enthalt der Wein keine Borsaure. 1st dagegen 
eine rotliche oder orangerote Farbung entstanden, dlmn betupft man das in der Farbe 
veranderte Papier mit einer 20/oigen Losung von wasserfreiem Natriumcarbonat. Entsteht 
hierdurch ein rotbrauner Fleck, der sich in seiner Farbe nicht von dem rotbraunen 
Flecke unterscheidet, der durch die Natriumcarbonatlosung auf reinem Kurkuminpapier 
erzeugt wird, oder eine rotviolette Farbung, so enthalt der Wein eben faIls keine Borsaure. 
Entsteht dagegen durch die NatriumcarbonatIosung ein blauer l ) Fleck, so ist die Gegen­
wart von Borsaure nachgewiesen. Bei blauvioletten Fiirbungen und in Zweifelsfallen 
ist der AusfalI der Flarnmenreaktion ausschlaggebend. 

Die Flammenreaktion ist in folgender Weise auszuftihren: Die salzsaure Losung 
der Asche wird mit Natronlauge deutlich alkalisch gemacht und zunachst auf dem 
Wasserbad, alsdann bei 120 0 zur Trockene gebracht. Der Ruckstand wird mit einem 
erkalteten Gernische von 5 cem Methylalkohol und 0,5 eem konzentrierler Schwefelsliure 
sorgfaltig verrieben und unter Benutzung weiterer 5 eem Methylalkohol in einen Erlen­
meyerkolben von 100 cem InhaIt gebracht. Man lasst den verschlossenen Kolben unter 
mehrmaligem Urnschiitteln 1/2 Stun de lang siehen. alsdann wird der Methylalkohol aus 
einem Wasser bade von 80 bis 850 vollstandig abdestilliert. Das Destillat wird in ein 
Gliischen von 40 eem Inhalt und etwa 6 em Hohe gebracht, durch dessen Stopfen 
2 Glasrohren in das Innere fuhren, die eine bis auf den Boden des Glaschens, die 
andere nur bis in den Hals. Das verjungte !tussere Ende der letzteren Rohre wird 
mit einer durchlochten Platinspitze, die aus Platinblech hergestellt werden kann, ver· 
sehen. Durch die Fll1ssigkeit wird hierauf ein getrocknetel' Wasserstoffstl'om derarl 
geleitet, dass die angeziindete Flamme 2 bis 3 em lang ist. 1st die bei zersireutfm 
Tageslichte zu beobachtende Flamme griin gefarbt, so ist der Nachweis von Borsaure 
odeI' Boraten im Weine erbracht. 

Die peinliche Einhaltung der vorgeschriebenen Versuchsbedingungen 
bei der Ausfiihrung der bekannten Brosaurereaktionen namentlich die Ver­
wendung des eigens nach der amtlichen Vorschrift hergestellten Kurkumin­
papiers ist meist nicht erforderlich und nur in zweifelhaften Fallen geboten. 

b) Bestiml}lung der Borsaure. 

50 ccm Wein - Susswein nach Vergarung des verdiinnten Weines gemli13 II Nr. 4-
(s. S. 22) werden mit Alkalilauge alkalisch gemacht und nach del' V orschrift unter II Nr. 4 
(s. S. 21) verascht. Die Asche wird mit wenig Wasser und etwa 0,5 ccm Salzs!ture vom 
spezifischen Gewicht 1,12 angerieben und nach Zusatz von 15 cem Wasser 2 Minuten 
auf dem Wasserbad erwarmt. Die Fliissigkeit wird sodann durch ein kleines Filter 
filtriert und diesE's mit wenig Wasser nachgewaschen. Nach dem Erkalten setzt man 
zu der etwa 25 cem betragenden ~'liissigkeit die gleiche Raummenge einer 40 0/oigen 
neutralen Trinatriumctiratlosllng II), einen Tropfen 1 % ige Phenolphthaleinli:isung und 
soviel normale, zuletzt 1/10 normale Alkalilauge hinzu, bis die Flussigkeit eben deutlich 
gerotet ist. Alsdann gibt man reinen Mannit in solcher Menge hinzu, dass die Losung 

I) Das K u r k u min p n pie I' wi I'd durch einroaliges Tranken von weis8em Filtrier­
papier mit einer Losung von 0,1 fJ. Kurknmin in 100 cem Alkohol von 90 Mafsprozent bereitet. 
Das getrocknete Kurkuminpapier ist ill gilt verschlossenen Gefii.ssen VOl' Licht geschutzt 
aufzubewahren. 

Das K u r k u min wird in folgender Weise hergestellt: 
30 g feines, bei 100 0 getrocknetes Kurkumawurzelpulver (Curcuma longa) werden im 

Sox hie t schen Extraktionsapparate zunaehst 4 Stun den lang mit Petrolather ausgezogen. 
Das so entfettete und getrocknete Pulver wird alsdann in demselben Apparate mit heissem 
Benzol 8 bis 10 Stunden lang unter Anwendung von 100 cem Benzol erschopft. Zurn Erhitzen 
des Benzols kann ein Glyzerinbad von 115 bis 120 0 verwendet werden. Beirn Erkalten del' 
BenzolHisnng scheidet 9ieh innerhalb 12 Stnnden das fUr die HerstelJung des Kurkumin­
papiers zn verwendende Kurkumin abo 

1) Bez. blauschwarzer. 
II) Znr Herstellung del' Losung wird Trinatriumcitrat in del' 11/2 faehen Menge aus­

gekoehtem heissen Wa"ser gelost. 25 cem diesel' Losung, mit 25 cem ausgekoehtem Wasser, 
1 Tl'opfen Phenolphthaleinlosung und 1 Tropfen 1/10 normaler Alkalilauge versetzt, miissen 
nach 20 Minnten langem Stehen bei Zimmertemperatnr noch eben gerotet sein. 
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bei Beendigung der nun folgenden Titration etwa 10 % davon enthaIt, titriert mit 
1/10 normaler Alkalilauge. bis die Fliissigkeit 2 Minuten deutlich ger<itet bleibt, l!lsst 
10 bis 20 Minuten stehen und titriert die etwa wieder entfarbte Fliissigkeit nacho 

Be r e c h nun g: W urden nach dem Mannitzusatz a cern lito normale Alkalilauge 
verbraucht, so sind in 11 Wein enthalten: . 

x = 0,1252 • a 9 Borsaure (BOsRs). 

§ 38. 

Nachweis des Fluors. 
Die amtliche Anweisung lautet: 

33. Nachweis des Fluors. 
100 ccm Wein werden in einem Messzylinder mit 1/2 bis 1 cern einer 200/0igen 

Natriumsulfatlilsung versetzt, in der Kalte mit 10 ccm 100/oiger Bariumacetatlilsung 
kraftig geschiitteIt, fiber Nacht stehen gelassen und die klare Flfissigkeit abgehebert. 
Dann wird mit heissem Wasser auf ungefil.hr 100 cern aufgeffillt und der Niederschlag 
nochmals absitzen gelassen. 1st die Flfissigkeit fiber dem Niederschlage kIar, so wird 
sie abgehebert, der Rflckstand mit heissem Wasser auf etwa 50 cern aufgefiillt und durch 
ein doppeltes Faltenfilter filtriert; war die Fliissigkeit jedoch, auch nach liingerem Stehen, 
nicht klar geworden, so wird unmittelbar filtriert. 

Niederschlag und Filter werden mit heissem Wasser ausgewaschen, getrocknet 
und in einem Platintiegel iiber einem Pilzbrenner bei dunkler Rotglut verascht. Der 
Rlickstand wird mit reiner konzentrierter Schwefelsaure iibergossen und der Tiegel 
soCort mit einem Erlenmeyerkolbchen bedeckt, das auf der Unterseite mit einer stellen­
weise durch Einritzen unterbrochenen Wachsschicht iiberzogen ist. Der Tiegel wird 
unter KlihJung des Klllbchens durch fiiessendes Wasser erst schwach und spater starker, 
im ganzen etwa eine Stunde erhitzt, bit! Schwefelsauredil.mpfe zu entweichen beginnen, 
und aJsdann noch litngere Zeit stehen gelassp.n. War Fluor im Weine enthalten, so 
zeigt sich das Glas nach Ablilsung der Wachsschicht an den vorher wachsfreien Stell en 
angeil.tzt; jedoch ist der Nachweis des Fluors nur dann als erbracht anzusehen, wenn 
die Aetzung schon ohne Anhauchen sichtbar ist. 

§ 39. 

Nachweis und Bestimmung des Kupfers. 
Die amtliche Anweisung lautet: 

84~ Nachweis und Bestimmung des Kupfers. 
a) N a c h wei s des K u p fer s. 

100 ccm Wein - Silsswein nach Vergarung des verdiinnten Weines geman II Nr. 4-
(s. S. 22) werden in einer Porzellanschale auf dem Wasserbad eingeengt und verascht. 
Die Asche wird mit wenig Wasser und einigen Kubikzentimetern verdiinnter Salpeter­
saure erwarmt und das Gemisch filtriert. Man wascht mit Wasser nach, engt das Filtrat 
auf 5 cern ein, Macht mit Ammoniak alkalisch, erhitzt zum Sieden. filtriert. neutralisiert 
das Filtrat mit verdiinnter Salzaure und setzt einige Tropfen Kaliumferrocyanidlosung 
hinzu. War Kupfer im Weine vorhanden, so farbt sich die Fliissigkeit rotbraun. 

b) Bestimmung des Kupfers. 

Die geman der vorstehenden Vorschrift unter a erhaltene Asche wird mit wenig 
Wasser und einigen Kubikzentimetern verdflnnter Salpetersaure erwarmt und das Gemisch 
filtriert. Man wllscht mit Wasser nach, macht mit Ammoniak alkalisch, erhitzt zum 
Sieden, filtriert in einen Messzylinder, neutralisiert mit verdiinnter SaJzsliure und filIlt 
mit Wasser zu 50 (oder 100) cern auf. Man setzt zu der Losung einige Tropfen Kalium 
ferrocyanidlosung und vergleicht die }t~arbstitrke mit derjenigen von je 50 (oder 100) CCIII 

von Kupfersulfatlosungen von bekanntem Kupfergehalte, denen die gleichen Mengen 
Kaliumferrocyanidlosung zugesetzt worden sind. 
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§ 40. 

Bestimmnng des Arsens. 
Die amtliche Anweisung lautet: 

35. Bestimmung des Arsens. 
200 bis 1000 cem Wein werden, je nach dem Extraktgehalte des Weines, in einer 

oder mehreren ungefahr 200 cell! fassenden Porzellanschalen auf dem Wasserhade zu 
einem dllnnen Sirup eingedampft. Der Riickstand wird nach dem Erkalten je nach dem 
Zuckergehalte des Weines mit der 2· bis 5 fachen Raummenge konzentrierter Salpeter­
saure versetzt, wobei durch Kiihlung mit Wasser oder Eis eine Erwarmung. des Gemisehes 
zu verhllteri ist. Das Gemisch -bringt man anteilweise in einen Tropftrichter mit 
einem zweimal gebogenen Ausflussrohre. 1nzwischen erhitzt man in einem lang­
halsigen Kjeldahlkolben 50 cern konzentrierte Schwefelsaure zum Sieden und llisst aus 
dem Tropftriehter das Gemisch langsam eintropfen. Durch Zusatz von Schwefelsaure 
oder Salpetersaure oder durch zeitweiliges Unterbrechen des Zutropfens leitet man die 
eintretende Reaktion so, dass sich im Kolben moglichst wenig Kohle abscheidet. 

Sobald die Gesamtmenge des Gemisches in den Kolben eingetragen ist, splilt 
man die Sehalen, in denen der Wein eingedampft worden ist, sowie den Tropftrichter 
mit Salpetersaure aus und fiihl't auch diesen Anteil der Saure mit Hilfe des Tropftrichters 
in den Kolben Ilber. Nunmehr erhitzt man, indem man erforderlichenfalls aus dem Tropf­
trichter reine Salpetersaure zufliessen 11l.sst, solange, bis die Flilssigkeit farblos geworden 
ist. Schliesslich vertreibt man durch Erhitzen die Salpetersaure moglichst vollstandig aus 
der Flllssigkeit. flihrt den Rilckstand aus dem Kolben, den man zweimal mit je 5 ccm konzen­
trierter Schwefelsaure nachspillt, in eille gewogene Plat.inschale ilber und verjagt die 
Schwefelsliure durch Erhitzen auf einer Asbestplatte bis auf et.wa 10 bis 20 cem. Man spilIt 
sodann den Kjeldahlkolben mit Wasser aus und gibt das Spfilwasser in die Platinschale, bis 
der Schaleninhalt 75 bis 100 cern betragt. Hierauf engt man die Fliissigkeit auf dem 
Wassel'bad ein und erhitzt vorsichtig auf der Asbestplatte, bis von neuem Schwefel· 
sauredampfe entweichen. Das Verdiinnen mit Wasser und das Eindampfen wiederholt 
man 3· bis 4 mal, bis die Flllssigkeit. als salpetersaurefrei I) betrachtet werden kann. 
1st die Entfernung del' organischen Stoffe nicht vollstandig gelungen, so mussen diese 
durch starkes, vorsichtiges Erhitzen der Platinschale ganzlich zerst1irt werden, er­
forderlichenfalls unter Zugabe von Salpetersaure, die dann wiedel' zu entfernen ist. 
Schliesslich stellt man das Gewicht der Fliissigkeit fest. Betragt es mehr als 00 g. so 
verdampft man den tTberschuss durch vorsichtiges Erhitzen del' Schale; betragt es 
weniger, so erganzt man es durch Zugabe von konzentrierter Schwefelsaure auf das 
angegebene Gewicht. Durch Zusatz von Wasser wird alsdann auf 100 cem aufgefiiIlt. 

Mit der so hergestellten Flfissigkeit wird die Bestimmung des Arsens im 
Mar s h schen Apparate nach dem Verfahren von Pol ens k ell) 1) vorgenommen. 

§ 41. 

Bestimmnng des Zinkes. 
Die amtliche Bestimmung lautet: 

36. Bestimmung des Zinkes. 
500 eem Wein Susswein nach Vergarung des verdilnnten Weines gemafi II 

Nr. 4 (s. S 22) und unterMitveral'beitung der abgeschiedenen Hefe -- werden mit ver· 
diinnten Alkalilauge, die aus festem Aetzalkali in einer Platin' oder Quarzschale frisch zu 
bereiten ist, schwach alkalisch gemacht, sod ann in einer Quarzschale eingedampft und 
vernscht. Die Asche versetzt man mit 25 cern konzentrierter Salzsaure und dampft auf dem 
Wasserbade zur Trockene ein. Del' Rilckstand wird mit 4 cern konzentrierter Salzsaure 
verrieben und mit etwa 100 cern Wasser in ein Becherglas aus moglichst zinkfreiem 
Glase (kein Jenaer Gerateglas) ubergespilIt. Man Ieitet sodann 1 Stun de lang Schwefel-

I) Bei del' Priifung mit Diphenylarnin·8~hwefelsaure kann wegen del' Anwesenheit von 
Ferrisalzen das Vorhalldellsein von 8alpetersaure vorgetauscht werden. 

II) Arbeiten aus dem Reichsgesundheitsamte Bd. 5 8. 357 (1889). 
1) Ztschrft. f. anal. Chern. 39, 663 (1900). R. Fresenius, Anleitung zur qualitativen 

Analyse 17, Auf!. S. 684. . 
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wasserstoff in die Fliissigkeit ein, filtriert durch ein kleines Filter in ein Becherglas 
aus moglichst zinkfreiem Glase und wascht mit einigen Kubikzentimetern einer mit 
SchwefelwaFlserstoff gesattigten Losung yon 4 ccm konzentrierter Salzsaure in 100 cern 
Wasser nacho Das Filtrat wird mit einigen Tropfen einer 0,05 % igen Methyl­
orangelosung und -.- zuletzt tropfenweise - mit 10 % iger Natriumsulfidlosung 
versetzt, bis der Farbumschlag in gelb erfolgt oder die Fllissigkeit infolge der Abscheidung 
eines schwarzen Niederschlags dunkel gefarbt wird. Sofern die Fliissigkeit vor dem 
Farbumschlage verblasst, fiigt man erneut einige Tropfen Methylorangelosung hinzu. 
Zu der Fliissigkeit gibt man alsdann tropfenweise konzentrierte Salzsaure, bis sie 
deutlich rosa gefarbt ist. Erforderlichenfalls muss die Fliissigkeit bis zum Verschwinden 
der schwarzen Fallung - etwa 1/4 Stun de - stehen bleiben und erneut ein Tropfen 
Salzsaure bis zur Rosafarbung hinzugesetzt werden. 

Der verbleiben'de hell gefarbte Niederschlag wird nun auf ein kleines aschen­
armes Filter abfiltriert. mit wenig gegen Methylorange neutralem Schwefelwasserstoff­
wasser nachgewaschen, das noeh feuchte Filter mit dem Niederschlag in einem kleinen 
Qual'zschalchen verascht und 1 Stunde lang mit einem gewohlllichcn Bunsenbrenner 
erhitzt. Del' Riickstand wird sodann mit wenig Wasser angefeuchtet, nach Zugabe 
einiger Tropfen Methylorangelosung mit wenig 1/10 normaler Salzsaure versetzt und 
sorgfaltig verrieben. Verschwindet hierbei die Rosafarbung, so setzt man erneut eine 
kleine Menge 1/10 normaler Salzsaure. hinzu und wiederholt das Verreiben und den 
Zusatz von Salzsaure solange, bis die Rosafiirbung mindestens 5 Minuten bestehen 
bleibt. Nach dem weiteren Zusatz einiger Tropfen 1/10 normaler Salzsaure erhitzt man 
5 Minuten auf dem Wasserbade, lasst erkalten und gibt zu der Fliissigkeit 5 cern einer 
Lasung von 6.q wasserfreiem Natriumdihydrophosphat in 11 Wasser und so viel 1/10 
normale Alkalilauge hinzu, bis die Farbe del' Fliissigkeit eben in gelb umschlagt, 
worauf mit 1/10 normaler Salzsaure wieder auf rosa eingestellt wird. Man filtriert in 
ein Becherglas aus moglichst zinkfreiem Glase, wascht Schalchen und Filter mit wenig 
Wasser nach, steUt die Losung mit 1110 normaler Alkalilauge auf den Farbumschlag 
des Methylorange in gelb genau ein und leitet etwa 10 Minuten durch Alkalilauge und 
Wasser gereinigten Schwefelwasserstoff in die Fliissigkeit ein. Nach weiterem Zusatz 
von Methylorangelosung, der beim Verblassen der Farbe zu wiederholen ist, gibt man 
zu der Fliissigkeit so viel 1/10 normale, gegen Methylorange eingestellte Alkalilauge 
hinzu, dass sie noch schwach sauer bleibt, filtriert - sofern es sich nicht urn einen 
sehr geringen Niederschlag handelt, in welehem Falle die Filtration unterbleiben kann -
durch ein kleines Filter, wascht mit wenig gegen Methylorange neutralem Schwefel­
wasserstoffwasser nach und titriert auf den Farbumschlag des Methylorange in gelb 
zu Ende. . 

Be r e c h nun g: W urden bei del' Titration a cem 1/10 normale Alkalilauge ver­
braucht, so sind in 1 1 Wein enthalten: 

. x = a . 0,00654 9 Zink. 
Gegen dieses Verfahren, das darauf beruht, die beim Ausfallen einer 

genau neutralen ZinklOsung mit Schwefelwasserstoff frei werden de Saure 
zu titri.eren, ist einzuwenden, dass man bei der ganzen immerhin umstand­
lichen Manipulation nirgends das Zink in einer charakteristischen Form 
rein zu Gesicht bekommt. Ich gebe deshalb als Erganzung den seinerzeit 
von L. G l' li n hut und mir gemachten Vorschlag, der darauf beruht, zu­
nachst das Zink mit anderen Metallen aus essigsaurer Losung mit Schwefel­
wassel'stoff zu fiillen, den noch organische Substanz enthaltenden Sulfid­
niederschlag nach dem Kj e 1 d a h I schen Prinzip mit Schwefelsaure und 
Salpetersaure zu oxydieren und dann nach den bekannten Prinzipien del' 
anorganischen Analyse das Zink von anderen Metallen zu trennen, als 
Zinksulfid abzuscheiden und schliesslich als Zinkoxyd zu wagen. 

Dass man sich auch bei diesel' Arbeitsweise moglichst zinkfreier 
Gefasse bedienen (bezw. einen blind en Versuch mit diesen ausflihren) muss 
sei ausdrlicklich hervorgehoben. 

500 eem Wein - Slisswein nach vorhergehender moglichst vollstandiger 
Vergarung und unter Mitverarbeitung del' abgeschiedenen Hefe - werden 
auf etwa die Halfte eingedampft, mit Ammoniak neutralisiert, mit einem 
Tropfen Essigsaure angesauert und mit 20 eem einer 10 prozentigen Losung 
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von Ammoniumaeetat versetzt. In die so vorbereitete Flussigkeit leitet 
man naeh dem Erkalten eine bis anderhalb Stunden Schwefelwasserstoff 
ein; dann filtriert man und bringt den Niedersehlag durch NachspUlen 
mittels Schwefclwassel'stoffwasser vollstandig auf das Filter. Ein voll­
standiges Auswaschen ist nicht erfprderlich; eine Nachtriibung des Filtrates 
ist ohne Bedeutung, wenn es nur erst klar vom Filter gelaufen war. 

Das Filter mit dem Niederschlag bringt man, naeh gutem Abtropfen, 
unmittelbar nach Beendigung der Filtration in einen Kjeldahl-Aufsehluss­
kolben und ubergiesst es in demselben mit 15 cem konzentrierter Sehwefel­
saure und, danaeh, mit 5 cem konzentrierter Salpetersiiure. Die Saure kann 
man vorsiehtshalber zuvor zum Ausspulen des Fallungskolbens benutzen. 
Naehdem die erste heftige Einwirkung voriibergega.ngen ist, erhitzt man 
den Inhalt des Aufschlusskolbens bis zum beginnenden Sieden und erhalt 
hierbei bis zur Vollendung des Aufschlusses, d. h. bis die Farbe del' 
Mischung hell geworden ist. Dann liisst man vollig erkalten, verdiinnt 
vorsiehtig mit Wasser und spiilt alles in eine Platinschale iiber. 

Durch Eindampfen auf dem Wasserbade entfernt man den grossten 
Teil des Wassers; hierauf el'hitzt man die Platinschale auf einem grossen 
Drahtdreieck iiber einem Pilzbrenner, bis aueh der grosste Teil der Schwefel­
saure abgeraucht ist und nul' etwa 3 bis 5 eem zuriickgeblieben sind. 
Man verdiinnt vorsiehtig mit der mehrfachen Raummenge Wasser, filtriert 
eine etwa vorhandene unlosliche Ausscheidung ab und waseht sie anfangs 
mit Wasser, dem man etwas Schwefelsiiure zugesetzt hat und zuletzt mit 
Alkohol aus. Das Filtrat befreit man dureh Eindampfen auf dem Wasser­
bade vom Alkohol, bringt es auf etwa 50 cem und versetzt es mit etwa 
3 bis 5 eem Salzsiiure vom spezifisehen Gewicht 1 .1~. Dann leitet man 
in der Kiilte Schwefelwasserstoff ein, filtriert einen etwa entstehenden 
Niederschlag ab und waseht ihn mit sehwefelwasserstoffhaltigem Wasser 
aus. Filtrat und Waschwasser werden wiederum weitgehend eingedampft, 
so dass die Hauptmenge der zuvor zugesetzten Salzsaure wieder entweicht, 
hierauf spiilt man in einen Kolben iiber und verdiinnt auf etwa 50 eem. 
Durch vorsichtigen Zusatz von Ammoniakflussigkeit macht man eben alkalisch 
und sauert darauf eben mit Sehwefelsaure an. Del' Saureuberschuss darf 
hochstens 0,5 eem Normalschwefelsaure betragen; man setzt also am besten 
diese Menge mittels einer Messpipette zu. Man gibt noch 2 9 Ammonium­
sulfat hinzu und leitet in raschem Strome (etwa 8 BIasen in der Sekunde) 
eine Stunde lang in der Kiilte Schwefelwasserstoff ein. 

Den entstandenen Niederschlag von Zinksulfid bringt man auf ein 
Filter und wiiseht ihn mit kaltem schwefelwasserstoffhaltigem Wasser aus. 
Dann lost man ihn auf dem Filter in heissem mit Salzsiiure versetztem 
Wasser und waseht das Filter mit heissem Wasser nacho Die salz­
saure Losung des Zinksulfids wird in einer gewogenen Platinsehale zur 
Trockne eingedampft, dann mit etwas Wasser aufgenommen und mit einer 
Aufschwemmung von gelben. Merkurioxyd versetzt. Das verwendete 
Merkurioxyd muss ohne Riickstand fliichtig sein. Unter stets erneutem 
Durchfeuchten mit Wasser dampft man mehrere Male bis zur Trockne ein 
und gliiht schliesslich den Schaleninhalt, del' noch iiberschiissiges Merkuri­
oxyd enthalten muss, unter einem DUllstabzug, bis alIes Merkurichlorid 
und Merkurioxyd verfluchtet ist. Das zuriiekbleibende, in del' Gluhhitze 
gelbe, beim Erkalten weiss werdende Zinkoxyd wird schliesslich gewogen. 
Ha.t man ag Zinkoxyd gewogen so enthiilt der Wein x = 1,607 ag Zink 
in 1 Liter. 
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§ 42. 

Bestimmung des Eisens und Aluminiums. 
Das Prinzip des nachstehenden Verfahrens ist, einerseits das Eisen 

jodometrisch zu bestimmen und andererseits die Menge des dem Eisen und 
Aluminium zusammen entsprechenden Phosphatrestes durch Titration zu 
ermitteln. Zieht man davon die dem Eisen entsprechende Menge ab, so 
liisst sich aus dem Rest das Aluminium berechnen. Die direkte Bestimmung 
des Aluminiums griindet sich auf die Abscheidung des Eisens als Sulfid 
aus Citronensaure enthaltender Lasung, Zerstorung der Citronensaure im 
Filtrat und Fallung des Aluminiums als Phosphat. 

Die amtliche Anweisung lautet: 

37. Bostimmung des EisenB und Aluminiums. 
Die Bestimmung des Eisens erfolgt nach der foIgenden V orschrift unter 11. SolI 

daneben auch der Gehalt an Aluminium bestimmt werden, so wird zunachst nach der 
Vorschrift unter a das Eisen, nach der Vorschrift unter b die Menge des an Eis!'n 
und Aluminium gebundenen Phosphatrestes hestimmt und die Menge des Aluminiums 
nach der Vorschrift unter c berechnet. Die Bestimmung des Aluminiums kann auch 
nach der Vorsehrift unter d gewiehtsanalytisch vorgenommen werden. 

a) B est i m m u n g des E i sen s. 
200 ccm Wein - Stisswein naeh Vergarung des verdlinnten Weines gemllfi II 

Nr. 4 (s. S. 22) - werden nach der Vorschrift unter II Nr. 4 (s. S. 21) behandelt, jedoch 
mit dem Unterschiede, dass man den wlisserigen Auszug der Kohle nicht in die Platin­
sehale zuriiek gibt. sondern den Riickstand in der Schale naeh der vollstandigen 
Veraschung in starker eisenfreier Salzsaure lost, diese LBsung unter Nachspiilen mit 
Wasser in eine gutglasierte Porzellansehale bringt und den wasserigen Auszug der Kohle 
hinzugibt. Man verdampft die Fltissigkeit naeh Zusatz von 3 bis 4 cem 3 0J0 iger 
salpetersaurefreier W asserstoffsu peroxydlosung auf dem Wasserbade zur Trockene, 
nimmt mit wenig "Vasser auf und bringt wiederum zur Trockene. Dann durchfeuchtet 
man mit 0,3 cern eisenfreier Salzsaure yom spezifischen Gewicht 1,19 und splilt den 
Schaleninhalt mit mogliehst wenig Wasser in eine 200 cern fassende Glasflasche mit 
eingesehliffenem Glasstopfen. Man setzt der Fli.\ssigkeit. deren Raummenge 20 cern nieht 
libersteigen soll, 1 bis 1,5 g festes jodatfreies Kaliumjodid zu. versehliesst die Flasehe 
und erwarmt 5 bis 10 Minuten auf 60 01). Alsdann versetzt man mit 100ccm kaltem 
Wasser und Starkelosung und titriert die Menge des ausgeschiedenen Jods mit 1/100 
normaler NatriumthiosulfatlBsung bis zum erstmaligen Verschwinden der J<'arbe der 
Jodstarke. 

Be r e c h nun g: W urden zur Titration a cem l/lO0 normale Natriumthiosulfatlosung 
verbraucht, so sind in Il Wein enthalten: 

x = 0,00279 . a g Eisen. 

b) Bestimmung des an Eisen und Aluminium gebundenen 
P h 0 s P hat res t e s. 

200 eem Wein - Siisswein nach Vergarullg des verdiinllten Weines gemafi II 
Nr. 4 (s. S. 22) - werden naeh der Vorschrift unter Il Nr. 4 (s S. 21) verascht. Die 
Asche wird mit wenigen Kubikzentimetern Wasser, 1 cern konzentrierter Salzsallre, 
Bowie 1 Tropfen etwa 30 % iger Wasserstoffsuperoxydlosung 2) versetzt und, falls nMig, 
auf dem Wasserbad erwiirrnt, bis etwa noeh ungelostes Eisen in Losung gegangen ist. 
Die kalte, mit 1 Tropfen Methylorangelosung versetzte Losung wird zuniichst mit 1/4 
normaler Alkalilauge neutralisiert. 5 Minuten auf dem Wasserbad erwarmt und - falls 
sie nach dem Abktihlen auf etwa 10 0 nieht schon sauer reagiert - bis zur deutliehen 
Rotfarbung mit einigen Tropfen 1/10 norrnaler Salzsaure versetzt. Den Niederschlag 
filtriert man auf einem kleinen Filter ab, wascht dreimal mit wenig Wasser nacho bringt 

1) Durch Einstellen in ein Wassel'bad vou etwa 650. 
2) Es empfiehlt sich hier RUS den S. 23 angefiihrten Grunden meist e twa s mehl' 

verdiinntere Wasserstoft'superoxydlosung anzuwenden. 
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ihn samt Filter in ein Kolbchen, fiigt 30 eem 40 % ige neutrale Trinatriumcitratlosung I) 
hinzu und erwiirmt 20 Minuten auf dem' Wasserhade. Man kiihlt die Losung in Eis· 
wasser, setzt 1 Tropfen Phenolphthaleinlosung hinzu und titriert mit 1/10 normale! 
Alkalilauge his zur deutIichen Rotfiirbung. 

Berechnung: Wurden a. eem 1/10 normale Alkalilauge verbraucht, so siud in 
del' Asche aus It Wein enthalten: 

11 = 0,0475 . (t.q an Eisen und Aluminium gebundene Phosphorsaure (P04). 
Bei Verwendung von .50 eem Wein (vgL II Nr. 5 Anmerkung 1 S. 24) lautet die Formel: 
y = 0,19. a g an Eisen und Aluminium gebundene Phosphorsiiure (POk 

c) Berechnung des Aluminiums. 
Wurden nach del' Vorschrift unter a x .q Eisen in It Wein gefunden und bei der 

Be5timmung unter b (t cem 1110 normale Alkalilauge verbraucht, so sind enthalten in 
It Weill: 

z = 0,01355 . a. -- 0,4853 . :r; g Aluminium. 
Gegen dieses Verfahl'en ist einzu wenden, dass man die k lei n e Menge 

Aluminium nicht dil'ekt, sondern nul' aus del' Difl'el'enz des am Eisen und 
Aluminium gebundenen, und des an Eisen gebundenen Phosphatl'estes 
ermittelt und zwal' durch eine Titration, bei del' es auf die. Umschlags­
punkte zweier Indikatoren ankommt. 1m Hochstfalle werden dabei 4 cern, 
meist abel' wohl nur die Balfte, ja sogar zuweilen ·nur ein Zehntel diesel' 
Menge an 1/10 Normallauge vel'braucht, so dass die Genauigkeit gegenuber 
den moglichell Ablesungsfehlern kaum als genugend zu bezeichnen sein 
diirfte. Deshalb mochte ich die direkte Bestimmung nach d, bei der man 
das Aluminiumphosphat als solches sieht und wiegt, vorziehen, wenn auch 
ihre Genauigkeit nul' eine begrenzte ist. 

d) Besti m mung des Al urn ini urns. 
500 eem Wein - Siisswein nach Vergarung des verdiinnten Weines gemalj II 

Nr. 4 - (s. S. 22) werden in folgender Weise verascht. Zunachst wird etwa del' dritte 
Teil des Weines nach del' Vorsehrift unter II Nr.4 (s, S. 21) verascht, mit dem Unter­
schiede jedoeh, dass man den wasserigen Auszug del' Kohle nicht in die Platinschale 
zuriiekgibt, sondern in diesel' das zweite Drittel des Weines eindampft, verkohIt und 
die Kohle mit Wasser auszieht. Die zuriiekbleibende Kohle wird nach dem Trocknen 
weiss gebrannt. Dem Riiekstand fiigtman das letzte DriUel des Weines hinzu und 
verfahrt wiederum in del' beschriebenen Weise. Schliesslich wird del' gesamte RUckstand 
in der Platinschale mit konzentrierter Salzsaure aufgenommen; dann fiigt man die 
gesamten wasserigen Ausziige hinzu, dampft auf dem Wasserbade zur Trockene und 
erhitzt den Riickstand auf dem Wasserbade, bis kein Geruch nach Salzsaure mehr 
wahrzunehmen ist, durehfeuehtet den Riiekstand mit konzentrierter Salzsaure, fiigt 
nach kurzem Stehen etwas Wasser hinzu und bringt von neuem iu del' beschriebenen 
'Veise zur Trockene. 

Del' erhaltene Riickstand wi I'd mit wenig kOllzentrierter Salzsaure durchfeuchtet 
und nach kurzem Stehen mit Wasser aufgenommen. Man filtriert die ausgeschiedene 
Kieselsaure ab und waseht sie mit koehendem Wasser gut aus. l<'iltrat und Wasch­
wasser werden in einem Beeherglase gesammelt und nach dem Erkalten zunachst mit 
5 ccm 10 % iger Ammoniumehloridlosung, hierauf mit einigen Tropfen Methylorange, 
losung und zuletzt vorsichtig mit Ammoniak bis zur eben noeh merklichen sauren 
Reaktion versetzt. Zu del' etwa 60 eem betragenden Fliissigkeit gibt man 20 eem 
10 0J0 ige Ammoniumacetatlosung hinzu, erhitzt langsam auf 70 bis 80 0 und fiItriert den 
ausgeschiedenen Niederschlag ab, sobald er flockig geworden ist II). 

Der Niederschlag wird zweimal mit kochendem 'Vasser ausgewasehen und dann 
einschliesslich del' im Beeherglase haften gebliebenen Anteile auf dem Filter in wenig 
kochender, stark verdiinnter Salzsaure geiost. Alsdann waseht man das Filter mit 

I) Zur Herstellung del' Losung wird Trinatriumcitl'at in del' 11/2 fachen Menge aus­
gekochtem heissen Wasser gelost. 20 ccm del' Losung, mit 1 Tropfen Phenolphthaleinliisung 
vel'setzt, mussen nach 20 Minuten langem Stehen in Eiswasser farblos sein, abel' durch 
1 Tl'opfen 1/10 normale Natronlauge gerotet werden. 

II) Sollen aueh Calcium und Magnesium bestimmt werden, sO ist die Fallung zu wieder­
holen (vgl. II Nr. 38, s. S. 97). 
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wenig kochendem Wasser vol1standi~ aus, sammelt Losung und Waschwasser in einem 
klein!'n Erlenmeyerkolben, ftigt nach dem ErkaIten 2 ccm 10 % ige Ammonium­
chlol'idlosung sowie 0,3 g Citronensaure hinzu, maeht mit Ammoniak alkalisch und 
lasst einige Zeit stehen. Tritt wahrend dieser Zeit ein Niederschlag auf, so bringt 
man ihn dureh vorsichtigen Zusatz von Salzsaure in Losung, ftigt noeh etwas Citronen­
saure hinzu und macht wieder mit Ammoniak alkalisch. 1st der Zustand erreicht, bei 
welchem die aikalische Fliissigkeit dauernd klar bleibt, so versetzt man sie mit einer 
niehl zu grossen, abel' zur Fallung des Eisens sichel' ausreichenden Menge Ammonium­
sulfidlosung, verstopft das Kolbchen und steHt es an einen warmen Ort. 

Nachdem das ausgeschiedene Ferrosulfid sich gut zusammengeballt hat, wird as 
abftltriert und sehr gut mit heissem, ammoniumsulfidhaltigem - und im Anfang auch 
ammoniumchloridhaltigem - Wasser ausgewaschen 1)_ 

Filtrat und Waschwasser sauert man deutlich mit verdiinnter Schwefelsaure an. 
Hierbei muss man so viel Schwefelsaure verwenden, dass spater beim Eindampfen alles 
Uhlor des vorhandenen Ammoniumchlorids als Salzsaure entweichen kann. 

Man erhitzt sodann zum Kochen, bis del' ausgesehiedene Schwefel zusammen­
geballt ist, filtriert diesen ab und wiischt ihn aus. Das Filtrat und die Waschwasser 
Yom Sehwefel werden in einer Platinschale zur 'frockene eingedampft: del' Trocken­
riickstand wird verkohlt und die Kohle nach Moglichkeit weiss gebrannt. Man durch­
feuchtet den Verbrennungsriickstand mit starker Salzsaure, fiigt nach einigem Stehen 
Wasser hinzu, filtriert von etwaigen Kohleflittern ab und bringt das klnre Filtrat und 
die Waschwasser unter Nachspiilen mit Wasser in ein Becherglas. In diesem versetzt 
man sie zunachst mit einigen Tropfen Dinatriumhydrophosphatlosung. dann mit einigen 
Tropfen Methylorangelosung und schliesslich vorsichtig mit Ammoniak bis zur eben 
noch wahrnehmbaren sauren Reaktion. Dann gibt man 20 cem 10 % ige Ammonium­
acetatlosung hinzu und erhitzt langsam auf 70 bis 800. Den abgeschiedenen Nieder­
schlag filtriert man, sobald er ftockig geworden ist, ab, waseht ihn "ollstandig mit 
kochendem Wasser aus und wagt ihn schliesslich nach del' Veraschung des Filters. 

Bel' e c h nun g: W urden a g Aluminiumphosphat (A1 PO 4) gewogen, so sind in 
11 Wein enthalten: 

x = 0,444 . a g Aluminium. 

§ 43. 

Bestimmung des Calciums und Magnesiums. 
Die amtliche Anweisung lautet: 

38. Bestimmung des Calioums und Magnesiums. 
a) Besti mm ung -des Calci urns. 

250 cem Wein - Siisswein nach Vergarung des verdtinnten Weines gemafi II 
Nr. 4 (s. S. 22) - werden genau in der unter II Nr. 37 d (s. S. 96) angegebenen Weise 
his einschliesslich del' Filtration des durch Erwarmen der acetathaltigen Losung erhaltenen 
ersten Niederschlags behandelt. Del' Niederschlag wird auf dem Filter zweimal mit 
kochendem Wasser ausgewaschen; Filtrat und Waschwasser werden in einem Becher­
glas aufgefangen und zunachst aufbewahrt. 

Den Niederschlag einschliesslich del' im Becherglase haften gebliebenen Anteile 
lost man in wenig kochender, stark verdiinnter Salzsaure nnd wascht das Filter mit 
kochendem Wasser gut aus. Filtrat und Waschwasser versetzt man in einem kleinen 
Becherglase nach dem Erkalten zunachst mit einigen Tropfen Dinatriumhydrophosphat­
losung, dann mit einigen Tropfen Methylorangelosung und schliesslich vorsichtig mit 
Ammoniak bis zur eben noch merklichen sauren Reaktion. . Dann gibt man 20 cem 
10 0/0 ige AmmoniumacetatIosung hinzu und erhitzt langsam auf 70 bis 80 0• Den 
abgeschiedenen Niederschlag filtriert man ab, sobald er ftockig geworden ist, waseht 
ihn mit kochendem Wasser gut aus und vereinigt Filtrat und Waschwiisser mit dem 
ZUVOl' erhaltenen, aufbewahrten Filtrate von del' ersten Azetatfallung. 

Sollen aueh Eisen und Aluminium bestimmt werden, RO verfahrt man g--nau in 
der heschriebenen Weise, jedoch unter Verwendung von 500 ccm Wein. In dem aus-

I) Del' ausgewaschene Niederschlag kann in Salzsii.ure geli\st und seine Lasung zur 
Eisenbestimmnng nach dem vor,qtehend unter a beschriebenen Verfahren benntzt werden. 

,V. :F res e n ius, Die Analyse des \Yeined 7 
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gewaschenen zweiten Acetatniaderschlage werden dann nach II Nr. 37 d (s. S. 96) 
Eisen und Aluminium ermittelt. SoIl ausser Calcium und Magnesium nul' noch das 
Eisen bestimmt werden, so kann dies - auch bei Verwendung von nul' 250cem Wein 
- in del' salzsauren Losung des zweiten Acetatniederschlags nach II Nr. 37 a (s. S. 95) 
geschehen. 

Fitr die C a I c i u m bestimmung versetzt man die vereinigten Filtrate und Wasch­
wasser von beiden Acetatniederschlligen nach dem Erkalten mit 5 % iger Ammonium­
oxalatlosung, bis alles Calcium ausgefallt ist. Nach mehrstiindigem Stehenlassen bringt 
man den Niederschlag auf ein diehtes Papierfilter und waseht ihu mit kochendem 
Wasser gut aus. Dann verascht man das Filter in einem Platintiegel und gltiht den 
Niederschlag 10 Minuten vor dem Geblase, lasst im Exsikkator erkalten, wagt und 
priift das Gewicht nach erneutem, 5 Miuuten wahrendem Gliihen VOl' dem Geblase nacho 
Dies wiederholt man bis zum gleichbleibenden Gewichte. 

Berechnung: Wurden bei Verwendung von 250eem Wein a 9 Caleiumoxyd 
gewogen, so sind in 1 1 Wein enthalten: 

x = 2,859 . a 9 Calcium. 

b) Bestimmung des Magnesiums. 
Filtrat und Waschwasser yom Calciumoxalatniederschlage werden in einer 

bauchigen Porzellanschale von 12 em Durchmesser auf dem Wasserbade, zuletzt 
unter standigem Umriihren, vollstandig zur Trockene verdampft. Hierauf erhitzt man 
die Schale auf einem eisernen Dreieck vorsichtig mit fliehelnder Flamme, bis aIle 
Ammoniumsalze abgeraucht sind. 

Den Riiekstand nimmt man mit wenig verdiinnter Salzsaure und etwas heissem 
Wasser auf, filtriert die Fliissigkeit durch ein kleines Filter und wascht dieses mit 
kochendem Wasser 3\{t aus. Das Filtrat mit den Waschwassern erganzt man in einem 
kleinen Becherglasef :zu 50 eem, fiigt 10 cem 10 Ofo ige Ammoniumchloridlosung hinzu 
und erhitzt zum Sieden. 1st del' Siedepunkt erreicht, so versetzt man tropfenweise 
mit 10 eem Amrnoniak yom spezifischen Gewichte 0,925 und erhitzt von neuem bis 
zum begionenden Sieden. Hierauf fiigt man unter Umsehwenken tropfenweise 15 cem 
10 Ofo ige Dinatriumhydrophosphatlosung hinzu und lasst un tel' haufigem Umschutteln 
erkalten. 

Nach vierstiindigem Stehen wird das Magnesiumammoniumphosphat abfiltriert 
und mii kaltem 2,5 % igen Ammoniak bis ZUlU Verschwinden del' Chlorrellktion 
gut ausgewaschen; etwa· am Becherglase festhaftende Teile des Niederschlags lockert 
man mit einer Federfahne. Dann vel'ascht man das Filter in einem Platintiegel und 
gliiht iiber dem Bunsenbrenner odeI' - falls del' Nie.derschlag hierbei nieht weiss wird -
itber dem Geblase bis zum gleichbleibenden Gewichte. 

Berechnung: Wurden bei Verwendung von 250eem Wein ag Magnesium­
pyrophosphat gewogen, so sind in Il Wein enthalten: 

x = 0,874 . a 9 MagnesiulII. 

§ 44. 

Bestimmung der Alkalien. 
Die amtliche Anweisung lautet: 

39. Bestimmnng des Kaliums und Natriums. 
Die Bestimmung des Kaliums erfolgt nach del' folgenden Vorschrift. SoIl daneben 

auch del' Gehalt an Natrium bestimmt werden, so ist nach del' Vorschrift unter b zu 
verfahren. 

a) Bestimmung des Kaliums. 
125 cem Wein - SUsswein nach Vergarung des verdunnten Weines gemafi II 

Nr. 4 (s. S. 22) - werden un tel' Ausziehen del' Kohle mit Wasser vollstandig veraseht. 
In der Asche wird in del' unter II Nr. 37 d (s. S. 96) beschriebenen Weise die Kiesel­
saure zunachst unloslich abgeschieden, dann der Riickstand mit 0,5 eem Salzsaure 
yom spezifischen Gewicht 1,19 durchtriinkt und nach kurzem Stehen mit Wasser 
aufgenommen. 

Man filtriert in einen Messkolben von 100 eem Inhalt und w1ischt den RUckstanu 
gut mit heissem Wasser alls. Den Kolbeninhalt versetzt man mit einem 'fropfen 
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Phenolphthaleinliisung und so viel dilnner, aus frisch geglilhtem, reinem Calciumcarbonat 
bereiteter Kalkmilch, bis eben deutliche Rotfiirbung eintritt. Nach einigen Minuten 
wird so viel normale Oxalsaure zugegeben, bis die Flilssigkeit entfarbt wird und die 
rote Farbe auch beim Umschwenken nicht wiederkehrt. Nach voIlstandigem ErkaIten 
fliIlt man zur Marke auf, schuttelt gut um, fiItriert nach einigen Stunden und benutzt 
80 cern des klaren Filtrats (entsprechend 100 cern Wein) zur Kaliumbestimmung. Man 
dampft die FIUssigkeit in einer Platinschale ein, gliiht den Rilckstarid einige Zeit 
schwach und nimmt ibn dann mit sa~zsaurehaltigem Wasser auf. Die Liisung, die 
sauer reagieren muss, filtriert man in eine gut glasierte, geraumige PorzeIlanschale 
und versetzt sie - je naeh der Asehenmenge des Weines - mit 5 bis 10 cern Platin­
ehlorwasserstoffsli.ure-Liisung, die in 10 cern etwa 1 g Platin enthiilt. Dann verfli.brt 
man, bis einsehliesslieh del' Wiigung des Platins, genau in der unter b besehriebenen 
Weise. 

Be r e c h nun g: W urden a g Platin gewogen, so sind in II Wein enthalten: 
x = 3,992 . a g Kalium. 

b) Bestimmung des Kaliums und Natriums. 
250 cern Wein - SUsswein nach Vergarung des verdiinnten Weines gemiiB 

II Nr.4 (s. S. 22) - werden in der unter II Nr 37 d (s. S. 96) beschriebenen Weise 
verascht. Die Asche wird in der dort angegebenen Weise bis zur Abscheidung der 
Kieselsaure weiter behandelt. 

Der erhaltene Eindampfungsriickstand wird mit 0,5 ecm Salzsaure yom spezifiechen 
Gewicht 1,19 durcbtrli.nkt und nach kurzem Stehen mit Wasser aufgenommen. Man 
filtl'iert in einen Messkolben von 2.10 cern 1nhalt und wascht den Rilckstand gut mit 
heissem Wasser aus. Zu dem Kolbeninbalt bringt man nach dem Erkalten eine Anreibung 
des frisch hergestellten GliihrUekstandes von 2,5 g - bei iSlisswein von 3 g - alkalifreiem 
Calciumearbonat I) in Wasser und fullt alsda»n mit kaltem Wasser zu 250 cem auf. Man 
schlittelt 1/4 Stun de lang kraftig um. llisst 1 bis 2 Stunden unter zeitweiligem Umschutteln 
stehen und filtriert durch ein trockenes Filter. 

Von dem Filtrate werden 200 ccm (entsprechend del' gleichen Menge Wein) mit 
einem Tropfen Phenolphthaleinliisung versetzt und mit normaler Oxalsaure austitriert. 
Hierbei sollen etwa 9 cern verbraucht werden; bei wesentlichem Minderverbrauehe muss 
man dem eingeengten Filtrate n()chmals ein wenig Kalkmilch zusetzen, naeh etwa 
1/2 stundigem Stehen filtrieren und mit Kalkwasser auswaschen. 

Zu dem austitrierten Filtl'ate gibt man noch 15 cern - bei Susswein 20 -cern -
normale Oxalsaure hinzu und versetzt hierauf vorsichtig mit Ammoniak bis zur eben 
eintretenden alkalischen Reaktion. Hat sich der Niederschlag viillig abgesetzt und der 
Zusatz eines Tropfens AmmoniumoxalatIiisung auch nach Verla.uf einiger Zeit keine 
TrUbung hervorgerufen, so filtriert man ab und wliseht mit schwach ammoniumoxalat­
haltigem kalten Wasser aus, bis 2 Tropfen des Filtrats, auf einem blanken Plati~deekel 
verdampft, nach schwachem Gluhen keinen Riickstalld mehr hinterlassen. Das erhaItene 
Filtrat wird nnter Zusatz einer zur Ueberfilhrung sli.mtlicher Salze in Sulfate ausreichenden 
Menge Schwefelsaure - bei trockenem Wein geniigen meist 7,5 cern, bei Susswein 9 cern 
SAure yom spezifischen Gewicht'l,ll - in einer gewogenen Platinschale auf dem Wasserbad 
eingedampft. Dann erhitzt man die Schale auf einem mllgIichst grossen Tondreieek 
liber einem mit kleiner Flamme brennenden Pilzbrenner, bis Schwefelsli.ure zu entweiehen 
beginnt. Tritt dies nicht ein, so hat es an Schwefelsli.ure gefehlt, und das Eindampfen 
ist unter Zusatz von etwas SchwefelsAure zu wiederholen. 1st die freie Schwefelsli.ure 
verdampft, so erhitzt man allmahlich starker bis Zllr deutliehen Rotglut und sorgt dafur, 
dass hierbei aIle Stell en der Schale nacheinander der Glut ausgesetzt werden. Die viillig 
weisse Salzmasse llisst man hedeekt er)!:alten und bringt sie mit etwas heissem Wasser 
in Liisung. Die Liisung muss viiIlig klar sein und gegen blaues Lackmllspapier sauer 
reagleren. Man setzt nun, wenn niitig nach vorausgegangener Filtration, 'Ammoniak 
in geringem Ueberschuss zu, dampft ein, trocknet und gliiht schwach fiber einem Pilz- . 
brenner. Zur Umwandlung etwaiger Hydrosulfate in einfache Sulfate raucht man, unter 
Bedeckung der Schale, mit festem unverwitterten AmllIoniumcarbonat ah und wiederholt 
dies, bis der gesauberte Deckel keinen Anflug mehr aufweist und der Schaleninhalt nicht 
mehr zum Sin tern neigt. Dann bringt man die Sehale bedeekt in den Exsikkator, wiLgt 
sie nach dem Erkalten bedeckt und pruft das gefundene Gewicht nach Wiederholung 
des Gluhens mit Ammoniumcarbonat nochmals nacho 

I) Man erhitzt das Calicumcarbonat zunachsi knrze Zeit zur Rotglut, driickt es dana 
mit einem Glaspistill fest an den Tiegelboden an nnd gliiht noch 5 Minuten vor dem Geblase. 

7* 



100 Untersuehung des W cines. 

Die gewogene Misehung der Sulfate von Kalium und Natrium wird in Wasser 
gelost, die klare Losung gepruft. ob sie neutrale Reaktion zeigt und dann in einer gut 
glasierten, geraumigen Porzellansehale mit einigen Tropfen Salzsaure und mit einer 
Losung von Platinchlorwasserstoffsaure versetzt. Fur,ie 0,1,11 gewogener Sulfate ist 
1,4 r.cm einer Losung zuzugeben, die in 10 cem etwa 1.q Platin enthalt. Man dampft auf 
dem Wasserhade so weit ein, bis eine lllerkliehe VedlUchtigung nieht mehr stattfindet. 
und lasst erkalten. Der EindampfungsrUckstand wird mit 1 cellt Wasser durchfeuchtet 
und sorgfaltig mit einem am Ende breitgedrUekten Glasstab zerrieben; dann setzt man 
wenigstens ~0 ccrn Alkohol von !j6 MaaJ3prozent in Anteilen von .ie 10 cern hinzu und 
verreibt naeh jedem Zusatz grUndlich mit dem Glasstab. Wenn die Salzmasse hart und 
kristallinisch geworden ist, lasst man noeh 1/2 Stunde unter zeitweiligem Verreiben 
stehen. Sodann filtriert man durch cinen Platin-Goochtiegel mit Asbesteinlage oder 
besser dureh einen Neubauertiegel abo in dem man zunachst die Uberstehende FIUssigkeit 
aufgiesst und den Rilckstand mit Alkohol von 96 Mafiprozent unter sorgfaltigem Verreiben 
mit dem Glasstab gut auswascht. Alsdann spUIt man die gesamte Salzmenge mit Alkohol 
in den Tiegel und verdrangt die Ietzten Rpste von Alkohol durch Aufgiessen von etwas 
Aethpr, den man schliesslich durch rasehes Durchsaugen von Luft zur Verdunstung bringt. 

Nunmehr gluht man den Niederschlag in einer Leuchtgasatmosphare aus. Zu 
diesem Zwecke leitet man Leuchtgas durch ein Porzellanrohr. zlindet das ausstromende 
Gas zuniichst an und s/ellt den Gashahn so ein, dass die Flamme etwa 2 em lang ist. 
Dann loscht man die Flamme aus, indem mun den Gasschlauch zusammendriickt, und 
fiihrt das Rohr durch eine entsprechende Oeffnung im 'l'iegeldeckel in den Tiegel ein, 
dessen Siebboden zuvor mit dem zugehorigen Platinschuh verschlossen wurde. Man 
erwarmt den Tie gel zunachst mittels ganz kleiner Flamme; diese vergriissert man nach 
5 Minuten ein wenig, so dass der Boden des Tiegels, also der angesetzte Platinschuh, 
in der Mitte nur eben sichtbare, ganz dunkele Rotglut zeigt. Hierbpi belasst man es 
wenigstens 20 Minuten, daun stellt man das Gas ab und lasst den Tiegel erkalten. 

Der Tiegel wird, nach Abnahme des Platinschuhs, gut mit hoissem Wasser aus­
gewaschen uud sodann in ein Porzellangefass gestellt, das mit einer Misehung gleicher 
Raumteile Salpetersaure vom spezifischen Gewicht 1,20 und Wasser beschickt ist. In das 
Gef'iiss und den Tiegel wird flO viel Salpetersaure gegossen, dass der Tiegel etwa zu 2/3 
in der Saure steht. Dann erhitzt man das bedeckte Gefass 1/2 Stunde auf dem siedenden 
Wasserbade l ) , Nach dem Erkalten spritzt Ulan den Tiegel zunllchst iiusserlich mit 
kaltem Wasser ab, wascht seinen Inhalt griindlich mit heissem Wasser und zuletzt mit 
Alkohol aus, trocknet, gluht und wagt das erhaltene Platin. 

In Ermangelung geeigneter Platinsiebtiegel kann auch durch ein Papierfilter 
abfiltriert werden. Dieses wird im Porzellantiegel eingeltschert und der Rllckstand im 
Leuchtgasstrome gegliiht. Hierauf wascht man mit heissem Wasser aus, kocht Bodann 
mit Salpetersaure aus, filtriert das zuriickbleibende Platin auf ein Papierfilter ab, 
verascht dieses in einem PJatintiegel, gliiht und wagt das erhaltene Platin. 

Die salpetersauren Waschwasser werden eingedampft, der Verdampfungsriickstand 
wird mit Wasser aufgenominen und mit Ammoniumoxalat auf Calcium gepriift. Ein 
etwaiger Niederschlag wird zur Wagung gebracht und die ihm entsprechende Menge 
Calciumsulfat von dem zuvor festgest.ellten Gewiehte der Alkalisulfate abgezogen. 

Be r e c h nun g: W urden b g Platin und c g reine Alkalisulfate gewogen, so sind 
in 1 1 Wein enthalten: 

x = 1,996 • b g Kalium, 
y = 1,619 • c -1,440 • b g Natrium. 

Die seit Ausarbeitung des vorstehend beschriebenen Verfahrens ein­
getretene ungeheure Preissteigerung des Platins zwingt in vielen Fallen 
dazu, die Bestimmung des Kaliums nicht durch Abscheidung als Kalium­
platinchlorid und Wagung des Platins auszufiihren. Statt dassen wil'd man 
sich wohl meist der Perchloratmethode bedienen mussen. Ihre Ausfuhrung 
kann in folgender Weise vorgenommen werden. 

I) Dei Verwendung von Asbestfiltert.iegeln (Goochtiegeln) halten manche Sorten Ashast 
diese Behandlung nieht ohne Gewichtsverlust aus. In Bolchen Fallen waseht mlln den Tiegel­
inhalt erst etwa 15 mal mit heissem Wasser aus, Wilt den 'riegel dann mit einer Mischung 
VOll 1 Raumteil Salpetersiiul'e vom spezifi~chen Gewicht 1,20 mit 5 Raumteilen Wasser an 
und lasst diese, ohne zu saugen, wenigstens 1/2 Stunde lang einwirken. 
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Je nachdem man Kalium aHein odeI' Natrium und Kalium bestimmen 
will, verascht man] 25 odeI' 21)0 ('em "Vein (eventuell naeh dem Vergaren) und 
scheidet die Kieselsaure ab, wie oben angegeben. Die salzsaure Losung 
versetzt man mit Bariumchlorid in geringem Ueberschuss, fiigt etwas reine 
Kalkmilch zu, fiItriert, wascht gut aus, faUt mit Ammoniumearbonat, wascht 
gut aus, dampft das Filtrat zur Trockene, verjagt die Ammonsalze, lOst in 
Wasser und priift noehmals mit Ammoniumcarbonat. Entsteht kein Nieder­
schlag mehr, so dampft man zur Trockene, verjagt die letzten Ammon­
salzreste und wiegt, falls auch Natrium bestimmt werden soll, die Chloride. 

Dann lOst man in Wasser, bringt in eine fiache Glasschale, dampft 
notigenfalls auf 20 ccm ein, die FIUssigkeit wird sodann warm mit 5 ccm 
einer 20 °;0 igen PerchlorsaureWsung iropfenweise versetzt und auf dem 
Wasserbade solange eingedampft, bis kein Geruch nach Salzsaure mehr 
wahrnehmbar ist und weisse Nebel von Perchlorsaure entweichen, jedenfalls 
bis zur Sirupkonsistenz. Del' Abdampfruckstand wi I'd nach dem Erkalten 
mit 15 cern 96 °/oigem Alkohol Ubergossen und sorgfaltig verrieben. Nach 
kurzem Absitzenlassen wird die iiber dem Kaliumperchlorat stehende 
FIUssigkeit durch einen Neubauer- odeI' Gooch-Tiegel filtriert. Sodann 
wird del' RUckstand noeh zweimal mit 96 0/0 igem Alkohol, del' 0,2 ° 1o 
Perchlorsaure enthait, zerrieben; man dekantiert und I>ringt endlich das 
Perchlol'at in den Tiegel und waseht es mit dem 0,2% Perchlorsaure 
enthaltenden Alkohol aus. Zuletzt spritzt man zur Verdrangung del' 
Perchlorsaure den Niedersehlag mit mogliehst wenig 96 ° I ° igem Alkohol 
ab und trocknet ihn bei 120-130° etwa 1/2 Stunde lang. Das gesamte 
Filtrat soIl etwa 75 CCm betragen. 

Zieht man VOl', statt der etwas hygroskopischen Chloride die Sulfate zu 
wagen, so kann man genau wie oben un tel' b in del' amtlichen Anweisung 
verfahren. Die gewogenen Sulfate lOst man in Wasser, setzt nul' so viel 
Bariumchlorid hinzu, dass gegeniiber del' als Kaliumsulfat berechneten 
Menge eben ein kleine!' Uebersehuss vorhanden ist, filtriert, wascht aus, 
iiberzeugt sich mit einem Tropfen Bariumchlorid, dass aUes Sulfation aus­
geschieden ist und faUt wie oben angegeben das Kalium als Perchlorat. 

§ 45. 

Nachweis von Obstwein im Traubenwein. 
Von Medinger und Michell) ist als spezifische Reaktion auf 

o bs t wein empfohlen worden, die Probe (15 cern) mit (2 ccm) einer starken 
Natriumnitritlosung zu versetzen und das Verhalten bei langerem 
Stehen, zu beobachten. Traubenweine sollen dabei gelb bis hellgelbbraun 
werden und klar bleiben, Obstweine sollen sich dunkelbraun bis braun­
schwarz fa.rben und sich trliben. Fligt man nach dem Zusatz des Nitrits 
1 cem 2 n-Kalilauge zu, so wird die Farbe bei Traubenwein gelb bis hell­
orange, bei Obstwein rein rot. In beiden Fallen setzt sich ein roter 
Niederschlag ab, libel' dem bei Traubenwein eine gelborange bei Obstwein 
eine dunkelrote FIUssigkeit steht. Aepfelwein soU die Reaktion starker 
als Birnwein geben. Die Reaktion ist von Mach und Fischler2) sowie 
von S c hat z lei n a) nachgepriift worden. Dabei ergab sich, dass sie nicht 

1) Chern. Ztg. 42, 236 (1918). 
2) Chern. Zlg. 42, 32 (1918). 
3) Ztschrft. f. d. Unters. d. Nahrung::l- u. Genussrn. 36, 253, (1918). 
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eindeutig Obstwein anzeigt, sondern von Gerbstoff veranlasst wird und dem­
naeh einerseits bei Obstwein je naeh der vorhandenen Gerbstoffmenge ver­
sehieden stark eintritt und dass andererseits aueh bei Tresterwein, sowie 
bei iiber den Trestern vergorenen Weinerr eine mehr oder mindel' starke 
Farbung und Triibung beobachtet wird. 1st das Verfahren demnach schon 
bei reinen 0b3t oder 'l'raubenweil1en nicht Ul1bedingt el1tscheidend, so ist 
sie bei Verschnitten del' beiden noeh ul1sieherer. 

E. S e h a ff e l' und O. S e h u p p Iii) geben foIgende Reaktion zur 
Unterscheidung von Obstwein und Traubenwein aus. Man schiittelt 25 ccm 
Wein mit 1,5 g reinster Tierkohle (pro analysi) 1/2 Minute, erhitzt zum 
Sieden und filtriert heiss. Das ganz klare Filtrat wird unter Benutzung 
empfindlichen Lackmuspapiers genau neutral gemaeht, mit 2 Tropfen 
n/;)-Silbernitrat und 1 'fropfen n-Lauge (nicht mehr von beiden Reagenzien) 
versetzt und irn Dunklen stehen gelassen. Del' entstehende Niederschlag 
farbt sich bei Obstwein sofort odeI' nach wenigen Sekunden brl:j.un bis 
schwarz, bei Traubenweill bleibt er eine bis mehrere Stunden weiss. 
F. W 0 b is c h 2) hat bei bei der Naehpriifung die Reaktioll in allen Fallen 
bestiitigt gefunden. In Verschnitten kann sie nach seinen Erfahrungen 
versagen, weil beim Vermisehen von Obstwein und Traubenwein ein 
Niederschlag auftreten kann, mit dem sich der die Reaktion bedingende 
Stoff ausseheiden kann. 

Die mikroskopische Priifung del' Weintrubungen 3), bezw. des durch 
Zentrifugiren des Weines gewonnenen Absatzes kann nicht selten zur Ent­
deckung eines Obstweinzusatzes dienen, da Aepfel und Birnen meist noch 
S t a l' k e enthalten, die in den Trauben fehlt (vergl. S. 10). 

F. }1'. May e r~) hat angegeben, dass beirn Versetzen von etwa 9 Teilen 
Wein mit 1 Teil Ammoniak sich bei 12 sttindigem Stehen bei Aepfel- und 
Birnenweinen an den Gefasswanden Kristalle abseheiden, die unter dem 
Mikroskop ais Tafeln mit parallelen Seiten und regelma£!igen Zuspitzungen 
erseheinen, wahrend aus Traubenwein meist kleine an del' Glaswand haftende 
Kristalle erhalten werden. Die Ausscheidung erscheint unter dem Mikroskop 
als aus sternformigen Gebilden bestehend. Mayer ftihrt die Verschieden­
heit darauf zuriiek, dass aus Obstwein Calciumphosphat ausfalle, wahrend 
die Ausscheidung im Traubenwein aus Ammonium-Magnesiumphosphat 
bestehen soIl. Formanec und Laxa!1) haben bei einer Nachpriifung 
auch ihrerseits die Verschiedenheit del' Kristallformen der in Obst- und 
Traubenwein dureh Ammoniak bewirkten Ausscheidungen bestatigt, ohne 
in eine Nachpriifung del' Zusammensetzung derselben einzutreten. 

~ 46. 
Nachweis von Saponinen im Schaumwein. 

Zuweilen werden dem Schaumwein zur Erzeugung besseren Schaumens 
Auszuge aus Quillajarinde odeI' aus Seifenwurzel, bezw. daraus hel'gestellten 
Saponine zugesetzt. Zum Nachweis der letzteren, bezw. zur Prufung auf 
solche, kommt in erster Linie die von R ii hIe 0) genauer festgelegte Arbeits-

1) Mitt. Lebensmittelunters. und Hygiene 10, 204 (1919). 
2) Zeltschr. f. d. Lan<lwirtschaltl. Versuchswesen ill Deutschosterreich 23, 17 (1920). 
S) W. S e i fer t OesteI'. Uhem. Ztg. 1, 265 (1898). 

Port e I e Ztschrft. f. <l. Land wil'tschtl. Versuchswesell in Oesterr. 1, 241 (1898). 
4) N. Jahrb. f. Phal'm. 36, SU; Ztschrft. f. anal. Chern. 11, 337 (1872). 
6) Zeitschrft. f. Unters. d. Nahrungg- u. Genussm. 2, 401 (1899). 
6) Ztschrft. f. d. Unters. d. Nahrungs- u. Genussmittel 16, 165 (1908). 
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weise nach Brunner!) in Frage. Danach werden 100 cem mit Magnesium­
carbonat neutralisiert und mit 20 9 Ammonsulfat versetzt und mit 9 cem 
Phenol im Scheidetrichter wiederholt kraftig ausgeschlittelt. N ach Trennung 
von der wiissrigen Schicht gibt man zur Phenollasung 50 ccm Wasser und 
100 cem Aet1;Ier und schlittelt wieder aus. Tritt Emulsion ein, so fiigt 
man etwa 4 ccm Alkohol zu. Nach valliger Scheidung der Schichten, 
die 12-24 Stunden beanspruchen kann, lasst man die wassrige Lasung 
ab, dunstet bei nicht liber 60 ° ein und prUft den im Exsikkator getrock-
neten Rlickstand auf Saponin. . 

Dies geschieht einerseits durch Priifung, ob die wassrige Lasung 
schaumt, andererseits durch Verreiben mit etwas konzentrierter Schwefel­
saure. Bei Gegenwart von Saponin tritt nach 5 Minuten am Rande des 
Tropfens eine Rotfarbung auf, die allmahlich starker wird, in Purpurrot 
und Rotviolett libergeht und sich nach 1/2 Stun de Uber den ganzen Tropfen 
verbreitet hat. Mit F r a h des Reagens (Lasung von 1 9 Ammonmolybdat 
in 100 eem konzentrierter Schwefelsaure) liefert Saponin nach 1/4 Stunde 
eine blauviolette, allmahlich in grlin und grau iibergehende Farbung. 

Der so geflihrte Nachweis konnte unter Umstanden auch bei Ab­
wesenheit von Saponin ein positives Ergebnis liefern, wenn Glycyrrhizin 
(aus Siissholz) zugegen ist. Da dies aber zweifellos auch als nicht in den 
Schaumwein gehariges Schaumerzeugungsmittel anzusehen ist, so ist eine 
nahere Unterscheidung, unter U mstanden nicht erforderlich .. 

Lassen die Farbstofl'reaktionen in Zweifel oder ist es von Interesse 
Saponin von Glycyrrhizin zu unterscheiden, so wendet man das urspriinglich 
von Gad arne r herriihrende hamolytische Verfahren an. Es beruht darauf, 
dass die Saponine die roten Blutkorperchen aufiasen unO. so Blut, das an 
sich trilbe ist, klar und lackfarben zu machen. 

Man lOst 0,1 9 des oben erwahnten RUckstandes (von dem ein Teil 
aufgelOst und fiir die Farbenreaktionen verwandt wurde) in 50 ccm physio­
logischer Kochsalzlosung (9: 1000) filtriert und versetzt 1-3 cem mit je 
1 eem einer Aufschwemmung von roten Blutkorperchen in physiologischer 
Kochsalzlasung) 2. Wird die Fliissigkeit klar, so zeigte die Substanz 
hamolytische Wirkung. Zur Sicherstellung des Beweises, dass diese von 
Saponin herriihrt, kann man von der Eigenschaft des Cholesterins Gebrauch 
machen, die Saponine zu binden und so ihre hamolytische Wirkung aufzu­
heben. Zu diesem Zwack schiittelt man einen Teil der I.osung, die Hamolyse 
bewirkt, mit einer atherischen Cholesterjnlosung (etwa ebensoviel Cholesterin 
enthaltend als der zu prufende Riickstand) heftig und erwarmt dann einige 
Stunden auf 36°. Die atherfreie Losung bewirkt, wenn es sich um 
Saponin handelt, keine Hamolyse mehr. 

§ 47. 

Untersuchnng des Mostes. 
Die amtliche Anweisung enthalt auch Angaben Uber die Bestimmung 

der wichtigsten Werte des Mostes. Sie lauten: 

1) Zeitschrft. f. d. Nahrungs- u. Genussmittel 5, 1197 (1902). 
2) Man schiittelt frisches Rindel'blut in einem sterilisier·j,en Pulverglas von 0,5 1 Inhalt 

mit eiwa 20 Glasperlen Von 5-7 mm Durchmesser heftig, trennt von dem ansgeschiedenen 
Fibrin, verdiinnt mit physiologischer Kochsalzlosung, so dass man eine lO/oige Blutlosnng 
erhiilt, zentrifugiel't, giesst das Serum ab und verteilt die Blutkorperchen wieder mit physiolo­
gischer KochsalzlOsung auf das Volumnen das die Fliissigkeit vor dem Zentrifugieren hatte. 
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III. Untersuchung des Traubenmostes. 

1. Bestimmnng des spezifischen Gewichts (1t:ostgewichts). 

Bei nicht angegorenen Traubenmosten wird die Bestimmung des spezifischen 
Gewichts nach der Filtration wie bei Wein mit dem Pyknometer gemafi der Vorschrift 
unter II Nr. 1 (s. S. 12) ausgefiihrt. Siedarf auch mit einer gepriiften Oechsleschen Most­
wage aus Glas oder einer auf 4 Dezimalstellen genauen hdyrostatischen Wage bei 150 vor­
genommen werden. Sofern die Angaben dieser Apparate auf Wasser von 15 0 als Einheit 
bezogen sind, miissen die erhaltenen Werte durch MuItiplikation mit O,999Hl auf Wasser 
von 4 0 umgerechnet werden. An Stelle des auf Wasser von 4 0 bezogeuen spezifischen 
Gewichts bnn auch der urn 1 verminderte und sodann mit 1000 multiplizierte Wert 
(Oechslegrade) angegeben werden. 

1st der Traubenmost angegoren, so wird zunachst sein spezifisches Gewicht 
(direktes Mostgewicht) bestimmt. Alsdann wird das spezifische Gewicht des Tl'auben­
mostes vor der Angarung (korrigiertes Mostgewicht) berechnet, indem zu den gefundenen 
Oechslegraden des angegorenen Traubenmostes die nach der Vorschrift unter III Nr. 2 
(s S. 16) in Il Traubenmost ermitteIten Gramm Alkohol hiuzugezahlt werden. 

Enthlilt 1 Liter Traubenmost mehr als 2,5 g Alkohol, so sind die direkten und 
korrigierten Mostgewichte nebeneinander anzugeben. 

In den meisten Fallen kann fUr praktische Zwecke die Umrechnung 
auf Wasser von 4 0 ohne Schaden unterlassen werden. 

2. BestimmuDg des Alkohols. 
Der GehaIt an Alkohol wird wie bei Wein nach der Vorschrift unter II 

Nr. 2 (s. S. 16) bestimmt. 

S. Bestimmung del' titrierbaren SaureD (Gesamtsaure). 

Der Gehalt an titrierbaren Sauren wird wie bei Wein nach del' V orschrift unter 
II Nr. 6 (s. S. 26) bestimmt. 

4. Bestimmung des Extrakts (Gehalts aD Extraktstoft'en). 

Bei nicht angegorenen Traubenmosten wird das Extrakt gefunden, indem man 
die dem spezifischen Gewichte des 'fraubenmostes enisprechende Zahl (Gramm Extrakt 
in Il Most) del' Tafel III (am Schlusse des Buches) entnimmt. 

Bei angegorenen Traubenmosten wird der Gehalt an Extrakt nach dem fUr Wein 
unter n Nr. 3 (s. S. 19) vorgeschriebenen Verfahren bestirumt. 

IT. Abteilung. 

Begutachtung von .Most und Wein auf Grund 
der chemischen Analyse. 

Die chemische Analyse der Moste und Weine dient zur Beschaffung 
objektiver Grundlagen zur Entscheidung der ~'ragen, ob das vorliegende 
Erzeugnis von normaler Beschaffenheit, den gesetzlichen Bestimmungen 
entspfechend hergestellt, oder ob es krank, verdorben, verfalscht, oder 
schliesslich ob es irrefiihrend bezeichnet ist. Sie kann auch, namentlich 
bei Most, dazu dienen festzusteIlen, ob eine Verbesserung durch Zusatz 
von Zucker oder wassriger Zuckerlosung angebracht und erlaubt ist, und 
dal;! Maf3 der Verbesserung zu bestimmen. 
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Urn diese Aufgabe erfiillen zu konnen, muss man einerseits die 
gesetzlichen Bestimmungen und andererseits die Zusammensetzung der 
normalen Moste und Weine kennen, muss wissen, in welchen Grenzen die 
Menge der einzelnen Bestandteile schwanken konnen, in welch en Ver­
haltnissen zueinander sie stehen, welchen Einfiuss auf Menge und gegen­
seitiges Verhaltnis Krankheit und Abweichungen der Herstellung von dem 
normalen, gesetzlich als zulassig festgelegten Verfahren haben. 

lch gebe deshalb in den foIgenden Paragraph en zunachst einen 
Auszug aus dem Weingesetz (unter Weglassung der auf Kognak, auf 
die Keller- und Buchkontrolle und auf das Strafma13 sich beziehenden 
Teile) und schliesse dann an die Besprechung der Beurteilung der Mmite 
und Weine, wobei ich einerseits die Erfahrungen tiber die Schwankungen 
der Zusammensetzung der Erzeugnisse, andererseits die aus den analytischen 
Ergebnissen zu ziehenden Schlussfolgflrungen darlegen werde. 

§ 48. 
A.U!!zug au!! dem Weiugesetz yom 7. April 1909. 

(Reichs·Gesetzbl. S. 393 1). 

§ 1. 
Wein ist das durch alkoholische Garung aus dem Safte der frischen Weintraube 

bergestellte Getrank. 
§ 2. 

Es ist gestattet. Wein aus Erzeugnissen verscbiedener Herkunft oder Jahre 
herzustellen (Verschnitt). Dessertwein (Siid·, Siisswein) darf jedoch zum Verschneiden 
von weissem Weine anderer Art nicht verwendet werden. 

§ 3. 
Dem aus inlandischen Trauben gewonnenen Trauhenmost oder Weine, bei Her­

steHung von Rotwein auch der vollen Traubenmaische. darf Zucker. auch in rein em 
Wasser gelOst, zugesetzt werden, urn einem natiirlichen Mangel an Zucker bezw. Alkohol 
oder einem Uebermall an Saure insoweit abzuhelfen. als es der Beschaffenheit des aus 
Trauben gleicher Art und Herkunft in guten Jahrgangen ohne Zusatz gewonnenen 
Erzeugnisses entspricht. Del' Zusatz an Zucker wasser darf jedoch in keinem Falle mehr 
als ein Fiinftel der gesamten Fliissigkeit betragen. 

Die Zuckerung darf nur in der Zeit vom Beginne del' Weinlese bis zum 31. Dezember 
des Jahres vorgenommen werden; sie darf in der Zeit Yom 1. Oktober bis 31. Dezembe1' 
bei ungezuckerten Weinen friiherer Jahrgange nachgeholt werden. 

Die Zuckerung darf nur inne1'halb der am Weinbaue beteiligten Gebiete des 
Deutschen Reiches vorgenommen werden. 

Die Absicht, Traubenmaische. Most oder Wein zu zuckern, ist der zustandigen 
Behorde anzuzeigen. 

Auf die Herstellung von Wein zur Schaumweinbereitung in den Schaumwein­
fabriken finden die Vorschriften der Abs. 2, 3 keine Anwendung. 

In allen Fallen dare zur Weinbereitung nur technisch reiner, nicht farbender 
Riiben·, Rohr-, Invert- oder Starkezucker verwendet werden. 

§ 4. 
Unbeschadet der Vorschriften des § 3 diirfen Stoffe irgendwelcher Art dem Wein 

bei der Kellerbehandlung nur insoweit zugesetzt werden, als diese es erfordert. Der 
Bundesrat ist enniichtigt, zu bestimmen, welche Stoffe vel'wendet werden diirfen, und 

1) Zu dem Weingesetz sind eine ganze Reihe von Kommentaren erschienen (s. z. B. S. 1 
Anmerkung). Hinsichtlich einer Reihe vOn strittigen Punk ten ist durch Gerichtsentscheidungen 
Klli.rung erfolgt. Diese sind zusarnmengefasst in einer vom Reichsgesundheitsarnt heraus­
gegebenen Sammlung, bearbeitet von A. Gun the r. Sie sind Ruch grossenteils in den 
Beilagebanden del' Zeitschrift fUr die Untersuchung del' Nahrungs- und Genussmittel sowie 
del' Gebrauchsgegenstande abgedruckt. Eine Zusammenstellung del' Weingesetzgebung in 
anderen Landern bis zum Jahre 1910 hat A. Gunther in Buchform veroffentlicbt: "Die 
Gesetzgebung des Auslandes uber den Verkehr mit Wein". 
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Vorschriften uber die Verwendung zu erlassen. Die Kellerbehandlung umfasst' die 
nach Gewinnung der Trauben auf die Herstellung, Erhaltung und Zurichtung des 
Weines bis zur Abgabe an den Verbraucher gerichtete Tii.tigkeit. 

Versuche, die mit Genehmigung del' zustii.ndigen Behiirde angestellt werden, 
unterliegen diesen Beschrii.nkungen nicht. 

§ 5. 

Es ist verboten, gezuckerten Wein unter einer Bezeichnung feiIzuhalten oder zu 
verkaufen, die auf Reinheit des Weines oder auf besondere Sorgfalt· bei del' Gewinnung 
del' Trauben deutet; auch ist es verboten, in der Benennung anzugeben oder anzudeuten, 
dass der Wein Wachstum eines bestimmten Weinbergsbesitzers sei. 

Wer Wein gewerbsmii.J3ig in Verkehr bringt, ist verpfiichtet, dem Abnehmer auf 
Verlangen VOl' del' Uebergabe mitzuteilen, ob del' Wein gezuckert ist und sich beirn 
Erwerbe yon Wein die zur ErteiIung diesel' Auekunft erforderlicheKenntnis zu 
eichern. 

§ 6. 

1m gewerbsmii.J3igen Verkehre mit Wein durfen geographische Bezeichnungen nul' 
zur Kennzeichnung der Herkunft verwendet werden. 

Die Vorschriften des § 16 Abs. 2 des Gesetzes zum Schutze der Waren· 
bezeichnungen vom 12. Mai 1894 (Reichs·Gesetzbl. S. 441) und des § 1 Abs. 3 des 
Gesetzes zur Bekii.mpfung des unlauteren Wettbewerbs vom 27. Mai 1896 (Reichs­
Gesetzbl. S. 14.~) finden auf die Benennung von Wein keine Anwendung. Gestattet 
bleibt jedoch. die Namen einzelner Gemarkungen odeI' Weinbergslagen, die mehr als 
einer Gemarkung angehliren, zu benutzen, urn gleichartige und gleichwertige irzeug­
nisse benachbarter oder nahegelegener Gemarkungen oder Lagen zu bezeichnen. 

§ 7. 

Ein Verschnitt aus Erzeugnissen verschiedener Herkunft darf nur dann nach 
einem del' Anteile allein benannt werden, wenn dieser in der Gesamtmenge uberwiegt 
und die Art bestimmt; dabei findet die Vorschrift des § 6 Abs. 2 Satz 2 Anwendung. 
Die Angabe einer WeinbergsIage ist jedoch, von dem FaIle des § 6 Abs. 2 Satz 2 
abgesehen, nul' dann zull1ssig, wenn del' aus del' betreft'enden Lage stammende Anteil 
nicht gezuckert ist. 

Es ist verboten, in del' Benennung anzugeben oder anzudeuten, dass del' Wein 
Wachstum eines bestimmten Weinbergsbesitzers sei. 

Die Beschrl1Dkungen del' Bezeichnung treft'en nicht den Verschnitt durch Ver­
mischung von Traubl'n oder 'fraubenmost mit Trauben oder Traubenmost gleichen 
Wertes derselben oder einer benachbarten Gemarkung und den Ersatz der Abga.Dge, 
die sich aus del' Pflege des im Fasse lagernden Weines ergeben. 

§ 8. 
Ein Gemisch von Weisswein und Rotwein darf, wenn es aIs Rotwein in den 

Verkehr gebracht wird, nul' un tel' einer die Mischung kennzeichnenden Bezeichnung 
feilgehalten oder verkauft werden. 

§ 9. 
Es ist verboten, WeiD nachzumachen. 

§ 10. 

Unter das Verbot des § 9 fl1IIt nicht die HerstelIuDg von dem Weine lihnlichen 
Getrii.nken aus Fruchtsliften, Pflanzensliften oder Malzausziigen. 

Der Bundesrat ist ermlichtigt. die Verwendung bestimmter Stoft'e bei der Her­
stellung solcher Getrii.nke zu bescbrlinken oder zu untersagen. 

Die im Absatz 1 bezeicbneten Getrii.nke diirfen im Verkehr als Wein nur in 
sol chen Wortverbindungen bezeichnet werden, welche die Stoffe kennzeichnen, aus 
denen sie hergestellt sind. 

§ 11. 

Auf die Herstellung von Haustrunk aus Traubenmaische, Traubenmost, Rlick­
stii.nden der Weinbereitung oder aus getrockneten Weinbeeren finden die Vorschriften 
des § 2. Satz 2 und der §§ 3, 9 keine Anwendung. 

Die Vorschriften des § 4 finden auf die Herstellung von Haustrunk entsprechende 
AnwenduDg. 
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Wer Wein gewerbsmafiig in Verkehr bringt, ist verpfiichtet, der zustandigen Be· 
horde die Herstellung von Haustrunk unter Angabe der herzustellenden Menge und der 
zur Verarbeitung bestimmten Stoffe anzuzeigen; die Hcrstellung kann durch Anordnung 
der zustllndigen Behorde beschrankt oder unter besondere Aufsicht gestellt werden. 
Bei Aufllisung des Haushaltes oder AuCgabe des Betriebs kann die zustllndige Behlirde 
die Verausserung des etwa vorhandenen Vorrats von Haustrunk gestatten. 

§ 12. 

Die Vorschriften der §§ 2, .4, bis 9 nnden auf Traubenmost, die Vorschriften der 
§§ 4 bis 9 auf Traubenmaische Anwendung. 

§ 13. 
Getrlinke, die den Vorschriften der §§ 2, 3, 4, 9, 10 zuwider hergestellt oder be­

handelt worden sind, ferner Traubenmaische, die einen nach den Bestimmungen des 
§ 3 Abs. 1 oder des § 4 nicht zullissigen Zusatz erhalten hat, dflrfen, vorbehaltlich 
der Bestimmungen des § 15, nicht in den Verkehr gebracht werden. Dies gilt auch 
fur auslllndische Erzeugnisse, die den Vorschriften des § 3 Abs. 1 und der §§ 4, 9, 10 
nicht entsprechen; der Bundesrat ist ermlichtigt, hinsichtlich der Vorschriften des § 4 
und des § 10 Abs. 2 Ausnahmen fIlr Getranke und Traubenmaische zu bewilligen, die 
den itn Ursprungslande geltenden Vorschriften entsprechp,nd hergestellt sind. 

§ 14. 
Die Einfuhr von Getrllnhn, die nach § 13 vom Verkehr ausgeschlossen sind, 

ferner von Traubenmaische, die einen nach den Bestimmungen des § 3 Abs. 1 odeE 
des § 4 nicht zulllssigen Zusatz erhalten hat, ist verboten. 

Der Bundesrat erlasst die V orschriften zur Sicherung der Einhaltung des Ver­
botes, er ist ermachtigt, die Einfuhr von Traubenmaische, Traubenmost oder Wein zu 
verbieten, die den 'am Ort der Herstellung geltenden Vorschriften zuwider hergestellt 
oder behandelt worden sind. 

§ 15. 

Getrllnke, die nach § 13 vom Verkehr ausgeschlossen sind, dUrfen zur Herstellung 
von weinhaltigen Getrllnken, Schaumwein oder Kognak nicht verwendet werden. Zu 
anderen Zwecken darf die Verwendung nur mit Genehmigung del' zustllndigen Behorde 
erfolgen 1). 

§ 16. 
Der Bundesrat ist ermachtigt, die Verwendung bestimmter Stoffe bei der Her­

stellung von weinhaltigen Getranken. Schaumwein oder Kognak zu beschrllnken oder 
zu untersagen, sowie beziiglich der Herstellung von Schaumwein und Kognak zu be­
stimmen, welche Stoffe hierbei Verwendung finden dflrfen, und V orsehriften flber die 
Verwendung zu erlassen. 

1) Zufolge pre us sis c her Ju 8 ti zm i ni st e r i aI- Verfiigun g vom 30. November 
1909 sind Traubenmost, Weine, weinahnlicbe und weinhaltige Getrii.uke, Schaumwein und 
Kognak, die nicht in den Verkehr gebracht werden durfen (§§ 13 bis 16, § 11 Aba. 2) zu 
vergallen und sod ann zugllnsten del' Staa.tskasse zu vel'kaufen. Die Vel' gall u n gist von 
der Polizeibehorde zu iiberw8.chen. Die Vergallung bat, wenn die Fliissigkeit zur Essig­
bereitnng verkauft wird, zu erfolgen durch Zusatz von E s s i gsa u I' e (auch in Form von 
Essigspl'it odeI' Essigessenz) in solcher Menge, da~8 die Fliissigkeit auf 100 1 etwa. 4 1 Essig­
saure enthaIt. Wenn die Flussigkeit zur Verarbeitung auf Branntwein verkauft wird, bat die 
Vergallung durch Zusatz von 2 kg K 0 cbs 8.1 z auf 100 1 Flussigkeit zu gescheben. Dabei 
ist darauf zu achten, dass VOl' Uebergabe an den Erwerber das Kocbsaiz vollstandig geiost 
ist, Enthalten die zuvor bezeichneten Getranke gesundheitsscbadliche Stoffe, 80 sind geeignete 
Sachverstandige dariiber zu horen, ob eine Weiterverwendung zulassig ist nnd welche AJ·t 
derVergallung ihr vorauszugehen bat. Diese Bestimmungen gelten auch fUr Traubenmai8che. 
die einen nach § 3 Abs. 1 odeI' nach § 4 nicbt zulassigen Zusatz erhalten baben, sowie fiir 
H8.ustrunk, falls auf seine Einziehung nul' darum erkannt wurde, weil er entgegen § 11 Aba. 4 
in den Verkehr gebracht wurde. 

Bestimmungen gieichen InhaIts sind fur Sac h sen -Wei m 8. r durch Ministerial­
verordnung vom 24. Juni 1910, fur Reus s a. L. durch Regierungsverordnung vom 9. Juli 1910 
ergangen. 
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§ 17. 

Schaumwein, der gewerbsma.l3ig verkauft odeI' feilgehalten wird, muss eine Be­
zeichnung tragen, die das Land erkennbar macht, wo er auf Flaschen gefiillt worden 
ist; bei Schaumwein, dessen Kohlensauregehalt ganz odeI' teilweise auf einem Zusatz 
fertiger Kohlensaure beruht, muss die Bezeichnung die Herstellungsart ersehen lassen. 
Dem Schaumwein ahnliche Getranke mussen eine Bezeichnung tragen, welehe erkennen 
lasst, welche dem Wein ahnliehen Getranke zu ihrer Herstellung verwendet worden sind. 
Die naheren Vorsehriften trifft del' Bundesrat. 

Die vom Bundesrat vorgesehriebenen Bezeiclmungen sind auch in die Preislisten 
und Wei nkarten , sowie in die 80nstigen im gesehaftliehen Verkehr ublichen Angebote 
mit aufzunehmen. 

§ 32. 

Die Vorsehriften anderer die Herstellung' und den Vertrieb von Wein treffender 
Gesetze, insbesondere des Ge!;fltzes, betreffend den Verkehr mit Nahrungsmitteln, Genuss· 
mitteln und Gebrauchsgegtmstanden vom 14. Mai 1879 (Reiehs-Gesetzbl. S. 14.5), des 
Gesetzes zum Sehutze del' Warenbezeiehnungen vom 12. Mai 1894 (Reichs-Gesetzbl. S.441) 
und des Gesetzes zur Bekampfung des unlnuteren Wettbewerbs vom 27. Mai 1896 
(Reiehs-Gesetzbl. S. 1M») bleiben unberiihrt, soweit nieht die Vorsehriften dieses Gesetzes 
entgegenstehen. Die Vorsehriften del' §§ 16, 17 des Gesetzes vom 14. Mai 1879 finden 
auch Lei Strafverfolgungen auf Grund del' Vorschriften dieses Gesetzes Anwendung. 
Durch die Landesregierungen kann jedoeh bestimmt werden; dass die auf Grund dieses 
Gesetzes auferlegten Geldstrafen in erster Linie zur Deckung del' Kosten zu verwenden 
sind, die durch die Bestellung von Saehverstandigen auf Grund des § 21 dieses Gesetzes 
entstehen. Die Verwendung erfolgt in diesem Faile durch die mit dem Vollzuge des 
Gesetzes betrauten Landeszentralbehorden, durch welche die etwa verbloibenden Ueber­
schlisse auf die nach § 17 des Gesetzes vom 14. Mai 1879 in Betraeht kommenden 
Kassen zu verteilen sind. 

§ 33. 

Del' Bundesrat ist ermachtigt, im Grossherzogtume Luxemburg gewonnene Er­
zeugnisse des Weinbaues den inlandisehen gleiehzustellen, falls dort £lin dies em Gesetz 
entspreehendes Weingesetz erlassen wird. 

§ 34. 

Dieses Gesetz tritt am 1. September 1909 in Kraft. 
Mit diesem Zeitpunkte tritt das Gesetz, betreffend den Verkehr mit Weill, wein­

haltigen und weinahnlichen Getranken, vom 24. Mai 1901 (Reichs-Gesetzbl. S. 175) 
ausser Kraft. 

Der Verkehr mit Getranken, die bei der Verkundung dieses Gesetzes naehweislieh 
bereits hergestellt waren, ist jedoch naeh den bisherigen Bestimmungen zu beurteilen. 

Auszug aus der Bekanntmachung, betreffend Bestimmungen zur 
Ausfiihrung des Weingesetzes vom 9. JuJi 1909. 

(Reichs-Gesetzbl. S. 549.) 

Tn der durch Bekanntmachung vom 20. Juli 1910 (Reiehs-Gesetzbl. S. 945), vom -
6. Juli 1911 (Reiehs-Gesetzbl. S. 475) und vom 21. Mai 1914 (Reiehs-Gesetzbl. S. 127) 

abgeandel'ten Fassung. 

Auf.Grund der §§ 3, 4, 10 bis 14, 17 bis 19 des Weingesetzes vo'm 7. April 1909 
(Reichs-Gesetzbl. S. 393) hat der Bundesrat die nachstehenden Ausfiihrungsbestimmungen 
beschlossen : 

Zu § 3 Abs. 4. 

Die Absicht, Traubenmaisehe, Most oder Wein zu zuekeI'll, ist naeh Mafigabe 
der beigefiigten Muster 1) schriItlich anznzeigen. Die zustandige Behorde kann die 
Eintragung in Listen gestatten, die diesen Mustern naehzubilden und an geeigneten 
Stellen aufzulegen sind. 

Fiir die neue Ernte ist die Anzeige vor Beginn des Zuckerns nach Muster 1 zu 
erstatten; dabei braucht die Menge del' zu zuekernden Erzeugnisse, sowie del' Zeitpunkt 

1) Hiel' nicht mit abgedruckt. 
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des Zuekerns fiir die gesamte Ernte vom 1. September des betreffenden Jahres ab nieht 
angegeben zu werden. Fllr Wein friiherer .Tahrgange ist jeder einzelne Fall des Zuc1!;erns 
spatestens eine Woche zuvor naeh Muster 2 anzuzeigen. 

Zu §§ 4, 11, 12. 

Bei der Kellerbehandlung diirfen unbeschadet der nach § 3 des Gesetzes zulassigen 
Zuckerung der'l'raubenmaische, dem Traubenmost oder dem Weine Stoffc irgendwelcher 
Art nur nach Mallgabe der folgenden Bestimmung zugesetzt werden. 

Gestattet ist: 
A. Allgemein: 

1. Die Verwendung von frischer, gesunder, fiiissiger 'Weinhefe (Drusen), oder 
von Reinhefe, urn die Garung einzuleiten oder zu fordern; die Reinhefe darf nur in 
Traubenmost geziiehtet sein. Der Zusatz der fiiissigen Weinhefe darf nieht mehr als 
20 Raumteile auf 1000 Raumteile der zu vergirendell Flussigkeit betragen, doeh darf 
die Hefenmenge zuvor in einem Teile des Mostes oder Weines vermehrt werden, dabei 
darf der Wein mit. einer kleinen Menge Zucker versetzt und von Alkohol befreit werden. 

2. Die Verwendung von friseher, gesunder, fiiissiger Weinhefe (Drusen), urn 
Mangel von Farbe oderGesebmaek des Weines zu beseitigen. Der Zusatz darf nieht 
mehr als 150 Raumteile auf 1000 Raumteile Wein betragen, ein Zusatz von Zucker ist 
hierbei nieht zulilssig. 

3. Die Entsliuerung mittels reinen, gefiUlten kohlensauren Kalkes. 
4. Das Schwefeln, sofern hierbei nur kleine Mengen von schwefliger Saure oder 

SehwefelsAure in die Flilssigkeiten gelangen. Gewiirzhaltiger Schwefel darf nieht 
verwendet werden. 

5. Die Verwcndung von reiner gasformiger oder verdiehteter Kohlensaure oder 
der bei der Gitrung von Wein entstehenden Kohlensaure, sofern hierbei nur kleine 
Mengen des Gases in den We in gelangen. 

6. Die Klarung (Schiinung) mittels nachgenannter techniseh reiner Stoffe: 
a) in Wein gellister Hausen-, Stlir- oder Welsblase, 
b) Gelatine, 
e) Tannin bei gerbstoffarmem Weine bis zur Hochstmenge von 100 g auf 

1000 l in Verbindung mit den unter a, b genannten Stoffen, 
d) Eiweiss, 
e) Klisestoff (Kasein), Milch, 
f) spanisehe Erde, 
g) mechaniseh wirkendeFilterdichtungsstoffe (Asbest, Zellulose und dergleichen). 

7. Die Verwendung von ausgewasehener Holzkohle und gereinigter Knochenkohle. 
8. Das Behandeln der Korkstopfen und das Ausspiilen del' Aufbewahrungsgefiisse 

mit aus Wein gewonnenem Alkohol odeI' rein em mindesiens 90 Raumprozente Alkohol 
cnthaltendem Sprit, wobei jedoeh der Alkohol nach del' Anwendung wieder tuolichst 
zu entfernen ist; bei dem Versand in Fllssern nach tropischen Gegenden auch der 
Zusatz von solehem Alkohol bis zu einem Raumteil auf 100 Raumteile Wein ZUl' Halt­
barmaehung. 

B. Bei ausUn dischem Dessertwein (Siid-, Siisswein): 
9. Der Zllsatz von kleiopn Mengen gebl'aonten Zuckers (Zuckerkulor); 
10. Del' Zusatz von aus Wein gewonnenem Alkohol oder reinem mindestens 

90 Raumprozente Alkohol enthultenden Sprit bis zu der im Ul'sprungslande gestatteten 
Alkoho.lmenge. 

C. Bei der Herstellung von Haustrunk (§ 11 des Gesetzes): 
11. Die Verwendung von Citronenslture bei der Verarbeitllng von getrockneten 

Weinbeeren ausserhalb solcher Betriebe, aus denen Wein gewerbsmliJ3ig in den Yerkehr 
gebracht wird. 

Die Landeszentralbehorde kann die Verwendung von CHronensaul'e aueh bei der 
Vel'arbeitung von Riiekstanden del' Weinbereitung und fur Betriebe zulassen, aus denen 
Wein gewerbsmll.llig in den Verkehr gebracht wil'd 1). 

1) Auf Gruud diesel' Bestimmung ist in Wiir tt em bel' g durch § 3 einer Ministerial­
vel'fiigung vom 3. August 1909, in E Is a 8 s - Lot h I' i n g ell durch § 2 einer Ministerial­
verordnung vom 28. Juli 1909 die Vel'wendung von Citronensaure auoh bei Verarbeitung 
von Riickstanden del' Weinbereitung uud fiir Betriebe zugelassen, aus denen We in gewel'bs· 
mii.fsig in Verkehr gebracht wird, in Elsass-Lothringen mit del' Be s c hI' an k un g, dass 
Citl'onensaure nul' im Hochstbetrag von 200 9 auf 100 1 Haustrunk verwendet werden darf. 
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Zu §§ 10, 16. 

Die nachbezeiehneten Stoffe: Lilsliche Aluminiumsalze (Alaun und dergleichen), 
Ameisensaure, Bariumverbindungen, Benzoesaure, Eisencyanverbindungen (Blutlaugen· 
salze), Farbstoffe mit Ausnahme von kleinen Mengen gebrannten Zuckers (Zuckerku!ilr), 
Fluorverbiodungen, Formaldehyd und solche Stoffe, die bei ihrer Verwendung Form· 
aldehyd abgeben. Glycerin, Kermesbeeren, Magnesiumverbindungen, Oxalslture, SalicyJ­
saure, unreiner (freien Amylalkohol enthaltender) Sprit, unreiner Stiirkezueker, Starke­
sirup, Strontiumverbindungen, Wismutverbindul!gen, Zimtsaure, Zioksalze, Salze und 
Verbindungen ~er vorbezeichneten Sauren, sowie der schwefligen Sliure (Sulfite, Meta­
sulfite und dergleichen) diirfen bei der Herstellung der im § 10 des Gesetzes bezeich­
lIeten dem Weine ahnlicheo Getranke, von weinhaltigen Getrlinken, deren Bezeicbnung 
die Verwendung von Wein andeutet, von Schaumweinen oder von Kognak nicht verweodet 
werden. 

Rei der Herstellung von dem Weine lihnlichen Getranken aus Ma!zausziigen ist 
ausserdem die Verwendung von Zucker und Sauren jeder Art, ausgenommen 'fannin 
als Klarmittel, sowievon zuckerhaltigen uod saurehaltigen Stoffen untersagt. Nur bei 
Getrlinken, die Dessertweinen ahnlich sind und mehr als 10 II Alkohol in 100 cern 
Fliissigkeit enthalten, ist der Zusatz von Zucker gestat.tet, doeh darf das Gewicht des 
Zuckers nicht mehr als das 1,8fache des MaIzes betragen. Wasser darf hilehstens im 
Verhaltnis von zwei Gewichtsteilen Wasser auf ein Gewichtsteil Malz verwendet werden; 
soweit der Zusatz von Zucker zugelassen ist, wird das Gewicht des Zuekers dem des 
Malzes zugerechnet. 

Zu § 13. 
Traubenmaische, Traubenmost oder Wein auslandischen Ursprungs, die den Vor­

schriften des § 4 des Gesetzel3 nicht entsprechen, werden zum Verkehr zugelassen, 
wenn sie den fiir den Verkehr innerhalb des Ul'sprungslandes geltenden V orschriften 
gentigen. 

Von dem Verkehr ausgeschlossen bleiben jedoch: 
a) roter Wein, mit Ausnahme von Dessertwein, desgleichen Traubenmost oder 

Traubenmaische zu rotem Weine, deren Gehalt an Schwefelsaure in 11 
Fliissigkeit mehr betrllgt, als 2 g neutralen schwefelsauren Kaliums entspricht; 

b) Traubenmaische, Traubenmost odar Weine, die einen Zusatz von Alkali­
carbonaten (Pott&sche oder dergleichen), von organischen Sauren oder deren 
Salzen (Weinsaure, Citronensaure, Weinstein, neutrales weinsaures Kalium 
oder dergleichen) oder eines der in den Bestimmungen zu § 10 des Gesetzes 
genannten Stoffe erhalten haben. 

Zu § U. 

Traubenmaische, Traubenmost oder Wein diirfen nur iiber bestimmte Zolllimter 
eingefiihrt werden. Der Bundesrat bezeichnet die Aemter. sowie diejenigen Zollstellen, 
bei welch en die Untersuchung von 'l'raubenmaische, Traubenmost oder Wein statt­
finden kann. 

Die aus dem Ausland eingehenden Sendungen unterliegen bei der Einfuhr einer 
amtlichen Untersuchung unter Mitwirkung der Zollbehorden. Die Kosten der Unter­
suchung einschliesslich der Versendung der Proben hat der VerfUgungsberechtigte zu 
tragen. 

Die Untersuchung ist staatIichen Fachanstalten oder besonders hierzu verpflich· 
teten gepriiften Nahrungsmittelchemikern zu iibertragen. Ausnahmsweise kann sie 
auch anderen Person en iibertragen werden, welche geniigend Kenntnisse und Erfahrung 
besitzen. 

Das Ergebnis der Untel'suchung ist der Zollstelle alsbald schriftlich mitzuteilen. 
Nul' die etwaige Beanstandung ist ausftihrlieh zn begriinden. 

Howeit die Sen dung beanstandet wil'd, ist sie durch die Zollbehilrde von der 
Einfuhr zuriickzuweisen. Dem Verfiigungsberechtigten, der unter Angabe des Grundes 
aIsbald zu benachrichtigen ist, steht frei, inllerhalb dreier Tage nach Empfang der 
Nachricht bei der die Zuriickweisung verfiigenden Zollstelle die Entscheidung einer von 
der Landesregierung hierfiir zu bezeichnenden hilheren Verwaltungsbehilrde zu beantragen. 
Diese Behilrdc entscheidet endgultig. 

Von der Untersuchung hefreit sind: 
a) Sendungen im Einzelrohgewichte von nicht mehr als 5 kg; 
b) Wein in Flaschen (FIl1schchen), wenn nach den Umstanden nicht zu zweifeln 

ist, dass er nur aIs Muster zu dienen bestimmt ist; 



Ausfuhrungsbestimmungen zum Weingesetz. III 

c) Wein in FIaschen (Flaschchen), sofern das Gewicht des in einem Packstuck 
enthaltenen Weines einschliesslich seiner unmittelbaren U mschliessung nicht 
mehr als 10 kg betragt. 1st Wein, von dem mehrere Sorten in einer Sendung 
gleichzeitig eingehen, nachweislich nicht zum gewerbsmafiigen Absatz bestimmt, 
so durfen auch bei einem hllheren Gewichte diejenigen Weinarten von der 
Untersuchung freigelassen werden, von denen nicht mehr als 21/4 1 eingehen; 

d) Mengen von nicht mehr als 10 kg Rohgewicht, die im kleinen Grenzverkehr 
eingehen; 

e) zur Verpflegung von Reisenden, Fuhrleuten oder Schiffern wahrend der Reise 
mitgefuhrte Mengen; 

f) ErzeugDisse, die als Umzugsgut eingehen und nicht zum gewerbsmafiigen 
Absatz bestimmt sind; 

g) zur uDmittelbaren Durchfuhr bestimmte Sendungen. 
Die Untersuchung kann unterbleiben, wenn die Einfuhrfahigkeit einer Sen dung 

durch das Zeugnis einer wissenschaftlichen Anstalt des Ursprungslandes nachgewiesen 
wird, deren Berechtigung zur Ausstellung solcher Zeugnisse durch den Reichskanzler 
anerkannt ist. 

Auch ohne solches Zeugnis kann ausnahmsweise bei hochwertigen Weinen in 
Flaschen von der Untersuchung abgesehen werden, wenn die Einfuhrfahigkeit auf andere 
Weise glaubhaft gemacht wird. 

1m llbrigen wird das Verfahren bei der Einfuhr und der Untersuchung durch die 
Weinzollordnung geregelt. 

Zu § 17. 

Schaumwein und ihm ahnliche Getriinke, die gewerbsmafiig verkauft oder feil 
gehalten werden, sind wie folgt zu kennzeichnen: 

a) Bei Schaumwein muss das Land, in dem der Wein auf Flaschen geflillt ist, 
in der Weise kenntlich gemacht werden, dass auf den Flaschen die Bezeichnung 

In Deutschland auf Flaschen gefiiUt, 
In Frankreich auf Flaschen gefiillt, 
In Luxemburg auf Flaschen gefiillt 

usw. angebracht wird; ist der Schaumwein in demjenigen Lande, in welchem 
er auf Flaschen gefiillt wurde, auch fertiggestellt, so hnn an Stelle jener 
Bezeichnung die Bezeichnung 

Deutscher (Franzllsischer, Luxemburgischer usw.) Schaumwein 
odeI' 

Deutsches (Franzllsisches, Luxemburgisches usw.) Erzeugnis treten. 

b) Bei Schaumwein, dessen Kohlensiiuregehalt ganz oder teilweise auf dem Zusatz 
fertiger Kohlensiiure beruht, sind der unter a vorgeschriebenen Bezeichnung 
die Worte 

Mit Zusatz von Kohlensiiure 
hinzuzufugen. 

c) Bei den Schaumwein ahnlichen Getriinken sind die zur HerstelluDg verwendeten, 
dem Weine ahnliche Getranken in der Weise kenntlich zu machen, dass auf 
den Flaschen in Verbindung mit dem W orte Schaumwein eine die benutzte 
Fruchtart erkennbar machende Bezeichnung, Apfel-Schaumwein, Johannisbeer­
Schaumwein, angebracht wird. An Stelle dieser Bezeichnung kllnnen die W orte 
Frucht-Schaumwein, Obst-Schaumwein, Beeren-Schaumwein treten. 

d) Die unter a, b vorgeschriebenen Bezeichnungen mussen in schwarzer Farbe 
auf weissem Grunde, deutlich und nicht verwischbar auf einem bandfllrmigen 
Streifen in lateinischer Schrift aufgedruckt sein. Die Schriftzeichen auf dem 
Streifen mussen bei Flaschen, welche einen Raumgehalt von 425 oder mehr 
Kubikzentimeter haben, mindestens 0,5 em hoch und so breit sein, dass im 
Durchschnitte je 10 Buchstaben eine Flache von mindestens 3,5 em Lange 
einnehmen. Die Inschrift darf, falls sie einen Streifen von mehr als 10 em 
Lange beanspruchen wiirde, auf zwei Zeilen verteilt werden. Die Worte .mit 
Zusatz von Kohlensaure" sind stets auf eine zweite Zeile zu setzen. Der 
Streifen, der eine weitere Inschrift nicht tragen darf, ist an einer in die 
Augen fallenden Stelle der Flasche, und zwar gegebenenfalls. zwischen dem 
den Flaschenkopf bedeckenden Ueberzug und der die Firma und die Bezeich-
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nung der Weinsorte enthaItenden Inschrift dauerhaft zu befestigen. Wird 
der Streifen im Zusammenhang mit dieser oder einer anderen Inschrift her· 
gestellt, so ist er gegen diese mindestens durch einen 1 nmt breiten Strich 
deutlich abzugrenzen. 

e) Die unter c vorgeschriebene Bezeichnung ist in deutlichen Schriftzeichen von 
mindestens der unter d angegebenen Grosse auf der Hauptinschrift del' Flasche 
oder auf einelll mit dieser zusammenhangenden Streifen so anzubringen, dass 
sie sich von anderen Angaben auf diesel' Inschrift (Firma, Sortennamen und 
dergl.), sowie yon etwa angebrachten Verzierungen deutlich abhebt. 

1. Traubenmost. 
§ 49. 

A. Zuckeruug. 
Die Untersuchung des Mostes wird in fast allen Fallen ausgefuhrt, 

urn festzustellen, ob und in welch em MaLie eine Verbesserung durch Zuckern 
zulassig und angebracht ist. Ais Grundlage fUr diese Entscheidung geniigen 
die in der amtlichen Anweisung vorgeschriebenen Bestimmungen der 
Oechslegrade (bei angegorenem Wein erganzt durch die Alkoholbestimmung), 
die einen MaListab fUr den Zuckergehalt liefern, und der titrierbaren Saure. 

Zur Entscheidung der Frage, ob entsprechend § 3 des Weingesetzes ein 
Mangel an Zucker, bezw. ein UebermaLi an Saure vorliegt, muss man die Ana­
lysenergebnisse mit der Zusammensetzung normaler Moste gleicher Herkunft 
aus gut en J ahrgangen vergleichen. Ein reiches Material in bezug auf deutsche 
Moste bieten die Arbeiten der Weinstatistikkommission I), in denen die Un ter­
suchungsergebnisse hinsichtlich der Jahrgange 1886-1913 mitgeteilt sind. 

Da die Zuckerung nur erlaubt ist, wenn gegeniiber der Beschaffenheit 
von Erzeugnissen gleicher Art und Herkunft guter Jahrgange Abweichungen 
vorliegen, so lassen sich fiir aUe FaIle giiltige Regeln nicht aufstellen. 1m 
allgemeinen aber kann man folgende N ormen als Anhaltspunkte betrachten. 

In der Regel wird bei Mosten mit weniger als 65 Oechslegraden oder 
mit mehr als 11 9 titrierbarer Saure im Liter eine Zuckerung erwiinscht und, 
wenn die Erzeugnisse gleicher Art und Herkunft in guten Jahren hohere 
Oer.hslegrade und weniger Saure aufweisen, auch zulassig sein. In vielen 
Lagen ist auch bei zuckerreicheren und saurearmeren Mosten (gem essen 
an der BeschafIenheit guter J ahrgange) eine Zuckerung noch als erlaubt 
zu bezeichnen. Das trifft in diesen Fallen aber nicht zu, wenn ein guter, 
d. h. ein reifes Erzeugnis des Weinstocks darstellender, Most vorliegt, selbst 
wenn in guten Jahrgangen bessere Moste geherbstet wurden 2). 

Als allgemeiner Anhaltspunkt nach oben moge dienen, dass man nach 
K u lis c h s 3) V orschlag Weine mit 85 0 Oechsle und darUber und mit 9-10 9 
titrierbarer Saure nicht mehr als verbesserungsbedUrftig zu bezeichnen hat. 

Unter guten Jahrgangen sind nach einer Reichsgerichtsentscheidung 
yom 25. April 1911 4) nicht aussergewohnlich vorziigliche, sondern nur 
dem D u r c h s c h nit t sma Li s tab guter Jahre entsprechende zu verstehen. 
Dabei ist nicht erforderlich, bei der Festsetzung des zulassigen Zuckerungs­
grades Oechslegewicht und Sauregehalte, wie sie tatsachlich z us a m men 
beobachtet wurden, als MaJ3stab anzusehen, sondern man kann den Durch­
schnitt beider Werte, wie sie in guten Jahren beobachtet werden, als 
.Normalmost" der Berechnung zu Grunde legen. 

I) Ztschrft. f. anal. Chern. 27-43 (1880-1904) und Arb. Kais. Gesundh. Amt 9-49, 
2) Urteil des Landgerichts Mainz vom 26. Nov. 1910. Samml. von Entscheidungen. 

hel'ausgegeb. v. Kais. Gesundh. Amt 1, 19 (1912). 
3) Anleitung zur sachgemafsen Weinvel'bessel'Ullg 3. Auti., S. 93 (1907). 
4) Samml. v. Entscheidungen, hel'ausgegeb. v. Kais. Gesundh. Amt 1, 19 (1012). 
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Ein von dieser Norm abweichender Most darf (naeh dieser Reiehs­
gerichtsentscheidung) aueh dann mit wasseriger Zuckerlosung versetzt 
(also nieht nur trocken gezuckert) werden, wenn ihm nur Zucker mangeIt, 
er aber kein U ebermaE! an Saure aufweist. 

Ich schliesse mich in diesem Punkte der Ansicht K u lis e h san, 
dass hiergegen erhebliche Bedenken geltend zu maehen sind und dass man 
wegen der grossen Gefahr, dass das fertige Erzeugnis den Mindestsaure­
gehaIt guter Jahrga.nge unterschreiten wird, nur davor warn en kann, an 
sicn nicht zu saurereiehe Moste mit Zuekerw ass e r zu verbessern. 

In Uebereinstimmung mit letzterer Auffassung bazeiehnet es ein Erlass 
des Regierungsprasidenten zu Wiesbaden vom 3. Oktober 1910 1) fUr das 
ihm unterstellte Weinbaugebiet als unz\llassig, Moste mit weniger als 10 g 
titrierbarer Saure anders als trocken zu zuckern. 1m ubrigen erklart er 
bei 80-85 0 Oeehsle eine Zuekerung im allgemeinen nicht fiir erforderlieh 
und weist bei dem MaE! del' Verminderung des Sauregehaltes auf die 
N otwendigkeit hin, den naturliehen Saureriiekgang zu beriieksichtigen. 

Da::; oben erwahnte Reiehsgerichtsurteil spricht sich ferner dahin aus, 
dass aueh in vorziigliehen Jahren bei solchen Erzeugnissen, die zu zuekerarm 
oder zu saurereieh sind, die Zuekerung zulassig ist. 

In allen Fallen muss aber der Mangel des Mostes einnatiirlieher 
sein, nieht etwa durch fremde Zusatze, noch auch etwa durch zu frUhzeitiges 
Lesen der Trauben veranlasst sein. Allerdings erklart ein preussiseher 
Ministerialerlass vom 2R. Oktober 1910, dass, falls - etwa dureh Ueberhand­
nehmen des Sauerwurms -- eine FrUhlese unvermeidlieh geworden ist, und 
ein so gewonnenes Produkt eine Beschaffenheit zeigt, die es verbesserungs­
bedUrftig erseheinen lasst, dieser Mangel a I s nat ii r 1 i c h anzusehen sei. 

Hat man bei einer Probe Oechslegrade und titrierbare 
Sa u I' e bestimmt und durch Vergleich mit dem statistischen Material fest­
gestellt, ob und wie weit die Besehaffenheit von der des N ormalmostes 
guter J ahrgange fUr die betreffende Lage. abweieht, so k ann man 
bereehnen, welehe Zusatze man maehen muss, um den Most 
auf die fUr seine Herkunft normale Besehaffenheit zu bringen. 

Den Zucker kann man in allen Fallen auf den so errechneten Betrag 
erhahen. Die Herabminderung der Saure ist jedoeh nicht· in allen Fallen 
in dem erreehneten MaJ3e moglich, da der Zusatz nach § 3 des Wein­
gesetzes nieht me h r als ein Funftel del' gesamten Fliissigkeit betragen 
darf. Man kann demnach die Mostsa.ure hoehstens auf das 0,8 faehe ihres 
urspriingliehen Betrages herabsetzen 2). Selbst wenn das aber angangig 

1) Weinbau und Weinhandel 28, 449 (1910). 
2) Die Ausfiihrnngsbestimmungen zum Weingesetz (8. 109) geben allerdings die MogIich­

keit, das Uebermafs der Saure auch mit gefalltem kohlensauren Kalk abzustumpfen. Dabei 
wird zunachst weinsaurel' Kalk gebildet, der sich unloslich abscheidet. Eine Erhohung des 
Aschengehaltes tritt dabei nicht ein. Erst wenn mehr kohlensaurer Kalk zugesetzt wird, 
als der vorhandenen Weinsiiure entspricht, bilden sich unter Entweichen von Kohlendioxyd 
und Yerminderung der Wasserstoffionen Calciumionen (nach alter Ausdrucksweis6 bildet sich 
gelost bleibendel' iil'felsaurer Kalk). In diesem Faile wird del' Aschengehalt erhoht, auch der 
Geschmack ungiinstig beeinllusst. Man solIte demnach bei der Entsauerung die Menge des 
kohlensauren Kalks dem Weinsauregehalt anpassen und tut gut, die Entsiiuerung erst vor­
zunehmen, wenn die Weinsteinabscheidung im wesentlichen beendet ist. Es diirfte dann 
meist auah del' auf Milchsaurebildung beruhende Saureriickgang beendet sein. Unter Ein­
haltung dieser Regeln erweist sich bei sehr saurereichen Erzimgnissen das Entsauern als 
entschiedene Yerbesserung. Im allgemeinen hat sich diese Methode abel' noch wenig ein­
gebiirgert. 

W. F res e n i u 8, Die Analyse des Weines. 8 
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ist, muss man immer bedenken, ob bei dieser Erniedrigung zusammen mit 
dem natiirlichen Saureruckgang nicht schliesslich ein Erzeugnis erzielt 
wird, dessen Sauregehalt unter die Grenzen der Weine guter Jahrgange 
herabgeht. Der naturliche SaurerUckgang ist in verschiedenen Jahren 
verschieden. Man muss demnach darauf bedacht sein, mit dem Zucker­
wasserzusatz nicht zu weit zu gehen, urn in dem fertigen Erzeugnis die 
Saure nicht zu sehr herabzumindern. Ganz allgemein sollte der Sach­
verstandige immer und immer wieder darauf hinweisen, dass es vollig gegen 
den Geist des Gesetzes ist, unter allen Umstanden dem Most 20% Zucker­
wasser zuzusetzen, sondern dass die Verbesserung immer nur auf Grund 
einer Bestimmung, nicht nur der Oechslegl'ade, son d ern au c h de r 
t i trier b a ren Sa u re erfolgen solI. 

Anhaltspunkte dafUr, wie je nach Weinbaugebiet und Zusammen­
setzung die Verbesserung abzustufen ist, geben z. B. die Beschliisse der 
Vereinigung selbstandiger offentlicher Chemiker von Mosel, Rhein, Ahr 
und Nahe vom 28. November 1912, die fur Moselweine festsetzen: 

Moste der Obermosel dUrfen nicht hoher als auf 75 0 Oechsle, die 
ubrigen nicht hOher als auf 85 ° Oechsle gezuckert werden. Bezuglich der 
Saure: U nter 10 %0 Trockenzuckerung, bezw. dicke ZuckerlOsung: bei 
10-11 °/00 10%, bei 11-14%0 15 % , dariiber 20% Zuckerwasserzusatz. 

Aehnlich sind die allgemeinen Normen, die Kulisch in seiner An­
leitung zur sachgemaoen Weinverbesserung als das unter allen Umstanden 
erlaubte Mao der zulassigen Zuckerung angibt. Er empfiehlt, nur Moste 
zu zuckern, deren Oechslegrade erheblic~ hinter denen guter Jahrgiinge 
zurUckbleiben, bei den allergeringsten Lagen, demnach Moste von 70°, hei 
gewohnlichen Landweinen solche von 75- 80 0, bei Mittelgewachsen Mosts 
von 85 ° (Moste mit hoherem Mostgewicht uberhaupt) n i c h t zu zuckern. 

1st die Zuckerung auszuftihren, so zuckere man Moste bis zu 10°/00 
(bei Riesling sogar bis zu 11 %0) Saure nur trocken. Moste mit 13%0 Sam'e 
konnen mit 20%, solche mit 10-13% 0 Saure werden am besten mit 10% 
Vermehrung gezuckert. 

Nur bei ganz geringen Mosten, mit unter 65° Oechsle, die auf nicht 
mehr als 75° gezuckert werden dUrfen, kann auch bei weniger als 13 °/00 

Saure eine Vermehrung urn 20 Ufo empfohlen werden. Die allergeringsten 
Moste aus schlechten Lagen durfen durch die Zuckerung im allgemeinen 
nur auf 70, kleine Tischweine auf 75, bessere Tischweine auf 80, gute 
Mittelweine und Qualitatsgewachse auf 80-85 0 Oechsle gebracht werden. 

Hat man nnch diesen Prinzipien das Mas der Verbesserung festgestellt, 
so kann man die erforderlichen Zusatze nach folgenden Formeln berechnen, 
denen zwei Tatsachen zu Grunde liegen: 1. dass je 2,4 kg Zucker in 
1000 1 Most die gleiche Alkoholvermehrung bedingen, wie eine ErhOhung 
des Mostgewichtes urn 1 ° Oechsle, 2. dass 1 kg Zucker in wassl'iger Losung 
einen Raum von 0,62 l einnimmt. 

A. Zuckerung von Most. 
1. Trockenzuckerung. Urn aus einem Naturmost von O.oOechsle 

ein Stuck (1200 l) gezuckerten Most von 0 2 0 Oechsle mittels Trocken­
zuckerung zu gewinnen, sind erforderlich 

z = ~4 '<Q~--~ - kg Zucker 
0,9987 -0,0014101 

mo= (1200 - 0,62 z) Liter Most. 
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II. Zuckerung mit wassriger Zuckerlosung. 

a) Urn aus einem Naturmost von 01 0 Oechsle ein Stuck (12001) 
gezuckerten Most von 0 2 0 Oechsle un t erg lei c h z e i t i g e r Vel' me h run g 
u m p Pro zen t zu gewinnen, sind erforderlich: 

rno = 12 (100 - p) Liter Most 
z = 2,74 [02 - OJ + 0,01 P (01 + 0,9)] kg Zucker 

w = (12 p - 0,62 z) Liter Wasser. 

f3) Um aus einem Naturmost von 0\ 0 Oechsle und SI Prornille titrier­
barer Saure ein Stuck (1200 1) gezilckerten Most von 0 2 0 Oechsle und S2 

Promille titrierbarer Saure zu gewinnen, sind erforderlich: 

1200 S2 • 
mo = -------- LIter Most 

Sl 

z = 2,74 [(02 + 0,9) Sl - (01 + 0,9) S2] kg Zucker 

w = C200 (:: - S2) 0,62 z) Liter Wasser. 

In dem zuletzt behandelten Fall darf, mit RUcksicht auf § 3 des 
Weingesetzes, S2 nicht kleiner sein als 0,8 St. 

Will man statt 12001 eine beliebige andere Menge (x 1) gezuckerten 
Mostes erzielen, so sind die mittels vorstehender Formeln abgeleiteten 

Werte durchweg mit 12~0 zu multiplizieren. 

n. Zuckerung von Rotweinmaische. 

Die Zusatze bei der Zuckerung von Rotweinmaische erfolgen auf 
Grund der chemischen Analyse einer del' Maische entnornmenen Mostprobe. 
Man gewinnt letztere, indem man in die griindlich durchgearbeitete Maische 
an verschiedenen Stell en von del' Oberflache aus ein gestieltes Haarsieb 
eindrUckt und den durch die Sieboffnungen eintretenden Most rasch aus­
giesst. Die Berechnung der Zusatze nach den folgenden Formeln ist auf 
die in der Reichstagskommission 1) gebilligte Annahme gegrUndet, dass 
man im allgemeinen Durchschnitt auf 1001 Maische eine Ausbeute von 
75 1 Most in Ansatz bringen dUrfe. Die gleiche Durchschnittszahl legt 
auch P. K ulisch 2) zu Grunde. 

1. Trockellzuckerung. Um aus einer Natur-Rotweinmaische von 
01 ° Oechsle M 1 gezuckerte Maische von O2 ° Oechsle mittels Trocken­
zuckerung zu gewinnen, sind erforderlich: 

z = 0,00_684 M(O~~ 01) '''g Zucker 
3,9949-0,0014101 ' 

ma = (M - 0,62 z) Liter Maische. 
II. Zuckerung mit wassriger Zuckerlosung. 
a) Um aus einer Natur-Rotweinmaische von 01 0 Oechsle M Liter 

gezuckerte Maische von 0 2 0 Oechsle unter gleichzeitiger Vermeh­
run gum p Pro zen t zu gewinnen, sind erforderlich: 

1) Gesetze und Verordnungen bet ... Nahrungsm. 1, 154 (J 909). 

2) Anleitung zur sachgemafsen Weinverbesserung. 3. AufJ. 1909, S. 115. 

8" 
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M(l-O,Ol P)L' M' h 
rna = 1 _ 0,0025 P Iter alsc e 

z = 0,00684 M l02 - 0 1 + 0,01 p (0~±J.l,9)] kg Zucker 
4-0,01 p 

[ 0,0075 P M 62 J L' W w = T -.::.. 0,0025 p 0, z Iter . asser 

/3) Urn aus einer Naturmaische von 0,0 Oechsle und· Sl Promille 
titrierbarer Saure M Liter gezuckerte Maische von 0 2 0 Oechsle und S2 

Pro mille titrierbarer Saure zu gewillnen, sind erforderlich: 

4Msll L' M' h rna = 3 + Iter alsc e 
Sl S2 

_ 0,00684 M [(02 + 0,9) 81 - (Ol + 0,9) St] k Z k 
z- !J + 9 uc er 

v Sl Sll 

[3 M (Sl -- S2) ] , 
w = 3 SI + S2 - 0,62 z LIter Wasser. 

In dem zuletzt behandelten Fall darf, mit Riicksicht auf ~ 3 des 
Weingesetzes, 8 2 nicht kleiner sein als 0,8 Sl' 

AIle Angaben betr, Oechslegrade, titrierbare Saure und Vermehrung 
(02, 0 1, S2' Sil p) beziehen sich nicht auf die Maische selbst, sondern auf 
die aus ihr entnommenen Mostproben. 

1m Anschluss hieran gehe ich noch entsprechende Formeln wr 
Berechnung del' Zusatze bei del' Urn g Ii, l' U n g del' Wei n e. 

Hinsichtlich diesel' erinnere ich daran, dass nul' inlandische, nicht 
mit Auslandsweinen verstochene Weine gezuckert werden diirfen und dass 
auch hier das Weingesetz ortliche, zeitliche und raumliche Begrenzungen 
vorschreibt. Es sollte hier ebenfalls wie beim Most nur auf Grund del' 
Ergebnisse del' Analyse eine Verbesserung vorgenommen werden. Bei dem 
Ausmafl der Vermehrung ist zu beachten, dass hier eine Vermehrung die 
Zusammensetzung des ferligen Weines in wesentlich hoherem Mafle auch 
hinsichtlich del' ausser Alkohol und Saure im Wein vorkommenden Bestand­
teile, VOl' aHem des Extraktes, andert weil sich hereits eine gewisse Menge 
von Stoff en ausgeschieden hat, die bei Mostzuckerung in dem dann von 
vornherein verdiinnteren Wein z. T. in Lasung geblieben waren. Eine 
VerdUnnung setzt deshalb den Extraktgehalt starker herah wie wenn die 
gleiche Wassermenge zum Most zugefUgt worden ware. Man muss also 
wesentlich vorsichtiger sein, wenn man bei dem fertigen Erzeugnis nicht 
ausserhalb des Rahmens guter Jahrgange fallen will. Man muss bei der 
Vergleichung in erster Linie Wei n e guter J ahrgange hel'anziehen. Wenn 
kein statistisches Material fUr Weine vorliegt, muss man die Moststatistik 
heranziehen und kann ohne grossen Fehler 1 0 Oechsle gleich 1 9 Alkohol 
im Liter ansehen, 

Den nachstehenden Formeln liegen die Tatsachen zu Grund, dass 
1,956 g Rohrzucker in Ii Gargut nach del' Vergarung 1 g Alkohol im Liter 
Wein liefert und dass 1 kg Zucker in wassriger Losung 0,62 i einnimmt. 
Die Formeln beziehen sich auf die Anwendung von RUbenzucker. 

Auch del' Umstand ist zu beriicksichtigen, ob bereits eine erhebliche 
Milchsaurebildung, also ein wesentlicher Saureriickgang stattgefunden hat 
odeI' nicht. 1m letzteren :Fall muss man mit del' Herabsetzung der Saure 
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durch Verdiinnung besonders vorsichtig sein, narnentlich dann, wenn der 
Wein reich an Aepfelsaure ist, wenn also die Differenz der nicht fliichtigen 
Saure und der Weinsiiure ziemlich gross und die AschenalkaIitiit hoch ist. 

I. Trockenzuckerung. Urn auseinem Naturwein mit al g Alkohol 
in Il ein StUck (f200 l) gezuckerten Wein mit a2 g Alkohol in 1 1 mittels 
Trockenzuckerung zu gewinnen, sind erforderlich 

2350 (a2 - al ) k Z k 
z = -1000 __ 1,21 a l g "uc er 

We = (1200 -' 0,62 z) Liter Wein. 

II. Zuckerung mit wassriger Zuckerlosung. 
a) Urn aus einem Naturwein mit al g Alkohol in Il ein Stuck (1200 l) 

gezuckerten Wein mit a2 g Alkohol in 1 I un t erg lei c h z e i t i g e r Ve r­
me h run gum p Pro zen t zu gewinnen, sind erforderlich 

We = 12 (100 - p) Liter Wein 
z = 2,35 (a2 - al + 0,01 pal) kg Zucker 

Wa = (12 P -- 0,62 z) Liter Wasser. 
(3) Urn aus einem Naturwein mit a j g Alkohol und Sl g titrierbarer 

Saure in 1 1 ein Stuck (1200 l) gezuckerten Wein mit a2 g Alkohol und 
s2g titrierbarer Saure in Il zu gewinnen, sind erforderlich 

1200s2 L' W' 
We = Iter eln 

SI 

z = _?,35 (112 SI. - a~ kg Zucker 
SI 

wa =( 1200 ~1-S2) -0,62Z) Liter Wasser. 

In dem zuletzt behandelten Fall darf, mit Rucksicht auf § 3 des 
Weingesetzes} S2 nicht kleiner sein als O}8 SI' 

Enthalt der zu zuckernde Wein noch mehr als J g unvergorenen 
Zucker in 1 l, und bezeichnet man diesen Zuckergehalt mit u, so ist in 
allen vorstehenden Formeln an Stelle von a, zu setzen: 

a l + 0,49 (u - 1). 
Will man statt 12001 eine beliebige andere Menge (x Liter) gezuckerten 

Weines erzielen, so sind die mittels vorstehender Formeln abgeleiteten 

Werte durchweg mit _.x __ zu multiplizieren. 
1200 

§ 50. 

B. Begutachtung des Bostes in Bezug auf Reinheit und 
gesundheitsgemaBe Besehaffenheit. 

Neben der Frage, ob und in welch em Maae ein Most gezuckert werden 
darf, ist zuweilen die Frage von Interesse, ob ein unveranderter Naturmost 
vorliegt, oder ob er mit Wasser oder Zuckerlosung versetzt ist. Das ist 
namentlich dann der Fall, wenn im Herbst der Weinproduzent nicht nur 
sein eig-enes Wachstum verarbeitet, sondern auch gekaufte Trauben, bezw. 
gekauften Most verwendet. 

Die Entscheidung dieser Frage auf Grund der Analyse ist nicht immer 
leicht, in manchen Fallen unmoglich. 
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Die Mostgewichte und Sauregehalte schwanken in verschiedenell 
.Jahren innerhalb verhaltnismiU~ig weiter Grenzen. Die extremsten "r erte 
der Weinstatistik sind 21 und 2090 Oechsle und 2 und 29,7%0 titrierbare 
Saure. Sieht man aber von den Auslesemosten aus spiitgelesenen edelfaulen 
Trauben ab, so kann man als obere Grenze der Oechslegrade fur gewohnlich 
J 10 0 ansehen. Ebenso finden sich Sauregehalte fiber 18 0/ 00, wenn kein 
ganz saurer Jahrgllng vorliegt, doch nur in Ausnahmefallen 1). 

Auf den SauregehaIt des Mostes hat nicht nur die Witterung, sondern 
auch die Zeit der Lese eillen wesentlichen Einfluss, tritt letztere aus dem 
einen oder anderen Grunde zu friih ein, so erhalt man aus den unreifen 
Trauben saure, zuckerarme Mosie. 

Durch Frilhfrost vor der Lese kann in Ausnahmefallen durch Ab­
scheidung weinsaurer Salze eine Herahsetzung der Saure eintreten. 

Andererseits zeigen sogenannte, durch Keltern geforener Trauben 
erhaltene Eismoste sowohl hohe Oechslegrade als auch hohe Sauregehalte. 

Ein Bild liber die ~chwankungen, bezw. die Haufigkeit hoher oder 
niedriger Werte der Oechs] egrade und S1i.Ul·egehalte in verschiedenen J ahren 
und Weinbaugebieten gibt die folgende Tabelle, die aus den Ergebnissen 
der amtlichen Weinstatistik an der MoseL in Rheinhes8en und Baden 
zusammengestellt ist. U nter den aufgefiihrten J ahrgangen sind 1893, 1904, 
1911 als gute, 1910 und 1912 als 8chlechte zu bezeichnEln. 

Von je 100 untersuchten Mostproben hatten 
Zahl der 

einen Gehalt an titrierbarer ein Ilostgewicht (Grade 
Jahrgang untersuchten Sanre (in Promille) von Oechsle) von 

Proben 
unter 10 I 10 -15 I liber II> ! unter 50: 50-70 liber 70 

-; 1910 196 0 
~ 1911 779 53,9 

:&I 1912 741 0 
II 1--:ffi-~: --1
1

- :: i 

.... 1910 697 9,0 
Q 

~ 1911 960 II!I' 97,5 
1912 1190 7,9 

1902 
1903 
190! 
1905 
1906 
1907 
1908 
1909 
1910 I 
1911 I 
1912 

180 
189 
191 
199 
151 
156 
184 
201 
115 
2U 
298 

10,6 
46,0 
67,5 
40,7 
3~.'l 
66,0 
6U 
43,3 
296 
93,4 

2 

48,0 
45,9 
33,9 

o 
71,3 
13 

79,8 
2,5 

48,5 

69,4 
49,3 
32,0 
1>6,8 
59.0 
32,8 
33,2 
52,3 
56,5 
6,6 
45 

52,0 1,5 
0,2 0 
86,1 ~2,7 

o 
22,1 
o 

11,2 
o 

42,2 

20,0 
4,7 
0,5 
2.5 
7,2 
1,2 
2,7 
4,4 
13,9 
o 

53 

o 
0,6 
o 
1,2 
o 

6,1 

4,8 
3,1 
0,5 
13,0 
2,6 
o 

3,1 
14,3 
82,9 
o 

32,8 

, 
77,6 
32,2 
64,6 

3,1 
85,3 
4 

67,!l 
3 

62,3 

64,3 
50,3 
]6,8 
62,4 
26,5 
23,1 
45,3 
5~,4 

46,3 
18,6 
53,8 

20,9 
67,8 
BI,7 

98,9 
14,1 
96 
31,0 
97 
31,6 

30,9 
46,6 
82,7 
24,6 
70,9 
76,9 
1>1,6 
32,3 
20,8 
81,4 
13,4 

1) feronosperamoste konnen abnorm niedrig im Siiure- un d Zuckel'gehnlt sein, .iod 
abel' aueh hiiufig saurel'eich. 
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Fur die Entscheidung der Frage, ob ein Most vertalscht ist, kann man 
aus dieser Tabelle, die sich mit den Erfahrungen anderer Weinbaugebiete deckt, 
einerseits entnehmen, dass in der Regel mit hohen Oechslegraden 
bezw. Zuckergehalten niedere Sauregehalte und umgekehrt 
z usa III III e n v 0 r k 0 m men, dass aber, zumal in verschiedenen J ahren, 
die Schwankungen sehr erhebliche sind Das zeigt sich in noch h6here111 
MaLie, wenn man die Einzelheiten der Weinstatistik heranzieht. 

Man wird sich deshalb bei der Prufung der Frage ob ein einzelner 
vorliegender Most mit Wasser verdiinnt ist, meistens nieht auf das 
allgemeine statistische Material stiitzen konnen, sondern muss, durch Unter­
suchung sicher reiner gleichzeitig geherbRteter Proben aus benachbarten 
Lagen Vergleichsmaterial beschaft'en 1) und kann bei auffallenden Ab­
weichungen den Verdacht der Wasserung aussprechen, wenn beide Werte 
niedrig smd. 1st nur der Sauregehalt abnorm niedrig, so ist der Verdacht 
auf Zusatz von Zuckerwagser gerechtfertigt. Gelingt es in di,sem FaIle, 
den Rohrzucker uninvertiert nachzuweisen, so ist der Beweis der Falschung 
definitiv erbracht. 

Nicht in demselben Malile wie Zucker (und deshalb Oechslegrade) und 
Sliuregehalt schwanken die anderen analytisch feststellbaren Werte der 
Moste. 

So liegt nach den Ergebnissen der Weinstatistik bei deutschen Mosten 
del' Gehalt an Weinsaure zwisehen 1,2 und 10,4g in den weitaus iiber­
wiegellden Fallen aber zwischen 3 und 7 g, in der Mehrzahl der FaIle 
iibersteigt er nicht 6 9 im Liter. Findet man deshalb bei einem Most weniger 
wie 2 9 Weinsaure, so ist dieser Befund geeignet, einen dringenden Ver·· 
dacht der Wasserung auszusprechen. In manchen Jahrgangen ist auch 
bereits ein Sinken unter 3 9 geeignet, den Verdacht der Wasserung zu 
begrUndeu, allerdings konnen auch durch andere Umstande, z. B. Frost 
vor der Lese, infolge von Weinsteinabscheidung, niedrige vVeinsaurewerte 
bedingt werden. 

In gleicher Weise kann auch del' As c he u g e hal t herangezogen 
werden, der in weitaus den meisten Fallen zwischen 2 und .:1 9 im Liter 
liegt, so dass also ein U nterschreiten der Grenze von 2 9 den Verdacht 
der Wasserung sehr wahrscheinlich macht. Je nach dem Jahrgang und 
Weinbaugebiet ist die untere Grenze del' Mostasche aueh noch hoher zu 
setzen. 

Die Menge der e in zeIn en As chen be s tan d tei 1 e heranzuziehen, 
erscheint nicht aussichtsvoll, weil Kalium und Phosphatrest, die den 
grosseren Teil der Asche ausmachen, je naeh der Bodenart und DUngung 
stark schwanken, wahrend Calcium und Magnesium zwar an sich ziemlich 
konstant sind. aber deshalb zur Entscheidung, ob Wasserung stattgefunden 
hat, nicht herangezogen werden konnen, weil das 'tVasser selbst diese 
Bestandteile (bei hartem Wasser fast in gleicher Menge) enthlilt. 

Der Nachweis von Nit rat res t im Most kann nicht ohne wei teres zum 
Nachweis einer Wasserung herangezogen werden, weil auch in Naturmosten 
haufig positive Reaktionen beobachtet worden sind. Immerhin bestarkt 
eine s tar k e Reaktion einen etwa sonst entstandenen Verdacht. 

I} Je nach der Sorgfalt del' Pilege der Weinberge konnen auch dlmn noch nicht und 
wesentliche Verschiedenheiten selbst bei benachbarten Parzellen anftreten (s. S. 122). 
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Schliesslich konnen wahrend der Lese b ere g net e T r a u ben oder 
solche, die im Schnee gelege~ hahen, Moste liefern, die aIle Merk­
male der kUnstlichen Wassernng zeigen. 

In Bezug auf etwaige gesundheitsschadliche Besehaffen­
he i t kommen (von aussergewohnlichen hier nicht zu behandelnden Fallen, 
wie Vergiftungsversuehen etc.) nur solche Bestandteile in Frage, die hei 
der Behandlung der Weinst6cke zur Sehadlingsbekampfung angewandt 
werden. N aeh den bisher vorliegenden Erfahrungen gehen sowohl Kupfer 
als auch Arsen und Blei bei saehgema~er Anwendung der Sehadlings­
beklimpfungsmit.tel nur in sehr geringen Mengen in den Most Uber. Es 
wurden gefunden Kupfer 0,0004 bis 0,0018 g im Liter Most, Arsen 0,0003 
bis 0,0004 (in einem FaIle 0,003 g Arsen und 0,008 g Blei) im Liter. Blei 
un(l Kupfer kommen in sehr gering-en Mengen auch in Mosten vor, die 
nieht mit solchen Schadlingsbekampfungsmitteln behandelt sind. Gri:issere 
Mengen namentlieh von Arsen sind jedenfalls zu beanstanden. Es scheiDt 
daher wohl rich tiger, auf die arsenhaltigen Mittel zu verziehten. 

In del' Sehweiz ist hinsichtlieh des K u p fer gehaltes auszusehankenden 
Mostes bestimmt, dass Most und Sausser nicht ausgesehiinkt werden dUrfen, 
wenn sie mehrals 10 mg Kupfer im Liter enthalten. Eine selbst wesent­
liche Ueberschreitung dieser Grenze bedeutet zwar noeh keine Gefahr fUr 
die menschliche Gesundheit 1), kann aber in manehen Fallen voriibergehendes 
U ebelbefinden bewirken. 

Wichtiger ist un tel' Umstanden die Frage, ob Most, der als "slisser" 
odeI' als angegorener " Federweisser " oder • Rauscher" zum Ausschank 
gelangt, und den man, urn die Garung nicht zu rasch verlaufen zu lassen, 
mehr oder minder stark zu schwefeln p£legt, ein un z u I it s s i g e sMa ~ 
an "Bisulfitrest" aufweist. 

Bei der Beurteilung dieser Frage ist zu beaehten, dass der Most, im 
Gegensatz zum Wein, b a I d nach dem Sehwefeln getrunken wird, dass also 
dann der Uebergang dtr schwefligen Saure in Schwefelsaure nur in sehr 
viel geringerem Matie stattgefunden hat wie beim Wein. Ferner wird der 
"gebundene Hydrosulfitrest" nicht wie bei Wein in Komplexverbindung mit 
Aldehyd, sondern mit Glukose vorliegen. Die "glukoseschweflige Saure" 
ist wesentlich leichter dissoziierbar, d. h. physiologisch weniger indifferent, 
als die .aldehydschweflige Saure". Die gebundene und die noeh in hi:iherem 
Mafle wie bei Wein vorhandene "freie sehweflige Saure" sind also unter 
Urnstanden als Ursache der physiologischell (z. B. der beirn Federweissell 
Uberrasehend stark berauschenden) Wirkungen anzusehen. 

Man rnlisste dernnach eigentlieh an geschwefelten Most scharfere 
Anforderungen, als an geschwefelten Wein hinsichtlieh des Gehaltes und 
der Art des vorhandenen Hydrosulfitrestes stellen, soUte aber jedenfalls 
verlangen, dass sie den unten naher zu besprechenden N ormen fur Weine 
entsprechen2 ). 

In Oesterreich ist laut Codex alimentarius austriacus 3) bestirnmt, dass 
geschwefelter, oder mit Natriumbisulfit (was dort erlaubt ist) behandelter 

1) K. B. Lehmann, Die Methoden d. prakt. Hyg. 1910, S. 619. 
2) Mangels geniigender Unterlagen hat aber gerade fiir diesen Fall die Weinstatistik­

kommission einen bestimmten Vorschlag nicht gemaclit. (S. S. 148.) Vergi. jedoch auch 
den ietzten Absatz. 

8) 1911, Bd. 1. S. 365, 371, 372. 
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Most, bevor er zum Ausschank kommt, solange geluftet werden muss, bis 
sein Gesamtgehalt an schwefliger Saure (S02) nicht mebr als 0,016g im 
Liter betragt. 

1m ilbrigen unterliegen Most und Federweisser hinsichtlich der 
Zuckerung und Kellerbehandlung denselben Bestimmungen wie der Wein. 

2. Wein. 

A. Zusammensetzung del' Weine. 

Bei der Begutachtung des Weines auf Gru~d der chemischen Analyse 
ist in allen Fallen, einerlei welche Frage entschieden werden solI, erforderlich 
festzustellen, ob die Zusammensetzung des Weines (im ganzen, oder eventuell 
in Bezug auf den einen oder anderen bestimmten Bestandteil) normal oder 
abnorm ist. 1m letzteren FaIle bat man zu ilberlegen, wodurch dies veranlasst 
sein kann. 

Um derartige Feststellungen treffen zu konnen, ist es erforderlich, 
hinsichtlich der einzelnen im Wein vorkommenden Stofftl zu wissen, in 
welchen Mengen sie in vVein vorkommen konnen, bezw. zwischen 
welchen Grenzwerten sie schwanken. Aber diese Kenntnis der extremen 
Werte reicht nicht aus, sondern man muss auch wissen, wie haufig innerhalb 
dieser Grenzen die einzelnen Werte beobachtet worden sind. Ferner muss 
man uie gegenseitigen Verhaltnisse der einzelnen Bestandteile 
kennen, die bei Weinen normalerweise beobachtet werden und schliesslich 
muss man wiBsen, durch welche Ursachen die Mengen der einzelnen 
Bestandteile, Bowie ihre gegenseitigen Verhaltnisse beeinflusst werden. lch 
gebe deshalb nachstehend zuniichst hinsichtlich der wesentlichen Wein­
bestandteile eine Zusammenstellung der Erfahrungen auf diesem Gebiet 
und stiitze mich hinsichtlich der deutschen Weine dabei namentlich auf 
die Arbeiten der Weinstatistikkommisl:lion. Bei den Ergebnissen dieser 
letzteren muss man sich jedoch vor Augen halten, dass sich die Analysen 
iiberwiegend auf J ungweine beziehen, ihre Werte deshalb nicht in allen 
Fallen ohne· wei teres auch fUr altere Weine Geltung haben. Von einer 
weitergehenden Gliederung der Statistik, die die speziellen Eigentiiinlichkeiten 
der einzelnen deutschen W einba~gebiete berUcksichtigen wurde, habe ich 
(mit einzelnen Ausnahmen) abgesehen, weil sonst der Umfang des Buches 
zu sehr angewachsen ware. lch muss dieserhalb auf die Origin al­
veroffentlichung der Weinstatistik verwE>isen. 

Die nachstehenden Darlegungen beziehen sich im Ubrigen in erster 
Linie auf "trockene" Weine. Abweichungen der SUssweine, die bier noch 
nicht erwahnt sind, werden spater be~ diesen im einzelnen hervorgehoben 
werden. (. 

§ 51. 
a) Alkohol. 

Entsprechend den starken Schwankungen des spezifischen Gewichtes, 
bezw. des Zuckergehaltes der Moste liegen auch die Rochst- und Tiefst­
werte des durch Vergarung reinen Traubensaftes gebildeten Alkohols weit 
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auseinandel·. Die Weinstatistik verzeichnet: 22,8-122,8 g im Liter. Von 
der Haufigkeit der dazwischen liegenden Werte gibt nachstehende auf 
3003 deutsche Weine aus den wichtigsten Weinbaugebieten der Jahrgange 
1903-1911 sich beziehende Tabelle ein Bild: 

_ .. - "-_._- - --_ .. --.-.-~ .. 
Alkohol 9 in 1 1 

unter 140-49150-59160-69170-79180-89190-991100'-109\ 110---
40 I I I u. daruber 

i 
, 

Anzahl d. Weine 

I 26,31 

i 
in Prozenten I d. Gesamtzahl 0,1 0,7 5,7 38,1 20,2 6,4 ! 2,1 0,4 

I i 

Der Alkoholgehalt der iiberwiegenden Mehrzahl der deutschen weISS en wle 
roten Weine liegt demnaeh zwischen 60 und 89 g im Liter. 

In schlechten Jahrgangen, die ja auch geringere Mostgewichte zeigen, 
liegen auehdie Alkoholgehalte entsprechend niedriger als in guten j so 
zeigten z. B. im Jahre 1910 70010 der untersuchten elsasser Weine weniger 
als 70 g Alkohol. 

Auch die Pflege der Weinberge iibt einen Einfluss auf den Alkohol­
gehalt aus, so dass auch innerhalb desselben Jahrgangs die gewohnlichen 
Winzerweine im Alkoholgehalt meistens hinter dern Durchschnitt zuriick­
bleiben 1). 

Mit niedrigem Alkoholgehalt geht in der Regel ein 
hoher Gehalt an titrierbarer Saure und umgekehrt Hand in 
Han d, wie ich dies bereits oben beirn Most (S. 118 u. 119) hervorgehoben 
habe (s. aueh S. 157, AnmerkunK 2). 

Ausser del' U ngunst del' Witterung kann auch die Schadigung des 
Reifungsvorgangs durch die Peronospera den Alkoholgehalt des Weines 
erniedrigen. Dabei erscheint meist der Sauregehalt nicht in entsprechendem 
Maee erhoht, ~o dass gerade bei Peronosperaweillen beide Werte niedrig 
sein konnen. Ubrigens tritt diese Abnormitiit nicht immer bei Peronospera­
weinen ein, sondern dieselben zeigen nicht selten normale Zusammensetzung. 
So fiihrt die Weinstatistik Peronosperaweine mit 70, ja mit 80 g Alkohol 
im Liter auf. Stark geschadigte Perollosperaweille zeigen manchmal nur 
Alkoholgehalte zwischen 30 und 50 g im Liter, daneben dann aueh andere 
Abnormitaten, so z. B. in Bezug auf den Extraktgehalt. 

Kran ke Wei ne. namentlich ess igsti chige und kahmige Weine, 
konnen infolge del' Oxydation des Alkohols zu Essigsaure, bezw. zn Wasser 
und Kohlendioxyd unter dem Einfluss der Kleinlebewesen Alkoholriickgange 
zeigen. Dieselben werden aber erst erheblich, wenn die Weine bis zur 
Ungeniessbarkeit verdorben sind. 

Auch bei der natiirlichen Fasslagerung nimmt der Alkohol­
gehalt del' Weine ab, da durch die Poren des Fasses der leichter fliichtige 
Alkohol in hOherem Ma13e verdunstet als das Wasser. Hierdurch sinkt, 
auch trotz des Auffiillens mit gleichartigem Wein, del' Alkoholgehalt um 
so mehr, je langer der Wein im Fass liegt. Zwischen dem ersten und 
dritten Abstich betragt nach Bar t h diese Abnahme meist 2 -3. selten 
----------

1) P. K u lis c h. Arbeiten aus dem K. Gesundheitsamt 32, 897 (1909). 
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mehr als 5 g pro Liter. Die Serienuntersuchungen der deutschen Wein­
statistikkommission haben z. T. schon innerhalb eines Jahres auch starkere 
Abnahmen zwischen 2 und 9, meist zwischen 3 und 6 Gramm im Liter 
gezeigt. Bei lii.ngerem Lagern macht sich diese Abnahme noch starker 
geltend, so erklart sich der niedrige Alkoholgehalt s e h r a It e r Wei n e 
auch aus hervorragellden Lagen und Jahrgangen, der z. B. von S c h mit t 
bei den alten Weinen aus dem Rerzoglich Nassauischen Kabinettskeller 
nur zu 40-50 g im Liter gefunden wurde. 

Man kann auf Grund der vorstehenden Darlegungen deshalb sagen: 
E i n h e i m i s c h e t roc ken e We i n e mit wen i g era Is 60 gAl k 0 hoI 
im Liter sind entweder Erzeugnisse geringer Lagen oder 
geringer Jahrgange, oder sie entstammen stark ge­
schadigten Peronosperareben. oder es handelt sich um 
kranke oder urn sehr alte Fassweine. Wenn keine dieser 
Voraussetzungen zutr'ifft. liegt der Verdacht eines Wasser­
zusatzes vor; zur Priifung, ob derselbe begriindet ist, muss man auch 
die librigen A.nalysenwerte heranziehen. 

Diese Regel kann unbedenklich auch auf Auslandsweine angewandt 
werden, die ja fast durchweg unter fur das Reifen der Trauben giinstigeren 
Bedingungen entstanden sind. 

N a c hob e n hi n ist die Alkoholbildung beschrankt dadurch, dass 
die Lebenstatigkeit der Hefe hei einem Alkoholgehalt von iiber 140.q im 
Liter aufhOrt. Rohere Alkoholgehalte konnen also nicht auf dem Wege 
der direkten Garung entstanden sein, sondern berechtigen zu dem Schluss 
auf Alkoholzusatz. Aber nicht nur durch Alkohol, sondern auch durch 
einen hohen Zuckergehalt wird die Lebenstatigkeit der Hefe gehemmt. 
Sie kommt deshalb bei zuckerreichen Weinen schon vor Erreichung des 
Hochstmafles an Alkohol von 140 g im Liter zum Stillstand; so zeigen 
Tokajer Essenzen nur 40 - 80 g Alkohol, so fand von de r He ide in 1911 er 
Rheingauer Trockenheerenauslesen 53 - 76 9 Alkohol neben 160 - 290 9 
unvergorenem Zucker im Liter. Bei sehr zuckerreichen Weinen ist also ein 
Verdacht auf Alkoholzusatz schon bei wesentlich niedrigerem Alkoholgehalt 
als 140 9 im Liter gerechtfertigt. Aber auch hei trockenen Weinen trifft 
dies deshalb zu, weil nur unter besonders gilnstigen Verhaltnissen die 
Moste so zuckerreich sind, dass bei volliger Vergarung so grosse Alkohol­
mengen entstehen konnen. Wenn also nicht Weine aus ausser­
ordentlich guten Jahrgangen oder Lagen vorliegen, wird 
man b e ide u t s c hen We i n e n mit me h r a 1 s 100 gAl k 0 hoI i m 
Liter den Verdacht eines Alkoholzusatzes (oder der Uber­
z u(' keru ng) aussprechen d lirfen. 

Bei Auslandsweinen kann man diese Norm keinenfalls allgemein an­
wenden, weil dort die Verhaltnisse z. T. wesentlich anders liegen. 

Ausser der a b sol ute n H 0 he des Alkoholgehaltes kann auch sein 
Verhaltnis zum Glyzeringehalt Anhaltspunkte zurBeurteilung der 
Frage eines Alkoholzusatzes bieten. Hierauf gehe ich in § 61 naher ein. 
1st auf Grund dieser Verhaltnisse ein Alkoholzusatz erwiesen, so darf man 

annehmen, dass mindestens A - 1O~ G 9 100 %ige); Alkohol zugesetzt si~d, 
wenn A und G den Alkohol- und Glyceringehalt in Gramm im Liter 
ausdriicken. 
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Auch das Verhaltnis yon Alkohol zu zuckerfreiem 
Extrakt kann einen Anhalt zur Beurteilung del' Frage eines Alkohol­
zusatzes bieten, da die Menge des Nichtzuckers im Most eine bestimmte 
Grosse nicht iiberschreitet und das Glyzerin nur dem durch Garung ent­
standenen Alkohol entspricht. So bestimmt eine franzosische Verordnung 
yom 19. April 1898, dass Rotweine, bei denen das Verhii.ltnis von Alkohol 
zu reduziertem 1) Extrakt mehr als 4,6 und Weissweine, bei denen das Ver­
Mltnis mehr als 6,5 betragt, als aufgespritet anzusehen sind, wenn sich 
nicht aus den iibrigen Umstanden (Zusammensetzung, Geschmack, Herkunft) 
schliessen lasst, dass reiner vergorener Traubensaft vorliegt. 

Was die Z u la s s i g k e i t e in e sAl k 0 hoI z usa t z e s betrifft, so ist 
bei gewissen Dessertweinen (Sherry, POl-twein, Madeira, Marsala, man chen 
griechischen SUssweinen), deren Alkoholgehalt normalerweise iiber 140 g 
im Liter Iiegt, ein AikoboIzusatz erforderlich und deshalb unbedingt zulassig. 

Hinsichtlich del' Zulassigkeit eines Alkoholzusatzes bei del' Keller­
behandlung deutscher Weine s. S. 109. 

In del' Schweiz ish ein Alkoholzusatz unter del' Deklaration des 
Getranks als a vi n i e l' tel' Wein zulassig. 

In Osterreich und ahnlich auch in Ungarn sind bei del' Kellerbehandlung 
Alkoholzusatze bis zu 1 Ma1iprozent zulassig. Zum Zwecke del' Erhohung 
des Alkoholgehaltes ist ein Alkoholzusatz verboten. 

§ 52. 

b) Extrakt und Extraktreste. 

Fiir die Beurteilung dei· Weine kommt nicht das eventuell noch 
zuckerhaltige Gesamtextrakt, sondern das (noch bis 1 g pro Liter Arabinose 
entbaltende) zuckerfreie Extrakt (S. 19) in Frage~). In diesem Para­
graphen ist unter "Extrakt" stets dieses zuckerfreie Extrakt zu verstehen. 
Es stellt die Summe del' nichtfiiichtigen Weinbestandteile (nach Abzug 
des etwa noch vergarbaren Zuckers) dar 3). 

Man hat diesen Wert schon frUhe zur Weinbegutachtung heran­
gezogen. Die yom Kaiserlichen Gesundheitsamt 11384 zusammenberufene 
Sachverstandigenkommission bat 15 g zuckerfreies Extrakt, 109 Extrakt 
nach Abzug der Gesamtsaure, II g Extrakt nach Abzug del' nichtfiiichtigen 
Saure im Liter als unter normalen Umstanden unterste Grenzen bezeichnet, 
die bei nicht iiberstreckten Weinen vorkommen.' 

Das Weingesetz von 1892 bat diese Grenzen als durch die Zuckerung 
nicht zu unterschreitende bezeichnet. 

Das Gesetz von 1901 hat, angeblich als Durchschnittszahlen, (aber 
schliesslich doch ais Minimalwerte gedacht) fUr Weissweine zuckerfreies 

1) zncker- und kaliumsulfatfreiem (Kaliumsulfat wird ans dem Sulfatrest berechnet). 
2) EnthitIt der Wein Dextrin (vergl. § 24 und 25) so ist dies Zllr Ermittelung des dem 

Wein als solchem zukommenden "Extra.ktes", eben so wie die 1 g iibersteigende Znckermenge 
vom .Gesamtextrakt" abznziehen (s. S. 19, Anmel'kung 2). 

3) Die in del' Literatnr sich findenden nnd auch nachstehend herangezogenen Werte 
sind nach einem anderen Yerfahren ermitteIt, als es die neue amtliche Anweisnng vorschreibt. 
Sie sind in der Regel wohl etwas niedriger ala die, welche das nene Yerfahren Hefern wird; 
diirften ibnen abel' wohl so nahe kammen, dass man die bisherigen Erfllhrungen unbedenklich 
auf die neuen Werte wird iibertragen konnen. 
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Extrakt zu 16, saurefreies zu 10, naeh Abzug der nichtfluchtigen Saure 
verbleibenden Extraktrest zu 11 Gramm im Liter festgesetzt und fUr Rotwein 
die entsprechenden Zahlen zu 17, 12 und 13 normiert. 

Tatsachlich weist die Weinstatistik nur in Ausnahmeflillen Extrakte 
unter 16 auf, allerdings gehen einzelne weiter herunter bis zu 12,4. Auf 
der anderen Seite steigen die Extraktwerte bei zuckerfreien Weinen bis 
zu 53,7, bei zuckerhaltigen Trockenbeerenauslesen bis zu 72,7 9 im Liter. 

fiber die Durchsehnittswerte und ihre Verteilung innerhalb der 
normalen Grenzen gibt folgende Haufigkeitstabelle, die sich auf 
2429 Weine der Jahrgange 1903 bis 1911 bezieht, Aufschluss. 

--
Zuckerfreies Extrakt, Gramm im Liter 

unter 1 
16 16-19,9120-24,9125-29,9130-34,9135--39,91 und4~ehr 

Anzahl d. W ('ine 
J in Prozenten 

d. Gesamtzahl ° 11,0 60,9 23,0 3,8 0,7 0,6 

Die Werte liegen demnach zur uberwiegenden Mehrheit zwischen 16 und 
30 Gramm im Liter 1). 

Rotweine haben durchschnittlich etwas hOhere Extrakte wie Weiss­
weine. Meist weisen Weine aus guten Jahren hohere Werte auf wie die 
schlechter Jahrgange, teils weil schon die Moste extraktreicher sind, teils 
weil entsprechend dem hoheren Zuckergehalt mehr Glyzerin gebildet wurde. 
Doch kommen aueh in guten Jahrgangen, wie dem besonders trockenen 
1911 er, verhaltnismaf3ig niedrige Extraktwerte vor 2), und umgekehrt finden 
sieh in sauren Jahrgangen mit niederschlagsreichen Sommern vielfach 
auch bei niedrigem Alkoholgehalt extraktreiche Weine. Weine aus faulen 
Trauben konnen reich an Extrakt sein, weil die BeerenhUlsen ausgelaugt 
werden, auch der SaH eintrocknet. Peronosperaweine zeigen bei niederem 
Alkoholgehalt meist noeh in normalen Grenzen liegende Extrakte, doch 
verdanken sie dies meist dem hohen Sauregehalt. Die saurefreien Extrakte 
sind meist abnorm niedrig. 

Die Extraktgehalte der Claretweine (d, h. aus dem Vorlaufmost ohne 
starkes Abpressen gewonnene) sind meist relativ niedrig, die der Weine 
aus Pressmost verhaltnismaflig hoch. Weissweine, die vor dem Abpressen 
einige ~eit auf den 'l'restern gestanden haben, sind meist extraktreicher. 

AHe diese Umstande, also die Besonderheiten des Jahrgangs, der 
Herkunft und Bereitung, mussen bei der Begutachtung beriicksichtigt 
werden. 

1) Hierbei handelt es sich urn Jungweine iiber die Andernngen des Extraktgehalts 
beirn Lagern (S. S. 127). 

2) Von 269 elsiisser 1911er Weinen zeigten Extrakt 
nnter 15 1&-15,9 16-16,9 17-19,9 20-24,9 25-29,9 

1,5 0/0 8,2% 21,1% 53 0/0 15,5 0/0 0,70f0 
von 132 19l1er We in en des liantons Genf (bei dem sonst meist Extrakte iiber 
16 beobachtet werden) 

12,2-12,9 13-13,9 14-14,9 15-15,9 16-16,9 17-17,9 18-18,9 
16,6 Ofo 26,5 % 34,8 % 16,70/0 7,6 0J0 3,0 % 0,8 0/Q 
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Beim Versetzen des Mostes mit Zuckerwasser werden die Extraktstoffe 
verdUnnt. Da sich aber bei der Garung GIyzerin und Bernsteinsaure bildet 
und voraussichtlich die Abscheidung unloslichel' Stoffe in geringerem Mahle 
eintritt, so untel'schreiten auch die rationell gezuckerten Weine im Extrakt­
gehalt die Grenze der Naturweine nicht. 

In mfl.ncher Hinsicht eindeutiger lasst sich zur Begutachtung der 
.neutrale Extraktrest", Extrakt nnch Abzug der nichtflUchtigen 
~auren, heranziehen. 

Die oben erwahnte Sachverstiindigenkommission von 1884 schlug fur 
den nach Abzug der Gesamtsaure verbleibenden Rest 1, fUr den nach 
Abzug der nichtfluchtigen Saure verbleibenden 1,1 VOl'. 

Von der Heide und Baragiola wenden gegen den ersten Wert 
mit Recht ein, dass bei ihm die fliichtige Saure, die im Extrakt gar nicht 
mehr vorhanden ist, nochmals abgezogen wird. Zur Zeit jenes Vorschlags 
pflegte man die flUchtige Saure noch nicht regelmahlig zu bestimmen. 
Heute, wo geniigendes statistisches Material vorliegt, kann man diesen 
Wert ganz ausscheiden. Die oben fUr Extraktrest nach Abzug del' nicht­
flUchtigen Saure aufgefuhrten Zahlenwerte 11 fUr Weisswein und 13 fUr 
Rotwein treffen als durchschnittliche Minimalwerte deutscher Weine auch 
he ute noch zu. Ausnahmsweise kommen niedrigere Werte vereinzelt VOl'. 

Die Weinstatistikzahlen schwanken zwischen 8,9 1) und (bei trockenen 
Weinen) 53,7 (bei sUss en Trockenbeerenauslesen 61,5 und 65,5) 9 im Liter. 

Die nachstehende Tafel gibt ein Bild del' Verteilung del' Zahlen 
innerhalb del' Grenzwerte. Sie bezieht sich auf 1855 deutsche Weine 
verschiedener Jahre und Weinbaugebiete. 

-
Neutraler Extraktrest, Gramm im Liter 

un tel' 
111-14,9\15-19,9\20-24,9125-29,9 \und3~ehr 10,9 

Anzahl del' Weine in 
Prozenten del' Ge-
samtzahl . 1,0 52,1 34,6 10,4 1,6 0,3 

I 

In den guten Jahrglingen mit geringen Extraktwerten sind die 
n e utI' a Ie n Ex trak t res te meist auch verhaltnismahlig niedrig, z. B. 1911 
vereinzelt un tel' 11, meist zwischen 11-14,9, nur vereinzelt iiber 20. 

Wie hinsichtlich des zuckerfl'eien Extraktes sind auch beim neutralen 
Extraktrest diese Ausnahmeerscheinungen zu beachten. 

Salche Weine gut e l' J ahrglinge konnen in den analytischen Werten 
Uberstrecktem Weine so vollig gleichen (hoher Alkohol, geringe titrierbare 
Sliure, geringes zuckerfl'eies Extrakt und gel'inger neutraler Extraktrest, 
geringe Asche), dass sie von ihnen nicht zu nnterscheiden sind. Man wird 
Weine dieser Zusammensetzung dan n mit Recht ais Uberstreckt, bezw. 
Uberzuckel't bezeicbnen dUrfen, wenn sie nicht von einem solchen au s dem 
Durchschnitt fallen den Jahrgang herrUhren, denn wenn sie mit Recht, 
d. h. wegen eines Uebermahles von Sliure oder Mangel an Zucker, gezuckert 

1) Ein in der Weinstatistik sich findender niedrigerer Wert 7,7 ist offensichtlich 
fehlerhaft, da der direkte Extraktwert von dem indirekten sehr stark abweicht. 
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sind, so ist das zu)assige MaE! ubersehritten. Nul' bei Peronosperaweincn 
trifft dieser Sehluss nieht immer zu, weil bei ihnen bei del' Zuekerung in 
normalen Grenzen das gebildete Glyzerin nieht immer ausreieht, den an 
sieh geringen neutralen Extraktrest auf 11 9 im Liter zu brillgen. 

Abel' aueh in unreifen Jahren konnen die Extraktreste, zumal bei 
gewissen Traubensorten (Trollinger, Elbling), niedrige Werte aufweisen, 
doeh ist dabei del' Sauregehalt meist hoeh. ' 

Zieht man vom neutralen Extraktrest noeh den Geh,alt an Glycerin 
und Asche ab, so erhalt man den tota len Ex traktrest, den wir frUher 1) 
zur Beurteilung heranzuziehen empfohlen haben,. indem wir ein U nter­
achreiten del' Grenze von 3,5 als Verdar.htsmoment aosehen zu durfen 
glaubten. Eine Bearbeitung del' Weinstatistikwerte in Bezug auf diese 
Grosse habe ich nieht durehfiihren konnen, moehten aber bis auf weiteres 
diesem Wert keine erhebliehe Bedeutung zumessen, weil einerseits inzwisehen 
mehrfaeh Uotersehreitungen bei Naturweinen beobaehtet worden sind, 
andererseits zweifellos haufig so hohe totale Extraktreste vorkommen, dass 
aueh erheblieh uberstreekte Weine in nieht geringer Zahl sieh finden 
konnen, die noeh hohere totale Extraktmals 0,1> aufweisen. 

M. Bar t h hat seinerzeit darauf hingewiesen, dass mit del' Extrakt­
vermehrung dureh Tresterauslaugung bei Rotweinen und,Weissweil1en 
mit langerer Maisehegarung sieh del' Gel' b s t 0 ff g e h a It erhoht, und er 
hat geglaubt, dass stets etwa 5 mal so viel Extraktstoffe wie Gerbstoffe ill 
den Wein gelangen. Er fordert deshalb, dass nieht uberstreekte odeI' mit 
Tresterwein vermisehte Weine naeh Abzug des funffaehen Betrags 
des Gerbstoffs noeh mindestens 15 9 zuekerfreies Extrakt 
zeigen mussen. Enthalten sie weniger, so halt er sie fill' Tresterweine. 
Uneingesehrankt kann diesel' Forderung nieht zugestimmt werden, da naeh 
un serer Bearbeitung del' Frage 2) selbst nach Abzug nul' des vierfaehen 
Betrags mehrfaeh llaturreine Rotweine weniger als 15, 9 Extrakt zeigen. 
Die neueren Ergebnisse del' weinstatistisehen Rotweinuntersuehungen haben 
unsere Meinung bestatigt. In einem FaIle war selbst del' Faktor i3 noeh 
ungenugend. Zu der ganzen Frage ist zu bemerken, dass Barth die 
naeh seinem kolorimetrisehen Verfabren bestimmten zu niedrigen Gerbstoff­
werte im Auge hatte. 

Beim Lagern verandert sieh der Extraktgehalt derWeine 
und zwar n i m m tel' e in e r s e its a b, weil sich eine Reihe von im Most 
gelosten Stoff en nieht nul' wahrend del' Garung, sondern auch noeh beim Fass­
lager ausseheidet, die den beim Absteehen zu entfernenden Trub verursaehen. 
Wird der Mostbeim Zuekern verdunnt, so wird diese Ausseheidung ver­
mindert, und es tritt deshalb llieht (jedenfaIJs bei we item nieht in dem MaE!, 
wie man das frUher gemeint hat) mit der Vermehrung eine proportion ale 
Extraktabnahme ein. Es kommen also normale und selbst ziemlieh hohe 
Extraktwerte aueh bei mit wassriger Zuekerl<isung in erhebliehem Maf.le 
versetzten Weinen VOl'. Neben del' Ausseheidung als Trub bewirkt aueh der 
Zerfall der Aepfelsaure bei dem naturliehen Saureabbau in Milehsaure und 
Kohlendioxyd eine, wenn auch nieht sehr erhebliehe, Extraktverminderul1g. 
Andererseits tritt Extraktvermehrung ein dureh die Bildung 
von Glyzerin bei del' Garung. Auch beirn AuffUllen des Weines zurn 

I) W. Fresenius und L. Grunhut, Ztschrft. f. anal. Chern. as, 491 (1899). 
2) W. Fresenil1s und L. Griinhut, Ztschrft. f. anal. Chern. 38, 505 1899. 
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Ersatz des durch Verdunstung von Wasser und Alkohol bewirkten Schwundes 
werden dem Wein immer neue Mengen von Extraktstoft'en zugefuhrt, so 
dass a I t e Weine erheblich gesteigerte Extraktwerte aufweisen konnen. 

Kleinlebewesen konnen bei kranken Weinen erhebliche Extrakt­
zerstorung bewirken. 

§ 53. 

c) Asche. 
Der Gehalt an Mineralstoft'en des Weines schwankt innerhalb ziemlich 

weiter Grenzen. Die deutsche Weinstatistik weist als extreme Werte 1 und 
5,52.q im Liter auf. In del' weit iiberwiegenden Mehrzahl der FaIle liegen 
die Werte abel' zwischen 1,5 und 3 9 im Liter. In man chen Jahren hat 
man in einzelnen Weinbaugebieten eine wesentliche Erniedrigung del' 
Aschengehalte beobachtet. So z. B. im Jahre 1S92 am Rhein, der Nahe 
und Mosel nebst Seitentalern, im Jahre 1911 an der Mosel, Saar, Ruwer 
und Lieser. Ueber diese Verhaltnisse gibt nachstehende Haufigkeitsstatistik 
Aufschluss. 

-.. - --, --_. 

As c h e ,Q im 1 

unter 1 

1,30 

I 
1,40 I 1,&0 

1 2,00 1 2,50 1 3,00 I 3,50 
1,30 bis bis I bis bis bis bis lund 

1,39 I 1,49 i 1,99 2.49 2.99 3,49 mehr 

=:2 Allgemeine Stutistik der I 
Oi ~ DeutscheD Weine 1903 bis 

1,8 3,6 1 36,0 I 36 13,3 6,0 1,8 ,:;'" 1,5 0"" 1911, ausser den 1911er ... e 
Q".0:1 Moselweinen(1471 Proben) 
~ ~ -- 1----1----

'"0 0 1892 Rhein, Nahe, Mosel I) 1 I i 

° ::at (150 Proben) 15,3 I 27,4 I 19,3 34,7 3,3 ° 0 
0:1'"0 

'" 0 1-1---- "'-- -_.-
=0- 1911 Mosel, Saar. Ruwer I) 6,5 9.2 I 15,1 59,3 8,7 1,1 0,1 ° <.~ Lieser (815 Proben) 

Die Ursache dieser Schwankungen liegt im wesentlichen in den 
Witterungsverhaltnissen. Die niedrigen Werte treten in grosserer Haufig­
keit in trockenen Sommern auf, vor aUem dann, wenn es in der eigent­
lichen Wachstums- und Reifeperiode del' Trauben an Regen fehlt. Es 
kommt noch hinzu, dass die Moste solcher Jahre meist reich an Zucker 
sind und wegen des daraus entstehenden Mha-ren AlkohoIgehaltes die Wein­
steinausscheidung eine starkere ist. 

Wie die mangelnde Aufnahme von Mineralstoft'en fUr weite Gebiete 
durch trockene Witterung bedingt ist, so kann auch lokal infoIge ge­
ringeren Wasserhaltungsvermogens des Bodens auch bei ausreichender 
Diingung und geniigenden Niederschlagen doch ein immer wieder beobachteter 
geringer Aschengehalt bestimmter Lagen eintreten. 1m allgemeinen findet 
man aber bei unreifen Weinen nasser Jahrgange durchschnittlich h6here 
Aschen wede. 

1) Um Missverstandnisse zu vermeiden, sei darauf hingewiesen, dass' sich diese durch­
schnittliche Erniedrigung der Aschenwerte nicht etwa auf diese beiden Jahl'gange beschrankt, 
sondern auch sonst. in trockenen Jahren auftl'itt. Ebenso hat man auch bei anderen Weinbau­
gebieten in trockenen Jahren besonders niedrige Werte beobachtet, wenn sie auch nicht unter 
1,5 heruntergingen. 
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Ausser der Witterung iiben noch mancherlei andere Umstande auf 
den Aschengehalt der Weine einen Einfluss aus. 

Der Vorlaufmost ist immer aschenarmer als der Pressmost 
derselben Trauben. Deshalb zeigen die Claretweine 1) niedrige Aschengehalte. 

Wenn die Weine auf den Trestern vergaren, nehmen sie ausden­
selben Mineralstofl'e auf und werden infolgedessen aschenreicher. 

Deshalb zeigen einerseits die Rotweine, andererseits die Trester­
wei n e in der Regel hohere Mineralstofl'e. 1m gleichen Sinne tritt bei 
Trauben, die stark yom Sauerwurm befallen sind, oder iiberhaupt bei 
fa u len T r a u ben, eine erhohte Auflosung der Beerenhautbestandteile und 
damit eine (Extrakt-) und AschenerhOhung ein 2). Bei saurearmen Weinen 
kann mitunter eine Bakterienzerstorung der Hefe eintreten, die dann auch 
auf den Wein iibergreift, die Aepfelsaure und Weinsaure zerstort und so 
verhindert, dass sich Weinstein ausscheidet, bezw. bewirkt, dass er sich 
nachtraglich wieder in erheblichem Mase lost (Weinsteinfresser). Solche 
Weine sind natilrlich sehr aschenreich. 

In gewohnlichen Fallen liegen die Aschengehalte aber, wie die Tabella 
zeigt, zwischen I,n und 2,5, hochstens 3,0 g im Liter. 

Man wird also sagen konnen, dass Weine, d eren Aschengehal t 
unter 1,4 liegt, falls sie nicht aus sehr trockenen Jahr­
gangen stammen, in erheblichem Mase verdachtig sind, 
iiberstreckt zu sein, und dass bei Weinen mit hohem Aschen­
gehalt, iiber 2,5 bis 3 g, der Verdacht auf Tresterwein oder 
Obstwein, bezw. eines Zusatzes von solchen naheliegt. 

Angesichts der eben angefiihrten Abnormitaten wird man .aber diese Ver­
dachtsmomente aHein nicht oder nur in ganz extremen Fallen a.ls ausschlag­
gebend bezeichnen durfen,.sondern sie nur im Rahmen der Gesamtbeurteilung 
verwenden konnen. Dass auch ohne Unterschreitung der genannten Grenzen 
iiberstreckte Weine vorkommen konnen, ist selbstverstandlich, zumal, wenn 
sehr hartes Wasser benutzt wurde. Umgekehrt liegt z. B. hei vielen 
Tresterweinen und besonders bei Tresterweinverschnitten der Aschengehalt 
durchaus nicht iiber der normalen Grenze. 

N atiirlich kann ein hoher Mineralstoffgehalt auch von einem Z usa t z 
fremder Mineralstoffe (Kochsalz) zur Verdeckung einer vorher­
gegangenen zu starken Herabsetzung des Aschengehaltes dl;lrch Ueber­
streckung oder von einer Entsauerung mit zu grossen (d. h. mehr 
als dem Weinsauregehalt entspricht) Men g en von k 0 hIe n sa u rem 
Kalk (bei SUssweinen kommt auch Alkaliphosphat in Betracht) her­
rUhren. In diesen Fallen kann einerseits das Verhiiltnis des Aschen­
gehaltes zum Extraktgehalt verschoben sein (s. unten). Andererseits wird 
man durch Untersuchung der einzelnen Mineralstoffe Anhaltspunkte fUr 
die Ursache der abnormen Erhohung gewinnen konnen. Bei Entsiiuerung 
mit zu viel kohlensaurem Kalk ist der Weinsiiuregehalt ein sehr niedriger. 

Beim Ausbau des Weines andert sich auch der Aschen­
g e h a I t innerhalb gewisser Grenzen. Die Ausscheidung von Weinstein ver­
mindert denselben. Eine etwa wieder eintretende Auflosung des Weinsteins, 

1) Und daraus erzeugte Schaumweine; vgl. L. G r ii n hut, Ztschrft. f. anal. Chern. 87. 
238 (1898) und Kulisch, Ztschrft. f. angew. Chern. 11, 578 (1898). 

2) Auch Aepfel- und namentlich Birnenwein ist hiufig mineralstoffreich, so dass deren 
ZU8atz den Asohengehalt des Traubenwe.ines erhoht. 

W. F res en ius, Die Analyse des \V"im's. 9 



130 Zusammensetzung des 'Veines. 

sowie der Schwund infolge der Verdullstung von Wasser und Alkohol 
bewirken eine Vermehrung des Aschengehaltes. Auch durch S c h w e f e In 
des Weines beim Abstechen kann sich der Aschengehalt erhohen, da sich 
dann in der Asche S04 statt COa findet. . 

Die Serienuntersuchungen der Weinstatistik zeigen, dass beim Lagern 
meist zunachst eine Abnahme, dann aber wieder ein Ansteigen des Aschen­
gehalts eintritt. Dieser moglichen Schwankungen muss man sich wohl 
bewusst sein, wenn man z. B. aus dem Aschengehalt eines Weines Schllisse 
ziehen will, ob derselbe gegenliber einer frliheren Zeit eine willkUrliche 
Veranderung durch Verschneiden erfahren hat I). 

Der Gehalt an Asche betragt bei N aturweinen meistens etwa 
1/10 des zuckerfreien Extraktes, doch kommenAbweichungen nach beiden 
Seiten nichtselten vor. Einzelne Weinbaugebiete einerseits, einze]neJahrgiinge 
andererseits zeigen besonders haufig Abweichungen nach der einen oder 
anderen Seite. Ein Herabgehen un t e r 1/10 ist meist nur bei ext r a k t­
rei c hen Weinen zu beobachten. So 7.eigen pfalzische Edelweine mit 
hohen zuckerfreien ·Extrakten von etwa 4 nur Aschengehalte von etwa 1/5 
des Extraktes. Lie g t del' Ext r a k tan del' un t ere n G r e n z e u n d 
ist del' Aschengehalt weniger als 1/10' so ist der Verdacht del' 
unzulassigen Verdiinnung gerechtfertigt2), meist ist dann 
abel' natiirlich auch del' absolute Wert der Asche SChOll 
verdachterregend niedrig. Auf der anderen Seite deuten Ueber­
schreitungen nach oben, wenn sie iiber 13 Asche auf 100 Extrakt hinaus­
geht, mit einer gewissen Wahrscheinlichkeit darauf hin, dass del' Wein 
unverhiiltnismailig viel Trest.erauslaugungsprodl!kte enthalt, also Tresterwein 
ist, odeI' enthalt, bezw. VOl' dem Abpressen des Mostes lange auf den 
Trestern gestanden hat und schon in Garung geraten war 3). 1m Einklang 
mit diesel' Tatsache steht die Beobachtung, dass Rotweine haufiger als 
Weissweine eine Verschiebung des Verhaltnisses in dem Sinne zeigen, dass 
die Asche mehr als 1/10 des Extraktes betragt. 

Bei dem Ziehen von Schlussfolgerungen aus erheblichen Abweichungen 
von dem Verhaltnis 1: 10 muss man schliesslich noch berUcksichtigen, dass 
sowohl in einzelnen Gegenden, als namentlich in einzelnen Jahrgangen 
eine bestimmte Tendenz del' Verschiebu!lg nach oben oder unten beobachtet 
wird. 1st man deshalb in del' Lage, die weinstatistischen Ergebnisse zum 
Vergleich heranzuziehen, so wird man, wie in den meisten Fallen, auch 
hinsichtlich dieses Punktes zu einem bestimmteren Urteil gelangen konnen, 
Wle ohne diesen Vergleich. 

Die Veranderungen, die sowohl der Gehalt an Extraktstoifen, als auch 
del' an Mineralstoffen beim Lagern erflthrt und die nicht vollig parallel 
verlaufen, bewirken, dass bei einem und demselben Wein zu verschiedenen 
Zeiten das Verhaltnis beider Grossen etwas verschieden sein kann. A uch 
dieser Punkt muss bei del' Beurteilung berUcksichtigt werden. Diese 
Schwankungen sind aber immerhin nur mailige. 

1) Z. B. wenn ein Fass unter Siegel liegt, und die Frage zu entscheiden iet, ob es 
etwa angebohrt und sein Inhalt verandert worden ist. 

2) Dies hatte auch schon die Sachverstandigenkommission von 1884 ausgesprochen. 

3) Gewisse Traubensorten (Knipperle) zeigen uberhaupt relativ hohe Aschengebalte. 
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§ 54. 

d) Alkalitiit der Asche. 

Die nach der neuen amtlichen Anweisung zur Analyse des Weines 
erhaltellen Werte fUr die "gesamte" , die "eigentliche" und die "Alkalitat 
des wasserlosliehen Teiles der Asche" sind durchweg ein wenig hOher als 
die nach der frUheren Vorschrift erhaltenen, weil sie, anstatt mit IJackmus, 
mit Methylorange hestimmt sind. :WUr nicht sUsse, normale Mengen von 
Phosphation enthaltende Weine ist dieser Unterschied nur gering. Er 
hetragt etwa 2 ccm n-Lauge fur die Asche aus 1 Liter Wein J). Man kann 
deshalh unter Berucksichtigung dieser kleinen Abweichung die vorliegenden 
statistischen Werte sehr wohl zum Vergleich heranziehen. 

Die Zahlen, welche sich in der deutschen Weinstatistik tinden, 
schwanken zwischen immerhin recht weiten Grenzell. (Die Gesamtalkalitat 
von 0,7-51 ccm Normallauge pro Liter Wein). Doch liegen sie in der 
iiherwiegenden Mehrzahl zwischen 6 und 30, meist zwischen 1 () und 25 CC1n. 

Die Werte sind einerseits nach dem Jahrgang, andererseits nach den Weinhau­
gehieten verschieden. So zeigen z. B. Rheingau, Mosel, Saar und Ruwer 
etwas niedrigere, Rheinhessen und die Pfalz etwas hohere Werte. Die 
Alkalitiit des in Wasser loslichen Anteils hetragt meist annahernd 1/8-2/3 
der Gesamtalkalitiit, kann aber bis auf etwa 1/7 herunter- und auf etwa 8'4 

hinaufgehen. FUr die "eigentliche" Alkalitiit liegt bis jetzt nur sehr wenig 
statistisches Material vor. 

Die Werte werden einerseits beeinflusst durch die a b sol ute Men g e 
de r As c he, so dass man ein klareres Bild erhiilt, wenn man nicht die direkt 
gefundene Alkalitiit fUr 1 l Wein, sondern die durch den Aschengehalt 
dividierten Werte, die "A I k ali t ii t s z a h len" (die angeben, wieviel CC'lJ't 

Normal1auge einem Gramm Asche entspricht), in Betracht zieht, bezw. mit­
einander vergleicht. Leider ist diese mUhsame Rechenarbeit bei dem vor­
liegenden statistischen Material bis jetzt noch nicht durchgefuhrt, sie 
ergibt, wie eine grossere Anzahl von Stichproben zeigt, meist ziemlich 
nahe an 1 liegendeWerte, die· in vieleri Fallen etwas niedriger liegen und 
bis etwa 0,4 ja bis zu 0,2 herabgehen, sowie auch bis etwa 2,5 steigen. 

Ausser von dem absoluten Wert der Asche wird die Alkalitat derselben 
. o.nderersei ts d urch die B e han dIu n g des Wei n e s beeinfl usst. Sch wefel un g 
und auch Gipsen, durch welche beiden Manipulationen der Sulfationgehalt 
vermehrt wird, ebenso wie der Zusatz von Phosphorsaure, der unter Umstanden 
bei SUssweinen in 1!'rage kommt~), setzen die Alkalitiit herab. Eine Uber­
miiliiige Entsauerung mit Calciumcarhonat (d. h. mehr als der vorhandenen 
Weinsaure entspricht), Entsauerung mit Kalium- oder N atrium carbonat, 
Zusatz organisch saurer Salze zur Extraktvermehrung erhohen die Alkalitat. 
Man wird bei abnormen Gesamt- hezw. "eigentlichen" Alkalitaten (bezw. 
Alkalitli.tszahlen), einerseits aus der Menge des S~lfat- oder Phosphatrestes, 
andererseits aus der Menge von Calcium, Kalium- und Natriumion speziellere 
Schliisse ziehen konnen. 

Die Alkali tiLt des wasserlo slichen An tei Is kann un ter 
Umstanden zur Charakterisierung der Tresterweine mit 
herangezogen werden; hei diesen ist der Gehalt an Wein-

1) VOl'gl. w. Fresenius und L. Griinhut, Ztschrft. f. anal. Chern. 69, 215 (1920). 
2) Vel'gl. W. Fresoniu8 und L. Griinhut, Ztschl'ft. f. anal. Chern. 69, 215. 

(Oesterr. Siisswein I), 80wie 217 (1920). 

9* 
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SaUI'e, ausgedruckt in mg-Aequivalenten im Liter, kleiner 
als die doppelte Alkalitat de.r Wasseriosung, bezw. es isL 
die Aziditat y bei Bestimmung del' Weinsaure (S. 37 letzte 
ZeiIe) gleich odeI' kleiner aIs die Alkalitat des wasser­
loslichen Anteils del' Asche. Dies Kriterium trifft auf nicht un tel' 
Weinsaurezusatz hergestellte Tresterweine zu, ist abel' an sich noeh kein 
Beweis fur Tresterwein 1). 

§ 55. 

e) Titrierbare Sliure (Gesamtsliure). 

Del' GehaLt an titrierbarer Saure und naturlich auch del' an den 
einzelnen diese Gesarntgrosse bildenden organischen Sauren unterli~gt 
neben deman Alkohol den starksten Sehwankungen von allen Wein­
bestandteilen. Einmal weil, wie bereits beirn Most ausgefiihrt wurde, die 
Witterung in besonders hohem Mafle von Einfluss ist. - Je bessel' die 
Trauben ausreifen, urn so mehr geht del' anfanglieh hohe Gehalt an titrier­
barer Saure des Traubensaftes zurUek, je schlechter das Jahr ist, urn so 
saurer bleibt del' Most und im allgemeinen auch del' Wein. - Dann abel' 
erfolgt beim Garen und beim Lagem des Weines einerseits durch Weinstein­
abscheidung und Spaltung von Aepfelsaure in Milehsaure und Kohlen­
dioxyd eine Abnahme, dUl'eh Bildung von Bernsteinsaure und von Essigsaure 
eine (in normalen Fallen alLerdings nul' viel geringere) Zunahme del' titl'ier­
baren Saure. Beim Lagern wird aus~erdem durch AuffUllen immer neue 
Sa.ure- zugefuhrt, die sieh nieht durch Verfliichtigung vermindern kann. 
Nul' ein recht kleiner Teil wird durch Veresterung an Alkohol gebunden 
und so als titrierbare Saure entfemt. Neben diesen normalen Schwankungen 
konnen bei E l' k l' a n k un g des Weines durch Bakterien, Kahrnpilz etc. 
einerseits die fixen organ is chen Sauren manehmal in sehr erheb­
lichem Mafle z e r II tort werden, andererseits kann sieh aueh aus Zucker 
Milchsaure bilden odeI' in stichigen Weinen Essigsaure in grosserem Maa­
stabe entstehen. Endlich gelangt durch Schwefeln schweflige Saure und 
durch ihre Oxydation Schwefelsaure in den Wein, die die titrierbare Saure 
erhoht. 

Bei del' Beurteilung des Weines ist es deshalb vielfach von Wichtigkeit, 
nieht nul' den zur Zeit del' Untersuchung festgestellten Gehalt an titrierbarer 
Saure, sondern auch denjenigen des u r s p I' U n g lie hen G a l' gut e s zu 
beriicksichtigen. Letzterer liisst sich (natUrlich abgesehen von den erwahnten 
krankhaften Veranderungen) mit ziemlicher Annaherung in del' auf S. 31 
beschriebenen Art zuriickberechnen. Man muss sieh abel' bewusst hleiben, 
dass diese Werte imrner mit einer gewissen U nsicherheit behaftet sind. 

Die Werte fUr titrierbare Saure del' deutsehen Weinstatistik schwanken 
zwischen 3,6 und 20,8 9 im Liter und in dies en Grenzen diirften wohl auch, 
etwa mit Ausnahme weniger Dessertweine (Portwein), bei den en del' Saure­
gehalt z. T. noeh geringer ist, die Sauregehalte aller Weine liegen. 

Die Verteilung der Sauregehalte bei 2873 deutsehen 'Weinen aus den 
Jahren.1903--1911 zeigt folgende Tabelle: 

1) W. Fresenius und L. Griinhut, Ztschrft. f. anal. Chern. 38, 486 (1899); 59, 
220 (1920). 
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Sauregehalt g in 1 1 

1 I I 1- - I 1 I I I 12--3-394-495-596-6917-798-8919-99,10--10911-119 h ' I ' I ' I ' I ' , , I ' . u. me r 

I I 
Anzahld.Weine I in Prozenten 

14,41 I d. Gesamtzahl 0,3 5,2 11,4 14,4 19,7 19,3 8,4 , 4,4 2,5 
1 

Wie in allen anderen Fiillen beziehen sich die Zahlen del' deutschen 
Weinstatistik ganz uberwiegend auf Weisswein. Die Sauregehalte des 
Rot wei n s liegen im allgemeinen erheblich niedriger als die des Weiss­
weines. Wahrend rein geschmacklich Rotweine mit 5 g titrierbarer Saure 
im Liter normal, mit 7 g schon erheblich sauer erscheinen, konnen die 
Sauregehalte bei Weissweinen wesentlich hoher liegen, ohne im Geschmack 
unangenehm empfunden zu werden. Nicht nur nach Jahrgang und Lage, 
sondern auch nach Weinbaugebieten wechselt der Sauregehalt erheblich. 

Sau.rereiche Naturweine sind meist alkohol- und glycerinarm 
und umgekehrt (s. S. 122). 

Die Intensitat des sauren Geschmacks ist durch die Konzentration 
der Wasser8toffionen, also den Sauregrad I) bedingt. Derselbe wachst nicht 
genau im Verhaltnis mit der titrierbaren Saure. Diese gibt demnach 
nur ainen annahernden Ma£stab fur den sauren Geschmack abo Fur 
praktische Zwecke begnugt man sich trotzdem meist mit ihrer Bestimmung. 
lch weise aber ausdrUcklich darauf hin, dass sich in der Literatur mehrfach 
Falle finden, in denen Weine mit geringerer titrierbarer Sli.ure einen 
hoheren Sauregrad und auch saureren Geschmack zeigten als Weina mit 
hoh81-er titrierbarer Saure. 

§ 56. 

f) NichtflUchtige titrierbare Siiure und Saurerest. 

Da der Gehalt an fluchtiger Saure im wesentlichen durch sekundare 
Vorgange bei der Garung und dem Aushau des Weines bedingt ist, so 
muss bei den Fragen danach, ob Naturwein, gezuckerter, uberstreckter 
Trester- oder sonstwie verfalschter Wein vorliegt, soweit man aus dem 
Sauregehalt einen Schluss ziehen kann, derselbe klarer und sicherer sein, 
wenn man nicht die Gesamtsiiure, sondern die nichtfluchtige Saure in 
Betracht. zieht. Man wird dabei die Grenzwerte und Haufigkeitsstatistik, 
wie sie bei der Gesamtsaure angegeben sind, ohne grossen Fahler zu Grunde 
legen konnen, wenn man bei Weissweinen 0,6.9, bei Rotweinen 0,9 9 im Liter 
abzieht. 

FUr die Beurteilung der Fragen nach Naturreinheit, Ueberstreckung 
oder 1ihnlichen ist aber nicht so sehr del' schliesslich gefundene, als der 
urspriingliche (zuriickberechnete) Sauregehalt von Bedeutung (s. S. 31). 
Zur Entscheidung der Frage, ob der Wein den naturlichen Saureabbau 
schon erlitten hat, was meist nach dem zweiten Abstich geschehen ist, oder 
ob ein solcher noch zu erwarten ist, kommt neben dem Gesamtgehalt 
an nichtfluchtiger titrierbarer Saure der Mil c h s a u reg e hal t in Frage. 
---------

1) VergJ. S. 31. 
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Eine weitere Differenzierung del' nichtfluchtigen Saure hat Moslinger 
vorgeschlagen in dem Sinne, dass man von del' Gesamtmenge del' titrier­
baren Saure den durch Weinsaure veranlassten Anteil abzieht. Man findet 
dann bei Weinen, die unter 17 9 Extrakt im Liter haben, fUr dies en 
Moslingerschen Saurel'est mindestens 2,8g im Liter. (Wie die 
Haufigkeitsstatistik, s. unten, zeigt, kann man in den meisten Fallen sogar 
3 9 einsetzen.) Is t die s e l' Bet l' a g n i c h t err e i c h t, so is t del' 
Wei n ii bel' s t l' e c k t. 

Zu del' Berechnungsweise ist folgendes zu bemerken: 
Den abzuziehenden Weinsaurewert hatte Moslinger seinerzeit be­

zeichnet als die Summe del' freien und die Ralfte del' halbgebundenen 
Weinsaure. Man kann die Bindungsform del' Weinsiiure nul' e x a k t 
berechnen, wenn eine a II e Kationen und Anionen umfassende Analyse 
vorliegt (vergl. C. von del' Heide und W. J. Baragio la Ztschrft. f. 
analyt. Chemie 62, Heft 1, 1923); man wird abel' aueh bei unvoLlstandigeren 
Analysen doch in Fallen, in welchen die Menge del' Alkali- und Erd­
alkaliionen gegenUber den Anionen vel'haltnisma&ig stitrker zurucktreten, 
annehmen diirfen, dass eine gro~sere Menge Tartration (C4 H4 0 6") gebildet, 
also naeh alter Ausdrueksweise freie Weinsaure vorhanden ist und kann 
deshalb ohne allzugrossen Fehler in del' folgenden alten Weise reclmen. 

In den Fallen, in welchen die korrigierte Aziditat del' Weinsaure 
(y, S. 37 letzte Zeile) gleich odeI' kleiner wie die Alkalitat del' Asche 
(x, in II 5 a S. 23) ist, hat man einfach die Halfte des gefundenen Wein­
saurewertes (entsprechend dem nul' vorhandenen Hydrotartration) von del' 
nichtflUchtigen Saure abzuziehen. 1st die Alkalitat (x) geringer als die 
Aziditat del' Weinsaul'e, so muss man zu del' Ralfte del' Gesamtweinsaure 
noch die Halfte del' .freien Weinsaure" 0,15 (y-x) (entspreehend del' 
zweiten Stufe del' Dissoziation del' Weinsaure) zufdgen und den so gefundenen 
Wert del' Weinsaureaziditat von del' .nichtfliichtigen Saure" abziehen 1). 

Eine solche Herabsetzung del' Alkalitat kann z. B. eintreten infolge 
s t a l' ken S c h w e f e 1 n s. Ergibt sich in diesem Falle, dass bei del' eben 
angedeuteten Berechnung all e Weinsaure zur zweiten Stufe dissoziiert, 
also • frei " erscheint, dann liegt del' Verdacht VOl', dass sich sogar .freie 
Schwefelsaure" in dem Weine findet. In diesem Falle ist die Alkalitat 
gleich Null. 2) 

M 0 s 1 in gel' hat seinen V orsehlag namentlich zur Entdeckung del' 
Ueberstreckung in solchen Fallen gemacht, in den en man zur Verdeckung 
del' zu starken Saureverminderung Weinsaure zugesetzt hat. 

Ausser Weinsaure konnte auch Citronensaure zur KOl'l'ektur zu starker 
Saureverminderung benutzt sein. Liegt ein Verdaeht in diesel' Hinsieht VOl', 
so ist nach § 15 (S. 41) auf dieselbe zu pl'iifen. 

Schliesslich konnte aueh noeh Milehsaure zu diesem Zweck verwendet 
werden. Man wird abel' auch in diesem FaIle aus dem Gesamtanalysen­
bilde in den meisten Fallen Vel'dachtsmomente ableiten konnen. 

1) Bei del' Unsicherheit. mit del' dieRe ganze Bel'echnungsweise behaftet ist, wird man 
davon absehen konnen, zu beriicksichtigen, dass die Alkalitiit del' Asche nach del' neuen 
amtlichen Anweisung wegen Vorschrift eines ande1'en Indikators etwas hoher ist alB friihel', 
nnd dass sieh so die ,,1'1'eie Weinsiiu1'e" etwas niedl'iger ergibt. 

2) Vergl. W. Fresenius, Forschungsberichte fiber Lebensmittel a, 370 (1896). 
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Eine Uebersicht libel' die bei deutschen Weinen, unabhangig von dem 
Extraktgehalt gefundenen Moslingerschen Saurereste der Jahre 1904-1907 
giht nachstehende Tabelle. 

Sliurereste g in 1 1 

unter 2,8 i 2,8-2,91 3,0 - 3,91 4,0-4,91 5,0 -5,91 6,0-6,9 i 7,~. 
I u. daruber 

Prozent der unter· I 
suchten Weine 
Weissweine. . . . - 1,3 21.3 32,3 15,7 12,3 11 
Rotweine ..... 5 1,1 28,3 25,0 12,8 12,8 15 

In den Fallen, in welchen die Grenze von 2,8 nicht erreicht ist, 
liegt wohl (ebenso wie bei anderen Jahrgangen) del' Extraktgehalt Uber 
17 9 im Liter. 

§ 57. 

g) FlUchtige SHure. 

Die fliichtige Saure des Weines entwickelt sich erst im Laufe der 
Garung und Lagerung, im wesentlichen durch Oxydation des Alkohols 
unter Einwirkung von Kleinlebewesen. Sie ist zum weitaus iiherwiegenden 
Teil Essigsaure, daneben kommt nach den Erfahrungen des hiesigen 
Laboratoriums in sehr kleinen Mengen Ameisensaure (vielleicht regelmaJJig) 
und in manchen Fallen, z. B. bei zickigen, d. h. durch Milchsauregarung 
aus Zucker veranderten Weinen, Buttersaure (aber auch nur in zurUck­
tretendem Betrage) vor. Fllichtige Saure findet sich bei normalen Weinen 
nur in geringen Mengen, bei Weissweinen in kleineren als bei Rotweinen, 
was seinen Grund darin hat, dass letztere mit den Schalen und teitweise 
auch mit den Kammen vergaren. Bei slidlichen Weinen steigert sieh infolge 
der hohen Temperatur bei der Lese, Kelterung und Vergarung die fliichtige 
Saure meist ebenfalls erheblich. Die Verwendung von Trockenbeeren bei 
SUssweinen gibt gleichfalls Anlass dazu, dass sieh Essigsaure in grosserer 
Menge entwiekelt. 

Uebersehreitet del' Gehalt an flliehtiger Saure eine gewisse Grenze, so 
macht sich der unangenehme Essigstichgeschmack und -geruch 
geltend. Der Wein ist daun ve r do r ben. 

Wenn sich in dem Wein Essigstieh entwickelt, so maeht sieh derselbe 
urn so eher bemerkbar, je geringer der Extraktgehalt ist. Aueh von dem 
Aschengehalt und der ALkalinitat der Asche hangt es ab, ob man einen 
vorhandenen Essigstich durch den Geschmaek wahrnehmen kann. Es ist 
dies urn so schwerer, je hoher die beiden genannten Werte sind. 

Da die Entwiekelung des Essigstichs unter dem Einfluss del' Bakterien 
allmahlich fortschreitet, ist schon ei n e ge wi s se E rho hun g des 
Gehaltes an fliiehtiger Saure ein Hinweis darauf, dass der Wein 
in Gefahr ist, stichig zu werden und deshalb besonders vorsichtiger 
Behandlung (spundvoll halten, beim Abfiillen mogliehst Lufteinwirkung 
vermeiden, Sehwefeln des zu fUllenden Fasses, Pasteurisieren) bedarf. Eine 
Bekampfung des Essigstichs dureh Entsauern mit kohlensaurem Kalk kann 
da nur del' Weinsauregehalt, bezw. bei zu grossem Zusatz die freie Aepfel-
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saure vermindert wird) nicht von Wirksamkeit sein, hoehstens den alI­
gemeinen sauren Gesehmaek etwas mildern. Ein Versteehen mit nicht­
stiehigem Wein hietet eher die Gefahr, dass aueh der zugesetzte W ~in von 
clem Essigstieh ergriffen wird, als dass eine Verminderung des Essigstiehs 
dureh die Verdiinnung bewirkt wird. 

Als Grundlage fiir die Beurteilung dient noeh heute im 
wesentliehen der Besehluss, den die freie Vereinigung bayriseher Vertreter 
der angewandten Chemie bei ihrer 16. Versammlung (Landshut 1897) auf 
V orsehlag von M 0 s 1 i n g e r gefasst hat: . 

1. Zu den reg elm a 1's i g vorzunehmenden Priifungen des \Veines gehort auch 
die Bestimmung der fliichtigen Sauren. 

2. a) Als normal sind Weine zu bezeichnen, wenn der Gehalt an fliichtigen 
Sauren bei Weissweinen nicht iiber 0,09, bei Rotweinen .nicht iiber 0,12 9 
(Eseigsaure) pro 100 eem steigt. 

b) Als nicht mehr normal, aber nicht beanstandbar sind Weine zu bezeichnen, 
deren Gehalt an fliichtigen Sauren bei Weissweinen zwischen 0,09 und 0,12, 
bei Rotweinen zwischen 0,12 und 0,16 9 in 100 cern liegt. 

c) Weine mit dariiber hinausgehenden Gehalten an fliichtigen Sauren sind 
als nicht normale Handelsware zu bezeichnen und zu beanstanden. 

d) Als verdorben im Sinne des Nahrungsmittelgesetzes sind die Weine der 
Kategorie c dann zu bezeichnen, wenn durch die Kostprobe zweifellos· und 
iiberzeugend das Verdorbensein erwiesen ist. 

e) Alte deutsche Edelweine, welche bnger als 10 Jahre lagern, werden von 
den Bestimmungen a-c nicht getroffen. 

Die Besehllisse beziehen sich zunachst auf de u ts c heW eine j die 
auslandischen Weine haben zum Teil an und fiir sieh hohere Gehalte1) an 
fliiehtigen Sauren, was iibrigens nieht immer zu ihrer Empfehlung dient. 

Italienische Rotweine zeigen in der Tat fast stets hohere Werte an 
fliiehtiger Saure. ohne dass sie vom Publikum zurliekgewiesen werden. Es 
liegt dies einerseits an dem hoheren Extrakt- und Aschengehalf, neben 
dem, wie schon Moslinger in seinemReferat 1897 ausfiihrte, der Stieh­
geschmack erst bei verhaltnismaRlig hohen Mengen fllichtiger Saure auf tritt, 
andererseits daran, dass man sich an den relativ hohen Essigsauregehalt 
gewohnt hat. 

Dass Siid- und Siissweine regelmaRlig wesentlich hohere Mengen 
fluchtiger Saure enthalten, habe ieh zuerst naehgewiesen. Sie sind wie 
auch in vieler anderer Hinsicht in Bezug auf diesen Punkt nach besonderen 
Gesichtspunkten zu beurteilen. 

Aueh bei deutsehen Weinen, namentlich extraktreiehen Qualitatsweinen 
fand z. B. K u 1 i s e h 2) wiederholt zweifellos niehtessigstiehige Weine mit 
hoherem Gehalt an fllichtiger Saure, als den Landshuter BesehlUssen ent­
sprieht. Er weist darauf hin, dass aueh die sehweflige Saure als flUchtige 
Saure mitbestimmt wird, und, wenn man die E s s i gsa u r e bestimmen will, 
in Abzug gebraeht werden muss und zwar auch der Anteil, der bei der 
Destillation oxydiert worden ist und sich als Sehwefelsaure im Destillat findet. 

Mit Recht macht C. von der Heide S) darauf aufmerksam, dass man 
bei dieser ganzen Frage in erster Linie die SinnenprUfung beriieksiehtigen 
muss, denn die Grenzzahlen sind ja aIle aus ihr abgeleitet und nul' aus 
dem Wunsch entstanden, objektive, zahlenmaRlig fassbare Anhaltspunkte 
zu gewinnen. 

1) Vergleichc hierzu G ii nth e r, Arbeiten aus dem Kais. Gesundh.-Amt 49, 14 (1914). 
2) Ai'beiten aUB dem Kais. Gesundh.-Amt 49, 16 (1914). 
8) Ztschrft. f. analyt. Chern. 61, 352 (1922). 
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§ 58. 

h) Milchsaure. 

Der Gehalt an Milehsaure rlihrt bei normalen WeiDen aussehliesslieh 
von dem Zerfall del' Aepfelsaure bei dem natiirliehen Saureriiekgang her. 
Je naeh dem MaRl, in welehem dieser ablauft, sehwankt del' Milehsaure­
gehalt in verhaltnismaRlig weiten Grenzen. Die deutsehe Weinstatistik 
weist Werte bis 7,7 9 im Liter auf, und zwar in folgender Verteilung bei 
2395 Weinen aus den Jahren 1902-1911. 

Zahl der Weine in Ofo der 
Gesamtzahl 

Mile hsaure 9 in I 

~iS ~,; 'l-l,-0--1'-912'0-~~;-I- 3,0-3,914,0-4,91 

I I I 
24,1 38,8 21,8 I II,6 I 3,0 I 

5,0 und 
mehr1) 

0,7 

Zu diesen Zahlen ist zu bemerken, dass sie sieh zum allergrossten 
Teil auf Jungweine beziehen, so dass bei einem erhebliehen Teil derselben 
die Milehsaurebildung wohl noeh nieht abgesehlossen war. Man wi1'd 
dernnaeh aueh bei alteren Weinen, haufiger als es die Tabelle vermuten 
lasst, Werte liber 2, 3 und 4 g im Liter finden. Ja, es kann sehr wahl, 
namentlich bei ursprUnglieh an Aepfelsaure reiehen, sauren, llaturreinen 
Weinen ein Milehsauregehalt bis etwa 8.CJ im Liter vorkommen, ohne dass 
ein kUnstlicher Zusatz von Milehsaure stattgefunden hat. 

Die Bildung del' Milehsaure wird dureh warme Lagerung begUnstigt, 
dureh kaltes Lagern und Sehwefeln, sowie dureh hohen Alkohalgehalt 
beeintraehtigt. Meist setzt sie erst naeh der stiirmisehen Garung ein. 
Bei langerem Lagern kann aueh wieder ein Abbau. der Milehsaul'e dureh 
Weinorganismen in gewissem Matie eintrsten. 

§ 59. 
i) Weinsaure. 

Die Weinsau1'e ist ain eharakteristiseher Bestandteil des Traubensaftes 
und findet sieh wahl aueh in allen Weinen. 1h1'e Menge sehwankt aber 
zwischen weiten Grenzen. Das kommt einerseits daher, dass je naeh 
Jahrgang und Lage versehieden grosse Mengen von Weinsaure in den 
Trauben gebildet werden, andererseits daher, dass infolge del' Alkoholbildung 
Weinsiiure als Weinstein, bezw. weinsaurer Kalk (letzteres namentIieh aueh 
beim Entsauern oder aueh beirn Gipsen), ausgesehieden wird. Das MaRl 
diesel' Ausseheidung hangt ausser von dem Alkoholgehalt wesentlieh van del' 
Ternperatur abo Einmal kristalliniseh ausgesehiedener W.einstein lOst sieh, 
aueh wenn der Wein wieder wanner wird, meist nieht wieder auf. Del' 
ausgesehiedene Weinstein bildet meist kristallinisehe· Krusten an der Fass­
wand. Er kann sieh aueh zuweilen in feinen Kristallen ausscheiden, die 
aufgesehiittelt dem Wein Seidenglanz verleihen. Dass Weinsteinaus-

1) Der Jahrgang 1912 zeigt in verschiedenen Weinbaugebieten verhaltnismiifsig viele 
Weine, bei denen die Milchsaure hoch war nnd 5 9 pro Liter ubersteigt. 



138 Zusammensetzung des Weines. 

scheidungen Verminderung des Aschengehaltes bedingen, ist bereits oben S. 129 
erwahnt. Die Verminderung der titrierbaren Saure durch Weinstein­
abscheiduug betragt etwa 2-3 g pro Liter. 

Auch durch die Einwirkung von Kleinlebewesen kann Weinsaure zerstort 
werden und ·aus dem Wein verschwinden. 

Die Grenzen, zwischen denen der Weinsauregehalt schwanken kann, 
sind nach der Deutschen Weinstatistik Spuren 1) bis 6,5 g im Liter. 

Ein Bild, wie sich diese Werte der Haufigkeit nach verteilen, O"ibt 
die Tabelle der 1903-1911 bei 1406 deutschen Weinen beobachteten Zahlen, 
bei denen in Zeile 2 die abnorm hohen Werte, die 1911 an der Mosel, 
Saar und Ruwer beobachtet sind, nicht mitberiicksichtigt sind. Diese 
sind in Zeile 3 bezogen auf 782 Weine fiir sich angegeben. 

Allg. Statistik 1903-1911 
ohne die 1911 er von Mosel, 
Saar und Ruwer 

1911 er Mosel, Saar und Ruwer 

3,3% 19,9 

o 2,2 

39,9 

15,0 

26,9 

36,8 

9,9 

33,7 

0,1 

10,9 

o 
1,4 

Auch bei diesen Werten ist zu berUcksichtigen, dass sie sich auf junge 
Weine beziehen, aus denen noch weitere Ausscheidungen von Weinsaure 
erfolgen konnen. 

Bei der Weinsaure hat man frUher geglaubt, verschiedene Bindungs­
formen analytisch feststellen zu konnell, so dass man unterschied zwischen 
freier und halbgebundener und bei letzterer wieder die in Form von Weinstein 
und die in Form von Calciumhydrotartrat vorliegende glaubte gesondert 
angeben zu konnen. Hinsichtlich dieses Punktes sei auf die Abschnitte 
"Alkalitat der Asche" (§ 54) und ~Nichtfliichtige titrierbare Saure" (§ 56) 
verwiesen. 

Die Weinsaure ist die am starksten dissoziierte der im Wein sich 
nndenden organischen Sauren. Sie iibt deshalb auf den .Sauregrad" bezw. 
den sauren Geschmack die weselltlichste Wirkung aus. 

§ 60. 
k) Aepfelsaure, Citronensiiure, Bernsteinsaure, Ester. 

Der nicht aus Weinsaure und Milchsaure bestehende Rest der 
organischen nichtfliichtigen titrierbaren Saure besteht aus Bernstein­
sa u r e (als Erzeugnis der Lebenstatigkeit der Hefe) in Mengen, die nach 
den bisher vorliegenden, nicht allzu zahlreichen Erfahrungen zwischen 
0,6 und 1,3 im Liter liegen und die man meist als nahezu konstant = 1 g 
im Liter annimmt, und aus A e p f e 1 s a u l' e. Die Menge der letzteren 
kann man deshalb, da die Bestimmung nach § 14 meist zu umstandlich 
ist, annahernd rechnerisch ermitteln. 

Ci t ron ens au re kommt im Wein nicht oder nur in sehr geringen 
Mengen vor. Eine erhebliche Reaktion auf Citronensaure gibt-also Anlass, 
auf Zusatz derselben zu schliessen und den Wein zu beanstanden. 

Hinsichtlich der Bedeutung der Ester fUr die Weinbeurteilung ver­
weise ich auf das § 20 gesagte. 

1) In den Fiillen mit sehr niedrigen Weinsauregehalten handelt es sich wahl meist 
urn Weine, bei den en durch Bakterien die Weinsiiure zersetzt wurde. 
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§ 61. 
I) Glycerin. 

Das Glycerin ist ein Stoffwechselprodukt der Hefe, es entsteht also 
neben dem Alkohol bei der Garung. Seine Menge nimmt demnach unter 
den Bedingungen der Garung des Weines mit der Menge des sich bildenden 
Alkohols zu. Stehen die Mengen beider Bestandteile auch nicht in de r 
Art in einem bestimmten gegenseitigen Verhaltnis, dass sie, durch denselben 
Vorgang entstehend, einander bedingen, so hat man doch erfahrungsgematl 
festgestellt, dass die im Wein neb en einer bestimmten Alkoholmenge vor­
kommenden Glycerinmengell nur zwischen gewissell Grenzen schwanken. 
Man benutzt den Vergleichsmaflstab: neben 100 9 Alkohol finden sich x 9 
Glycerin. Wieviel Glycerin die Hefe bildet, hangt wesentlich von den Be­
dingungen ab, unter denen sich ihr Wachstum vollzieht. Essigsaure, uber­
haupt Sauregehalt. schwefiige Saure l ), Alkohol, Mangel an Hefenahrstoffen 
wirken hem mend, Stickstoffverbindungen2) und sonstige das Hefenwachstum 
fordernde StofIe begunstigend auf die Glycerinbildung 3). 

Die im Wein sich findenden Gl ycerinmengen sch wanken demnach 
zwischen ziemlich weiten Grenzen. Die in der deutschen Weinstatistik sich 
findenden aussersten Werte sind einerseits 2,26, andererseits, 14,3 9 im Liter. 
In der Regel uberschreiten jedoch die absoluten Glycerinmengen nur selten 
den Wert von 10 .q, wahrend niedrigere Werte, namentlich solche von etwa 
4 g, verhaltnismaflig haufiger beobachtet werden. 

In gleicher Weise wie bei den absoluten Glycerinmengen sind auch bei 
den auf die gleichzeitig vorhalldenell Alkoholmengen bezogenen Werten die 
niederen haufiger als die hOheren, wie nachstehende Haufigkeitstabelle ergibt : 
Dieselbe enthitlt in Zeile 2 die in der deutschen Weinstatistik fur die 
W ein baugebiete, ausser WUrttemberg, bei 1563 Weinen in den J ahren 
1904--1911 enthaltenen Ergebnisse. Zeile 3 gibt die bei 352 wUrttem­
bergischen Weinen 1906 -1911 gefundenen Resultate4). 

Auf 100 g Alkohol kommen g Glycerin 

unter 1~~6 91 7.-7 9j8-8 91 9- 9 9110-~~~1-1l 9-1 12 und 5,9 ' , , , , I ' I mehr 

Anzahl der Deutschland I Weine in ausser 
O/oder Ge- W iirttem berg 3 11,3 23,6 30,1 21,5 7,4 1,9 

I 
1,2 

samtzahl Wiirttemberg 22,7 20,7 28,1 16,5 7,4 2,3 2,0 0,3 

Auf Grund dieser Zusammenstellung wird man die fruhere Beurteilungs­
norm del' Sachverstandigenkommission von 18845) wonach Weine, die auf 

1) Vergleicbe bierzu jedoeb P. Kuliscb, Ztsebrft. f. angew. Chem. 9, 418 (1896). 
2) Vergleiche hierzu jedoeh Has s e, Laboratoriumsbuch fiir Weinuntersuehung, 

Halle a. S. Wilh. Knapp 1910 S. 77. 
3) Hier sei nur andeutend daran erinnert, dass man im Kt'iege besondere (beim Wein 

nieht in Frage kommende) Bedingungen der Hefezucht gefunden bat, unter denen erheblich 
viel mehr Glycerin gebildet wit-d als beim Wein, vergl. C. N e u b erg BioI. Ztschrft. 78, 
238 (1916) und 92,234 (1918) sowie W. Connstein und K. Llidecke, Ber. d. Deutsch. 
chern. Ges. 52 II 13R5 (1919). 

4) Bei sehr alkobolarmen extraktreichen Weinen ist die neben 100 Alkobol gebi'" " 
GJycerinmenge mehrfaeh verbaltnismiifsig hoeh, stichige Weine sind baufig glycerinarm. 

5) Ztsehrft. f. anal. Chem. 23, 401 (1884). 
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100 9 Alkohol weniger als 7 odeI' mehr als 14 U Glycerin enthalten, als mit 
Alkohol, bezw. Glycerin versetzt zu bezeichnen sind, dahin abandern konnen, 
dass man diese Grenzen auf 6 und 12 herabsetztl) und sich dabei bewusst 
ist, dass gewisse gleich zu besprechende Ausllahmen nicht fibersehen werden 
dUrfen. 

Zuniichst ist darauf hinzuweisell, dass die untere Grenze bei W firttem­
berger Weinen jedenfalls weiter herabzusetzen ist. 

Sodann ist zu beobachten, dass die hoheren absoluten und auch neben 
100g Alkohol sich findenden Glycerinmengen durchweg nul' bei besseren 
Gewiichsen (a us hervorragenden Lagen odeI' Jahrgangen, bezw. von 
besonders gut gepfiegten W ein bergen) gefunden werden 2). 

Abel' auch sonst ergab die Erfahrullg, dass hohe absolute und relative 
Glycerinwel'te nul' in Weinen vorkommen, die auch an und fUr sich 
ex trak trei ch sind. . 

Diesel' Tatsache Rechnung tragend, hat die deutsche Weinstatistik­
kommission im Jahre 1894 folgende Beurteilungsnorm in Vorschlag 
gebracht a), deren Nachprfifung hei Natur- und gezuckertell Weinen sie abel' 
fUr erforderlich erkliirte 4). 

Eine Beanstandung wegen Glycerinzusatzes ist dann augezeigt, wenn bei einem 
5 g im Liter flbersteigenden Glyceringehalt 

1. der Extraktrest nach Abzug der nichtfiiichtigen Siiuren vom Extl'akt zu mehr 
als 2is aus Glycerin besteht oder 

2. bei einem VerhaItnis von Glycerin zu Alkohol von mehr als 10: 100, das Gesamt· 
extrakt nicht milldestens H~ g im Liter oder der nach Abzug des Glycerins vom 
Extrakt verbleibpnde Rest nicht 10 g im Liter betragt. 
Eine Nachpriifung des zweiten diesel' Satze an 331 deutschen Natur­

weinen der Jahrgiirige 1901-1905 mit mehr als 10 g Glycerin auf lUO 
Alkohol bestiitigt seine Berechtigung. Nul' e i 1] Wein enthielt weniger 
als 18 g Extrakt (17,75), fast aIle anderen fiber 20, viele mehr als 30, so 
dass man in den meisten Fallen die Extl'aktgrenze 20 fordern konnte. 

Del' erste Satz wurde bei Naturweinen nicht als ausnahmslos zu­
treft'end gefunden und wird deshalb bessel' fallen gelassen. 

Bei g e z u c k e l' ten Wei n e n lassen sowohl theoretische Erwagungen 
als auch die Erfahrungen bei Untersuchung del' Handelsweine sowie die 
Zuckerungsversuche del' Mitglieder del' Weinstatistikkommission ilberein­
stimmend den Schluss zu, dass die neben 100 g Alkohol gefundene Glycerin­
menge nach unten verschoben ist, jedoch nicht hiiunger als bei Naturweinen 
un tel' 6g auf 100 Alkohol sinkt, abel' nul' in wenigell Fallen iiQer 
10 g auf 100 g Alkohol steigt. 

Da, wie unter "Extrakt" (S. 126 ganz oben) dargetan, beim Zuckern 
des Weines innerhalb del' gesetzlichen Grenzen die Extraktmenge nicht 
herabgesetzt wird, so darf man auch fUr die wenigen gallisierten Weine 
mit mehr als 10 g Glycerin auf 100 Alkohol die Zuliissigkeit del' Forderung 
von mindestens 18 g Extrakt annehmen. 

1) Vielleicht steht das Herabgehen diesel' Werte mit del' mehr und mohr aufgekommenen 
Anwendung del' Reinzuchthcfe in Beziehung. C. Am thor, Ztschrft. f. angew. Chern. 25, (1889); 
J. Wortmann. Landw. Jahl'b. 21, 901 (1892); 23, 536 (1894). 

2) Vergleiche z. B. R. Fresenius, E. Borgmann llnd W. Fl'esenius, Ztschrft. f. 
anal Chern. 31, 624 (1892). .. 

3) Ztschrft. f. anal. Chern. 83. 630 (1894). 
4) Ebenda 84, 650 (1895). 
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Diese Erfahrungen lassen sich zu folgender Beurteilungsnorm zu­
sammenfassen : 

Bei gewohnlichen Handelsweinen kommen auf 100g 
Alkohol in der Regel nicht weniger als 6,9 und nicht mehr als 
109 G I Y c e r in, B lei b t d erG I y c e ri n g e h a It un t e r 6 g auf 100 9 
Alkohol zurlick, so ist der dringende Verdacht gerechtfertigt, 
dass dem betreffenden Wein Alkohol zugesetzt sei. Diese 
Beurteilungsnorm darf auf Wiirttemberger Weine, wegen 
der bei ihnen beobachteten eigenartigen Verhaltnisse, nicht 
angewendet werden, 

Enthiilt ein Wein mehr als 109 Glycerin auf 100gAlkohol, 
so ist er eines Glycerinzusatzes verdachtig, wenn sein 
Extraktgehalt geringer ist als 20g in ll, und er ist endgliltig 
z u be a ns tanden, we n n de r Ex tra ktge halt ir gen d we sen tli ch 
unter 189 in II zuriickbleibt, oder wenn der nach Abzug des 
G 1 y c e ri n s v 0 m Ext r a k t v e r b lei ben d eRe s t n i c h t 109 in 1 l 
betragt, Diese Beurteilungsnorm darf auf Weine, deren 
Glyceringehalt weniger als 5g in Il betragt, nicht angewendet 
werden, 

Mehr als 129 Glycerin auf 100,9 Alkohol sind nur selten 
und dann nur bei korperreichen, ausgesprochenen Hochge­
wiichsen beobachtet worden_ Handelt es sich nicht um 
solche, und ist dennoch die Grenze von 12g iiberschritten, 
so ist der dringende Verdacht eines Glycerinzusatzes be­
griindet, auch wenn der Wein den zuvor festgestellten An­
for d e run g e nan den Ext r a k t g e halt g e n ii g t. 

Diese Beurteilungsgrundsatze konnen auch auf gezuckerte 
Weine angewendet werden. 

Eine Ueberschreitung der Grenze von 10,q Glycerin im Liter, bezw. 
von 12 Glycerin auf 1000 Alkohol ist in besonders erheblichem Mafle bei den 
Trockenbeerenausleseweinen speziell der Pfalz von H a len k e und K rug~) 
festgesteUt worden. Sie fanden 13 bis 21 9 Glycerin und bis zu 20,5 9 
Glycerin auf 100 Alkohol. Auch in s e h r alten, oft aufgefUllten Weinen, 
bei den en naturgemafi das Glycerin angereichert wird, fanden C. S c h mit t, 
J. Mori tz sowie E. Borgmann abnorm hohe Glycerinwerte, ersterer 
9,8--24,5 9 im Liter und 12,1-32,1 g Glycerin auf 100 AlkohoL 

Die eben angedeutete Anreicherung bei sehr langem Fasslager spricht 
dafiir, dass sich das Glycerin unverandert erhalt. Damit stimmen die 
sonstigen Erfahrungen im wesentlichen liberein. So die von T h. 0 me i s 
und Von K. Win dis c h. Letzterer hat allerdings auch in einigen Fallen 
merkliche G I y c e r ina b n a h men zwischen dem erst en und zweiten, bezw. 
dritten Abstich beobachtet. M urdfield berichtet von einer Abnahme des 
Glycerins von 7,9 auf 6,49 bei einem 14 Monate auf der Flasehe gelagerten 
Bordeaux. 

Du rch gewiss e Kleinle bewesen (Kahmp ilz) k an n bei 
Wei n e r k ran k u n g enG I y c e r i n -z e r s tor t we r den, so dass solche 
Weine auch ohne Verfalschung auffallend glycerinarm sein konnen. 

1) Arb. Kais_ Gesundb. Amt 42, 130 (1912). 
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§.62. 
m) Zucker (Mannit, Dextrin). 

lndem ich im iibrigen auf die spezielle Besprechung der Siissweine 
verweise, hebe ich hier nur hervor, dass in reinen Naturweinen weder 
Rohrzucker noch Dextrine (oder sonstige unvergarbare Bestandteile des 
unreinen Starkezuckers), sowie auch kein Gummi vorkommen. 

Dagegen kann natiirlich noeh unvergorener Zucker (dann aber Invert­
zucker, bezw. Fruktose) vorhanden sein, wie aueh in dem folgenden Satze 
der Kommission von 1 ~84 anerkannt ist. 

Wenn in einem Weine wli.hrend des Sommers eine starke Garuog auf tritt, so 
gestattet dies noch nicht die Annahme, dass ein Zusatz von Zucker oder zuckerreichen 
Substanzen, z. B. Honig u. a. stattgefunden habe, denn die erste Garung kann durch 
verschiedene Umstande verhindert odeI' dem Wein kann nachtraglich ein zuckeI'I'eicheI' 
Wein ueigemischt worden sein. 

Man nit findet sich in Weinen, deren Giirung unriehtig verlaufen ist. 
Er kann sich in reinen Weinen finden, doch sind diese dann als abnorm 
~u bezeichnen (s. S. 48). 

Die Fe h Ii n g sehe Losung reduzlerende Substanz, die sieh auch in 
ganz vergorenen Weinen in kleinen Mengen (bis zu etwa 1 .9 im Liter) findet, 
ist Arabinose. 

§ 63. 
n) Gerb- und Farbstoff. 

Die amtliche An wei sung schreibt das N e u b a u e r -Lowen t hal sche 
Verfahren vor, dessen Ergebnisse die Summe von Gerb:' und Farbstofl 
angibt 1). Bestimmungen nach dieser exakten Methode sind in der Literatur 
bis jetzt nur verhaltnismaf1lig wenige mitgeteilt :I). Die alteren Werte sind 
fast aIle naeh dem kolorimetrischen Verfahren von N e s s 1 e r und Bar t h 
ermittelt und diirften samtlich zu niedrig sein. 

Naehstehende Tabelle gibt einen Ueberblick iiber die naeh der 
N eu b a uerschen Me th 0 de bei Weissweinen gefundenen Werte. 

Gerbstoff nnd 
Farbstoff 
g in 11 

nnter 0,20 
0,20-0,29 
0,30-0,39 
0,40-0,49 
0,50-0,59 
0,60-0,69 
0,70nndmehr 

Deutsche 
Weissweine 

I Alte dentsche Weiss-
. weine des nassauischen 
I KabinettkelIeI's 

-------

Weissweine aus 
Oesterreich-Ungarn 

Prozente del' nntersuchten Weine 

10 
60 
10 
10 
10 
o 
o 

10 

7,8 
31,3 
21,6 
21.6 
9,8 
5,9 
2,0 

51 

10,0 
84,8 
17,1 
10,0 
4,8 
8,6 

15,7 

70 

1) Vergl. W. F res en ius und L. G r ii n hut, Ztschrft. f. anal. Chern. 60, 406 (1921). 
2) L. R ii s s I e r, Bericbt iiber die Arbeiten der K. K. Versuchsstation in Klostor­

neuburg b. Wien, Heft 6 (1902). - C. A. Neufeld, Ztschrft. f. Unters. d. Nahrungs- 11. 

Genussm.4, 337 (1901). - L. Kra.mszky, Ztschrft. f. anal. Chern. 44, 763 (1905). -
M. Ripper, Ztschrft. f. d. landwirtschftl. Versuchswesen in Oesterreich 18 (1910). -
P. K u lis ch, Ztschrft. f. angew. Chern. 5,289 (1892). - C. v. d. H ei de nnd W. F. Bar a g i 0 la, 
Landw. Jahrb. 39, 1054 (1910), Ztschrft. f. anal. Chern. 53, 281 (1914). - C. v. ct. Heide, 
Bel'. d. kiinigl. Lehranst. zu Geisenheim a. Rh. (1911), S. 196. - Arb. Kaiserl. Gesnndsh. Amt 
42, 11 nnd 15 (1912). 
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Hierzu ist zunaehst folgendes zu bemerken. Die hohen, 0,5 rJ liber: 
sehreitenden Werte der letzten SpaIte beziehen sieh aIle auf Weine von 
der osterreichischen OstkUste des adriatischen Meeres oder auf ungarisehe 
Weine, die, wie. Szamorodner nicht zu den gewohnliehen Weissweinen 
gerechnet werden k6nnen. Dabei darf man also wohl fUr die meisten FaIle 
eine gemeinsame Ursaehe ann ehmen, entweder an sieh hohen Extraktgehalt, 
oder abnormen Einfluss von Klima und Bodenbescho.ffenheit und dergl., 
oder, was wahrscheinlicher ist, abnorme Behandlung, vermutlich Vergarung 
auf den Trestern VOl' der Kelterung. Sieht man von diesen Fallen ab, so 
zeigen die iibrigen osterreiehisch-ungarisehen Weine das gleiehe Bild wie 
die normalen deutschen del' ersten Spalte. Bei der Uberwiegenden Mehrzahl 
derselben liegt del' Gerb- und Farbstoffgehalt unter 0,3 9 im Liter. Der 
Gehalt kann aber auch bis 0,6 iJ im Liter steigen, doch scheint es, soweit 
man nach dem geringen statistischen Material schliessen kann, dass diese 
hoheren Werte vorwiegend bei besseren Weinen vor kommen. 

Die Weine aus dem Herzoglich N assauisehen Kabinettskeller konnen 
bei der Beurteilung gewohnlicher Weine zum Vergleich nicht herangezogen 
werden, weil sie infolge des Schwundes und immer wieder erfolgten Auf­
flillens eine starke Anreicherung erfahren haben und vielleicht von Haus 
aus als hervorragende Gewachse schon besonders gerbstoffreich waren. 

Die Rotweine sind, weil bei ihnen die Sehalen und fast stets aueh 
die Kamme von dem garenden Moste ausgezogen werden, immer wesentlieh 
reicher an Gerbstoff als die Weissweine (ihr Gerbstoffgehalt ist etwa 10 mal 
so hoch), wie nachstehende Tabelle erkennen lasst. 

Gel'bstoff 
und Farbstoff 

9 in Il 

unter 1 
1-1,9 
2-2,9 
3-3,9 
4 und mehr 

Anzahl der Proben 

Deutsche 
Rotweine 

9,4 
56,H 
28,4 
5,4 
0 

74 

Oesterreich i sche 
und 

ungarische Rotweine 

Franzosische 
Rotweine 

Prozente der untersuchten Proben 

4,0 0 
69,6 46,4 
17,8 53,6 
5,7 0 
2,9 0 

174 28 

Die Werte del' deutschen Rotweine schwanken zwischen 0,58 und 
3,75, del' Hochstwert der osterreichischen Weine 4,27 fand sleh bei einem 
Dalmatiner (extraktreichen) Wein. Auch die anderen Rotweine dieser 
Herkunft enthalten meist etwa 4 9 Gerb- und Farbstoff im Liter. Auch 
manche Bordeauxweine zeigen etwa so hohe Werte. Den hochsten Gehalt 
6,38 fand A. Sal 0 m 0 n 1) bei einem kaukasischen Rotwein. 

Der Gerb- und FarbstoffgehaIt stammt bei Weiss- wie Rotweinen aus 
den Sehalen und Kammen und wird deshalb urn so hoher je starker diese 
ausgelaugt werden, bezw. je langer der Most zumal naeh Eintritt del' Garung 

1) Ann. d. Oenolog. 3, 27 (1873). 
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auf den Trestern steht. Weisse Tresterweine zeigen deshalb meist hohere 
Gerbstoffgehalte als gewohnliche Weissweine. Rote Tresterweine zeigen 
eher niedrigere Gerbstoffwertl', weil hier die Hauptmenge von Gerb- und 
Farbstoff durch den eigentlichen erst en Most in Losung gebracht wurde 1). 

Beirn Schonen des Weines wird stets ein Teil des Gerbstofl's ausgeflillt. 
Bei den eiweisshaltigen Schonungsmitteln (Eiweiss, Hausenblase, Gelatine, 
Magermilch etc.) beruht geradezu die Bildung des die Trubung mitnieder­
reissenden Niederschlags auf der Bildung einer Eiweiss-Gerbstoft'verbindung, 
aber auch rein mechanisch, bezw. ,adsorbierend wirkende Mittel wie Holz­
kohle, Asbest, Zellulose reissen stets Gerbstoft· mit nieder. C. von der H ei d e 
beobachtete, dass je nach der Art des Schonungsrnittels der Gerbstoffgehalt 
eines verbesserten Obermoseler von 0,63 9 im Liter auf 0,57-0,24 sank. Urn 
bei gerbstoffarrnen Weinen eine Schonung mit eiweisshaltigen Klarrnitteln 
zu ermoglichen, gestatten die AusfUhrungsbestimmungell des Bundesrats 
zu § 4 des Weingesetzes den Zusatz von Gerbstoff bis zu 0,1 9 pro Liter. 
Da dieser abel' jedenfalls zum grossten Teil wieder ausgeschieden wird, so 
ist eine wesentliche Vermehrung im geschonten Weine auf diese Art kaurn 
anzunehmen. 

Da je nach der Behandlung also der Gerbstoffgehalt eines Weines 
innerhalb gewisser Grenzen schwanken kann, sind aus demselben nur mit 
einer gewissen Vorsicht Schlusse zu ziehen; der alte von Nessler und 
Barth (auf Grund der nach anderer Methode gewonnenen Erfahrungen) 
aufgestellte Satz, jeder Weisswein mit mehr als 0,3 9 Gerbstoff im Liter 
sei ein Tresterwein, lasst sich in dieser Scharfe nicht mehr aufrechterhalten, 
doch liegt auch heute noch bei Ueberschreitung ditlser Grenze der dringende 
Verdacht auf Trester- bezw. Obstwein vor, so dass der Sachverstandige 
prufen muss, ob nicht auch andere Merkmale fur denselben vorhanden sind "). 
U rngekehrt aber kann ein niedriger Gerbstoffgehalt n i c h t als Argument 
dafUr aufgefuhd werden, dass kein Tresterwein vorliegen konne 3). 
Hinsichtlich des Gehaltes an Gerb- und Farbstoff bei Dessertweinen liegen 
nur folgende wenige Angaben von L. R 0 s I e r 4) und von L. G run hut 5) 
VOl'. Danach wurden gefunden in 2 Klosterneuburger Strohweinen 0,48 
und 0,52 9 in ll, in 3 Malagas 0,65 bis 1,37 g, in 8 roten Portweinen 0,80 
bis 1,57 g, in einem weissen Portwein 0,27 g, in 2 Sherrys 0,27 und 0,28 9 
in Il. 

§ 64. 

0) Stickstoff. 

Del' Gehalt an Stickstoffsubstanzen im Wein schwankt, da sie bei 
der Garung zum Aufbau del' Hefesubstanz verbraucht werden und deshalb 
abnehmen. Wenn die Weine nach Beendigung der Garung auf der Hefe 
liegen bleiben, so konnen die Stickstoffsubstanzen durch sogenannte Selbst­
verdauung wieder in lOslichen Zustand Ubergehen und wieder in den Wein 
gelangen. Auch die beirn Ausbau des Weines sich ausscheidenden Trubstoffe 
konnen zum Teil stickstoffhaltig sein. 

1) L. Griinhut, Die Chern. d. Weines 1897, S. 173. - W. FI'8senius und 
L. G l' ii n hut, Ztschl'ft. f. anal. Chern. 38, 501 (1899). 

2) Vel'gl. hierzll allch "Extrakt". S. 127. 
3) W. Fresenius und L. Griinhut, Ztschrft. f. anlli. Chern. 38, 501 (1899). 
4) Mitt. iib. d. Arb. d. K. K. Versuchsst. in Klosterneuburg bei Wien, Heft 6 (1907). 
5) Die Chern. d. Weines 1897, S. 173. 
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Andererseits kann beim Schonen mit eiweisshaltigen Schonungsmitteln 
unter Umstanden ein gewisser Rest derselben unausgefallt bleiben. Ob ein 
abnorm hoher Stickstoffgehalt auf diese Ursache zUl'Uckzufiihren ist, lasst 
sich meist dadurch entscheiden, dass ein solcher Wein durch einen Zusatz 
von Tannin einen Niederschlag gibt. 1st der Siiuregehalt des Weines sehr 
gering, so kann Tannin und Gelatine etc. gleichzeitig gelost bleiben. In 
diesem FaIle erfolgt die Ausscheidung auf Zusatz von etwas Weinsiiure. 

Hinsichtlich der Grenzen, innerhalb deren der Stickstoffgehalt der 
Weine schwan ken kann, und inbezug auf die Heranziehung dieser Werte bei 
del' Beurteilung del' Weine hat der internationale Kongress fUr Land- und 
Forstwirtschaft in Wien im Jahre 1890 namentlich auf Grund der Arbeiten 
von Weigert folgende Erklarung beschlossen: 

Der StickstoffgehaIt der Naturweine betriigt nach den in der k. k. Vers!lchsstation 
:n Klosterneuburg gemachten Erfahrungen selten weniger als 0,07 9 in 11, fibersteigt 
gewllhnlich nicht O,l:! 9 in 11, kann jedoch in einzelnen Fallen auch noch Mher sein und 
bis 1,35 9 in 11 betragen. Naturweine, welche mehr als 0,8 9 Stickstoff in 11 enthalten, 
besitzen in der Regel nicht nur einen entsprechend hohen Gehalt an zuckerfreiem Extrakt, 
sondern sind auch dem Geschmacke nach von gutel' Qualitat; Weine, welchen diese 
Eigenschaften mangeln, sind entweder verdorben oder Hefepress-, Gelilger- oder Hefe­
Weine. - Weine, welche weniger als 0,07 9 Stickstoff in 11 enthalten, sind jedoch nur 
dann zu beanstanden, wenn nach den fibrigen Untersuchungsresultaten sich noch ein 
AnhaItspunkt daffir ergibt. 

Die inzwischen von den Mitgliedern der deutschen Weinstatistik­
kommission ausgefuhrten Bestimmungen bestatigen im allgemeinen diese 
Grenzen und zeigen, wie zu erwarten, dass die Werte meist wesentlich libel' 
dem angegebenen Minimum, zum iiberwiegenden Teil zwischen 0,2 und 0,8 
liegen. Bei· Rotweinen sind die Werte moist etwas hoher. Als Minimum 
del' Werte del' deutschen Weinstatistik ist 0,12, als Maximum 1,51 g 
im Liter zu bezeichnen. Besonders hohe Werte sind auch bei nicht voll 
entwickelten kleingebliebenen Trauben beobachtet worden. AuchPeronospera­
weine zeigen gegeniiber solchen von gesunden Trauben einen, wenn auch 
nur wenig, erhOhten Stickstoffgehalt. 

Wie die Menge des Gesamtstickstoffs, so schwankt auch die des in 
Form von Ammoniak vorhandenen Stiekstoffs und zwar 
sowohl Uberhaupt, als aueh im gleichen Jahre nach Weinbaugebieten, und 
im selben Gebiete nach J ahrgangen. Da ihre Menge auch wiihrend del' 
Entwiekelung des Weines, jedenfalls wiihrend del' Garung, sieh andert und 
Erfahrungen iiber das Maf3 diesel' Aenderung nieht vorliegen, so kann 
man zur Zeit diese Werte noeh nicht wesentlieh zur Beurteilung des 
Weines heranziehen. Sie schwanken etwa zwischen 0,02 und 0,30 g in 
Liter und lagen z. B. bei Mosel- und Saarweinen 1911 samtlieh unter v, 1, 
1910 siimtlich unter 0,150, wiihrend die Weine des Rhein- und Nahetals 
1910 iiberwiegend zwischen 0,05· und 0,15 Ammoniakstiekstoff (im Maximum 
80,2) zeigten. 

§ 65. 

p) Einzelne Mineralstoffe. 

N achstehend teile ieh zuniichst die Minima und Maxima fiir die 
einzelnen Mineralstoffe mit, die sich (naeh den Angaben, die L. G r ii n hut 
in seiner Chemie des Weines macht) in del' Literatur finden 1). 

1) Die Werte sind in die Ausdrucksform umgerechnet, die die amtIiche Anweisung 
zur Untersuchnng des Weines enthii.lt. 

W. F res en ius, Die Analyse des 'Veines. 10 
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-------- - """------- -------

Gramme in 11Wein 
----------. 

Min. Max, i Ofo der Asche 
I 

Sulfatrest (S04") 0,0048 1,224 11,97 
Chlor (CI') . 0,003 0,0881) 2 
Phosphatrest (P Or) . 0,0535 1,204 21,41 
Borsaure (B Os HE) . 0,00886 0,0354 
Kieselsaure 1 

(anhydrid) (Si 0,,) O,OB 0,064 
Kalium (K') 0,166 1,7(JI) 33,21 
Natrium (Na ') 0,0296 0,11131) 1,484 
Calcium (Ca") 0,0214 0,3645 2,859 
Magnesium (Mg") O,OHn 0,181 3,619 
Aluminium (Al"'") 0,00106 O,OB7l 0,530 
Eisen (Fe''') 0,0028 0,0351 0,699 
Mangan (Mn") 0,01 0,05 

Diese Zahlen beziehen sich nur auf gewohnliche Weine; Slissweine 
und sehr aIte Weine konnell infolge der erhohten Konzentration wesentlich 
hohere Werte zeigen. Die Haufigkeitstabellen, die sich auf Grund der 
der deutschen Weinstatistik und anderer Literaturstellen ergeben, sind den 
nachstehenden Angaben tiber die einzelnen Stoffe hinsichtlich ihrer Be­
deutung und die U rsache ihrer Schwankungen beigefiigt. 

Zu diesen Werten ist im e i n z e I n e n folgendes zu bemerken; 

Sulf'atrest. 
Von 2505 Weinen fanden sich Werte 

von Gramm im Liter 

bei 0[0 II 6,4 I 28,9' I 26,44 I 16,6 10! 4,8 I ;),4 3,5 

Der Gehalt an S u If at res t kann liber das gewohnliche Ma.f3 
gesteigert werden durch Gipsen der Trauben oder durch Schwefeln 
des Weines. Beide Operationen bezwecken die Konservierung des Weines. 
Erstere wird namentlich in slidlichen Gegenden, Ietztere allgemein in 
Deutschland, Oesterreich etc. angewandt. 

Die Ausfiihrungsbestimmungen zum § 13 des Weingesetzes (S. 110) 
schliessen die Rot wei n e, welche nicht als Dessertweine (SUss-, SUdweine) 
in den Handel kommen, vom Verkehr aus, wenn sie eine mehr als 2 g 
sehwefelsaurem Kalium entsprechende Schwefelsauremenge (= 1,128 g 
Sulfatrest) enthalten. 

Aus dem Umstande, dass die Weissweine nicht genannt sind, vermag 
ieh den Schluss nicht zu ziehen, dass bei denselben ein hoherer Schwefel­
sauregehalt zulassig sei 2). Soweit nicht Sud- und Sllssweine in Betracht 

1) Vel'gl. jedoch unten bei den Einzelwerten. 
2) Vergl. Win dis c h, Die chemische Untersuchung und Beurteilung des Waines, S. 268. 



Sulfatrest. 147 

kommen, die eben falls eine Ausnahmestellung einl1ehmen, kommt bei 
Weissweinen das Gipsen l1icht vor, so dass bei denselben ein Anlass zur 
A ufstellung einer solchen Grenze nicht vorlag. S) Abgesehen von den Siid­
und SUssweinen gilt demnach noch heute der Satz der K 0 m m iss ion 
von 1884. 

Weine, welche mehr als 0,092 9 8chwefelsaure (80s), entsprechend 0,20 .q Kalium­
sui fat (K2804), in 100 en" enthalten, sind ala solche zn bezeichnen, welche durch Ver­
wendung von Gips oder auf andere Weise zu reich an 8chwefelsaure geworden sind. 

J a man kann auf Grund der Haufigkeitsstatistik wohl schon bei 
eine!ll etwas geringeren GehaIt an Sulfatrest sich fragen, ob es sich nul' 
um "geringe Mengen" von Schwefelsaure handelt, denn nul' solche diirfen 
nach den Ausfiihrungsbestimmungen zu § 4, 11, 12 des Weingesetzes 
(S. 109) durch Schwefein in den Wein gelangen. 

Da die durch Oxydation des Schwefeldioxyds entstehende Schwefel­
same die Alkalitat der Asche herabsetzt, hat L. Grii n hut 1) vorgeschiagen, 
diesen Umstand, sowie die Anreicherung der Asche an Sulfatrest als 
Kl'iterium des Ueberschwefelns der Weine anzusehen. Diese Merkmale 
bleiben erhalten, wahrend die freie und die aldehydschweflige Saure, auch 
wenl1 sie an fangs in zu grosser Menge vorlagen, durch Oxydation in die 
normalen Gren7.en herabgedriickt werden konnen. 

Er sehIug als Beurteilungsnorm VOl': 
Weine, deren Alkalitatsfaktor 2) unter 0,65 sinkt, sind 

del' iibermasigen Schwefelung verdachtig. Betragt der 
Schwefelsauregehalt gleichzeitig mehr als 20 % (der Sulfat­
restgehalt mehr als 24°/(\) der Weinasche, so ist damit der 
end g ii It i g e B ewe i s f ii r ii b e r m a 13 i g e sSe h w e f e I n e r bra c h t, 
auch wenn der Gehalt an freier und gesamter schwefliger 
Saure in normalen Grel1zen liegt, wie das fast ausnahmslos 
d e r F a II i st. 

Dem von G r ii n hut auf Grund un serer Erfahrungen b~i der N ahrungs­
mittelkontrolle gemachten V orschlag wurde zwar seinerzeit auf der Bonner 
Versammlung des Vereins Deutscher Nahrungsmittelchemiker (allerdings mit 
nicht stichhaltigen Griinden) widersprochen. Die Weinstatistikkommission 
hat ihn aber neuerdings, auf Grund eines Referats von N e u f e I d (Arbeiten 
aus dem Kaiserlichen Gesundheitsamt 49, 24 (1914) mit Recht mehr Be­
achtung geschenkt 3). 

Auch durch Einfiillen von Wein in zu haufig geschwefelte Fasser 
kann der Sulfatgehalt iibermasig erhoht werden, so dass der Wein unter 

_ Umstanden "freie Schwefelsaure" enthiilt4). 

I) Ztschrft. f' Untersuchung d. Nahrungs- u. Genussm. 6, 927 (1903). 
2) Statt dessen wdrde beute die Alkalitatszahl zu setzen sein. 
S) Der ursprunglicbe Entwurf des ersten deutscben Weingesetzes enthielt fdr all e 

Weine eine Scbwefelsauregrenze entsprechend 2 9 Kaliumsulfat im Liter. Do. dadurch aber 
z, B. aile Sherryweine ausgeschl08sen worden waren [ vergl. E. B 0 r g man n und 
W. Freijenius,. Ztschrft. f. anal. Chern. 28, 71 (1889)] hat man sich nur auf die roten 
nicht sussen Weine beschrankt, weil man der Ansicht war, dass die hohen Schwefelsaure­
gehalte nul' vom Gipsen herriihrten und dies bei den gewiihnlichen Weissweinen nicht vor­
kame. Un sere von G r d n hut a. a. O. mitgeteilten Erfahrungen und die Angaben von 
N e u f e 1 d zeigen, dass diese Annahme nicht zutrift't, sondern dass auch durch zu starkes 
Schwefeln del' Wein zu reich an Schwefelsaul'e werden kann, was sich nicht nur im Geschmack 
(Schwefelsaurefime), 80ndem auch in bezug lIuf die Bekiimmlichkeit unangenehm bemerkbar 
macht. 

4) Vergl. W. F res e n ius, Forschungsberichte liber Lebensmittel 3, 370 (1896). 

10* 
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Unter Umstanden konnen auch geringere, abel' liber das gewohnliche 
Maximum hinausgehende Sulfatrestmengen Zweifel an del' Reinheit eines 
Weines bedingen, namlich dann, wenn del' Mineralstoffgehalt des Weines 
niedrig ist, so dass die Moglichkeit besteht, dass er nur durch Zusatz eines 
Sulfates auf die Minimalgrenze gebracht ist. 

Schweflige lSaure bezw. Bisulfatrest ist immer durch Schwefeln 
in den Wein gelangt 1). Eine Beurteilung kann sieh, da das Schwefeln 
eine unentbehrliehe Operation ist, nul' damu±" richten, zu entseheiden, ob 
die vorhandene Menge eine der Gesundheit sc"Qadliche und daher zu bean­
standende ist. 

Dabei ist in Betracht zu ziehen, dass die physiologisehe Wirkung 
der freien schwefligen Saure wesentlich starker ist, als die der aldehyd­
schwefligen Saure. Die deutsehe Weinstatistikkommission ~) hat hinsiehtlieh 
der Hochstmenge an schwefliger Saure, die noeh nicht zu beanstanden ist, 
folgende Beschllisse gefasst: 

1. Die Hoehstmenge fur den zulassigen Gehalt der deutsehen Konsumweine an 
schwefliger Saure ist festzusetzen auf 2,)0 IIIg gesamte und 50 mg freie 
schweflige Saure im Liter. 

2. Nur Konsumweine, die in den Verkehr gelangen, solle'n von dieser Regelung 
betroffen werden. 

S. Ais Konsumweine sind diejenigen Weine anzusehen, deren Alkoholgehalt, 
vermehrt urn die dem noeh vorhandenen unvergorenen Zucker entsprechende 
Alkoholmenge. nieht mehr betragt als 10 9 in 100 crm Wein. 

4. Fiir Weine mit hoherem Alkoholgehalt (Hochgewachse. Ausleseweine u. dergl.) 
fiir Ausschankweine (d. h im offenen Anbruch liegende Weine\, sowie fur aus· 
landisehe' Weine ist vorerst von einer Begrenzung des Gehaltes an schwefliger 
Saure abzusehell, da die bisherigen Erhebungen fur eine Entseheidung hieriiber 
nieht ausreichen. 

5. Von einer Begrenzung des Gehalts der schwefligen Sauro in Traubenmosten 
und Traubenmaischen ist abzusehen. 

Wenn bei diesen Besehilissen die Ausschankweine ausgenommen sind, 
so hat das seinen Grund darin, dass diese, urn sieh im Anbrueh zu halten, 
starkere Sehwefelung erfordern. Dass hierbei, speziell auch bei dem noch 
nicht ausgegorenen "Federweissen", nicht selten das zulassige MaE! Uber­
schritten wird, ist nicht zu leugnen ll). Edelweine aus sehr sUss en Trauben, 

. bei denen ein Teil des Zuekers unvergoren erhalten bleiben soU und die 
doeh nieht so viel Alkohol enthalten sollen, dass dad u r c h die Garung 
unterbunden wird, mlissen eben falls starker geschwefelt werden. Aehnliehe 
Verhaltnisse bedingen aueh bei manchen Auslandsweinen, z. B. Sauternes, 
die in dem Beschluss 4, ausgesprochene AusnahmesteUung. 

Die fortgesetzten statist is chen Erhebungen 4) ergeben, dass fUr 
Qualitatsweine (ausser den Pfaizer Weinen) mit mehr als 10% Alkohol 
350 mg gesamtsehweflige Saure und fUr Aussehankweine ausser den Elsass­
Lothringer Weinen 200 rng als Grenzzahl angenommen werden kann. 

1) Sie konnte auch dUl'ch Znsntz von Sulfiten in den Wein gelangen. Ein solcher 
gehort in Deutschland nicht zur erlaubten Kellel'hehaudlung. Aueh ausliiudische Weine, die 
einen solchen Zusatz erfahl'en haben, diirfen nach den Ausfiihrungsbestimmungen zu § 13 
des Weingesetzes (S. 11 0) nicht in Verkehr gebracht werden, weil Sulfite zu den nach den 
Ausfiihrungsbestimmungen zu § 10 verbotenen Stoffen gehol'en. 

2) Arbeiten aus d. Kaiser!. Gesundheitsamt 42, 27 (1912); ebenda von 16-27 finden 
sieh die statistischen Grundlagen. 

3) Verg!. S. 120. 

4) Arbeiten aus dem Kaiser!. Gesundheitsamt 46, 8 (1913). 
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ChI or. Die H11ufigkeitsstatistik Uber den Chlorgehalt del' Weine 
ergab, dass von 316 Weinen im Liter enthielten: 

G~:~~ ., ~~~:t:~·1 0'~2Io'03 i 0,0~ I o'o~·1 0,061 0,07/ ~,081 0:09[ 0,1~ \ 0.1110,12 \ me~,;2a.Js 
d~~o~:~e I 15,4 110,2110,8)12,618,9113,9/7,713,715,8/ ],2i 1.81 1,21 6,8 

·\vie man sieht, gehen Jemnach immerhin nicht wenige del' Weine 
liber das auf S. 146 mitgeteilte Maximum hinaus. Zum Teil handelt es 
sich hierbei. Uberhaupt um mineralstoffreiche Peronosperaweine. FUr die 
Beurteilung des Weines kann der Chlorgehalt eigentlich nur in Frage 
kommen, wenn es sich darum dreht, ob dem Wein zur Erhohung seines 
d urch VerdUnnung zu stark verminderten Aschengehaltes Kochsalz 
zugesetzt ist. 

Die Kommission von 1884 hat (unter BerUcksichtigung des damals 
noch erlaubten Zusatzes von Kochsalz bei der Schonung) angegeben: 

Weine. welche mehr als 0,05 9 Kochsalz in 100 C('III (entsprechend 0,3 9 Ohlor 
im Liter) enthalten, sind zu beanstanden. 

Diese Grenzzahl erscheint heute fUr alle gewohnlichen FaIle erhe blich 
zu hoch. Unter besonderen Umstiinden, bei Weinen, die aus am Meerufer 
wachsenden, durch den Wind mit Seewasser bespritzten Trauben gewonnen 
werden, kann der Chlorgehalt ebenfalls erhoht sein. Aber auch in diesem 
FaIle betragt er nicht mehr als 0,3.9 im Liter. 

Bei gezuckertE'n Weinen kann eine Steigerung des Chlorgehaltes auch 
von Wasser mit hohem Gehalt an Chloriden herrUhren, dementsprechend 
wird dann auch der Aschengehalt absolut und wohl auch im Verhaltnis 
zum Extrakt erhoht erscheinen. 

Phosphatrest. Die Haufigkeitsstatistik (mit Ausnahme der SUss­
weine) ergibt, dass von 2580 Weinen im Liter enthielten: 

Gramm I unter i . .. I· ... .. ··1· - ··1 - 1 ., 1 0.,7 und 
P04 0,09 ]0,10-0,190,20-0,290,30-0,39 0,40-0,49 0,50-0,59,°,60-0,691 dari1ber 

prozente! 
derWeine 1 4,1 16 23,6 23.6 15,1 10,2 6,4 

Ueber die Bedeutung des Phosphatrestes bei der SUssweinbeurteilung 
s. S. 162 u. 166. FUr die Beurteilung der nichtsiissen Weine hat der 
Phosphatrest nur geringe Bedeutung (s. jedoch S. 159). 

Borsaure b est i m m un g e n liegen bisher n ur sehr w~nige vor, 
doeh kann aus der schwachen Reaktion, welche durchweg bei der quali­
tativen Prlifung erhalten wird, geschlossen werden, dass der Gehalt nur 
ein sehr geringer ist. Ein nennenswerter Gehalt diirfte deshalb auf Zusatz 
von Borsaure zu schliessen gestatten. 

Der geringe Kieselsaure g e hal t ist fUr die Beurteilung ohne 
Bedeutung. 
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Kalium. Die Haufigkeitsstatistik ergibt, dass von 594 Weinen ent­
hielten in einem Liter: 

Gramm 
Kalium 

Prozent 
der Weine 

2 7,6 27,9 33,7 1.5,2 I 8,4 3,5 0,0 

A.uch hier iiberschreiten die Werte das S. 146 angegebene Maximum 
ein wenig. Del' Kaliumgehalt kann infolge del' A.usscheidung von Weinstein 
niedriger werden. Er kann auch, wenn sich etwas Weinstein lOst, wieder 
zunehmen und somit ziemlich stark schwanken. Eine Erhohung kann Lei mit 
koblensaurem Calcium odeI' neutralem weinsaurem Kalium entsiiuertem 
Wein eintreten. Letztere heiden Entsauerungsarten gehoren nicht zur er­
laubtell Kellerbebandlung. Das Kalium bildet den Hauptteil der Kationen 
in der Weinascbe. 

Sein Verbaltnis zu den Ubrigen Mineralstoffen wi I'd auch 
beim Entsauern mit kohlensaurem Kalk dadurch verandert, dass 
sich weinsaures Calcium ausscheidet und sich apfelsaures Kalium bildet, 
auch bei gegipsten und phosphatierten Weinen andert sich sein relatives 
Verhaltnis zur Gesamtaschenmenge. 

Natrium. Die Haufigkeitsstatistik zeigt, dass von 170 Weinen ent­
bielten in einem Liter: 

Gramm 0,04 und 
0,05-0,09 

Natrium weniger 

Prozent 
95,9 5,1 

der Weine 

Del'S. 146 angegebene Maximalwert erscheint dem gegeniiber abnorm 
hoch. 

Der an und fUr sich geringe Natriumgebalt kann durch Zusatz von 
Kochsalz wesentlich erhoht werden. Ebenso natUrlich bei einer Entsauerung 
mit Natriumcarbonat, die allerdings verboten ist. 

Calcium. Hinsichtlich der Verteilung innerhalb der Grenzen, in del' 
die Wel'te schwanken, ergibt die nachstehende Zusammenstellung, dass von 
614 Weinen el1thielten Gramm im Liter: 

Calcium 

Prozent 
der Weine 

10,0! \lnd 10 05-0 09!010-~ Hlolb-O 19'~20-0 2410 25--0-~81 0,30 und 
,"veniger j , 'I ' , , 't ' 'I ' , mehr 

I 5,2 I 52,1 I 3'1,6 I 5,9 2,1 I 0,13 I 0,3 

Rei dem C a I c i u 111 wiil'de eil1e wesentliche Erhohung von einer nach 
§ :3 des Weingesetzes zulassigen Entsauerung mit kohlensaurem Kalk her­
rlihren konnen, wenn mehr Calciumcarbonat zugesetzt wird als del' vor­
handenen Weinsaure entspricht. 
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Magnesium schwankt nul' zwischen verhaItnismaflig engen Grenzen; 
von 619 Weinen enthielten im Liter Gramme: 

Magnesium 

Prozent 
der WeiDe 

IbiS 0,04 1°,05-0,091°,10-0,141°,15- 0,19 

I 3 I 54,1 40 I 2,9 

Eine wesentliche U eberschreitung der oberen Grenze beim Magnesium 
wiirde einen Anhalt zur Annahme eines verbotenen Zusatzes loslicher 
Magnesiumverbindungen bieten. 

Bei dem Aluminium ist zu beachten, dass kleine Mengen desselben, 
bis etwa 0,004 g, auch bei Verwendung guter Klarerde in den Wein 
gelangen konnen. 

Ein absichtlicher oder fahrlassiger Zusatz einer Aluminiumverbindung 
kann nur als erwiesen angesehen werden, wenn die Aluminiummenge 
erheblich gesteigert gefunden wurde. 

Die Eisen men g e im Wein kann durch in das Inn ere des Fasses 
ragende Nagel oder Schrauben del' Fasstlirchen, eiserne Schraubenspindeln 
der Keltern etc., von denen etwas Eisen geJost wird, erhoht werden. 
Un tel' Umstanden tritt dann eine Neigung des Weines zum Schwarz­
werden auf. ') 

Bei derim allgemeinen noch geringen Anzahl von Eisenbestimmungen 
im Wein entbehren die namentlich frUher mehrfach veroffentlichten An­
preisungen gewisser Weine als besonders eisenhaltige insofern meist der 
Begrtindung, als moglicherweise, ja sogar wahrscheinlich, die meisten 
anderen Weine ebenso hohe Eisengehalte zeigen dtirften. 

B. lleurteilullg der Weille aut' Grund der Untersuchungscrgebnisse 
del' Ana]yse. 

Die Beurteilung eines Weines auf Grund der chemischen Analyse 
wird je nach der Lage des Falles nur eine allgemeinere oder eine speziellere 
sein konnen. 

Das hangt wesentlich davon ab, welche Veranlassung zur Untersuchung 
des Weines vorliegt. 1st die Frage zu entscheiden ist, 0 b es sich urn 
einen normalen oder einen hanken, bezw. verdorbenen Wein handelt, oder 
solI festgestellt werden, ob ein auf Grund der Zungenprobe, oder der Buch­
kontrolle oder sonstiger Anhaltspunkte erhobener Verdacht in einer 
bestimmten Richtung auch nach der chemischen :Zusammensetzung des 
Weines gerechtfertigt erscheint, oder handelt es sich darum festzustellen, 
ob die seitens des Verkaufers gemachten Angaben tiber Naturreinheit, 
Herkunft etc. richtig sind, bezw. richtig sein konnen, so wird die Begut. 
achtung naturlich von Fall zu Fall eine verschiedene sein mUssen. 

Man wird diesen VerhltltnissE'n schon bei dem Umfang del' Analyse 
Rechnung tragen und wird unter Umstanden durch Zusammenhaltung 
der analytischen Daten mit anderweitigen Feststellungen aueh dann zu 
bestimmten SchlUssen gelangen konnen, wenn die Analysenergebnisse 

I) 8. s. (j und 10. 
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allein hierzu nicht ausreichen. So kann man z. B. nicht selten aus den 
Analysendaten Anhaltspunkte datur gewinnen, ob die Angaben iiber das 
Mae der vorgenommenen Zuckerung richtig sein konnen, etc. 

Wenn in der amtlichen Anweisung unter 19 (s. S. 4, s. auch S. 12) 
bestimmt ist, dass bei der Begutachtung anf Aussehen, Geruch und 
Geschmack Riicksicht zu nehmen ist, so mochte ich darauf hin weisen, dass 
damit dem chemischen Sachverstandigen nicht ohne weiteres die Befugnis 
zugesprochen ist, als Zungensachverstandiger zu fungieren. Diese Art der 
subjektiven Beurteilung erfordert personliche Anlage, Erfahrung und 
Schulung, die ja wohl bei derselben Person, die als chemischer Sachver­
standiger berufen ist, ihr Urteil abzugeben, vorhanden sein k 0 nne n, die 
aber keineswegs mit der Sachkenntnis in chemischer Beziehung vereint sein 
m ii sse n. Del' Chemiker wird deshalb gut tun, in dieser Hinsicht ernste 
Selbstkritik zu uben, und wenn er nicht wirklich die Qualitaten eines 
Zungensachverstandigen hat, sieh bei der .Beriicksichtigung von Geruch 
und Geschmack" einer weisen Maeigung zu befleissigen. 

Bei der Beurteilung auf Grund des objektiven Ergebnisses del' Analyse 
konnen folgende Fragen in Betracht kommen: a) Sind dem Weine fremde 
Stoffe zugesetzt, die an und fur sich im Weine nicht vorkommen? b) Lasst 
sich aus der Menge der einzelnen Bestandteile, die an und fiir sich im 
Weine vorkommen konnen, schliessen, ob del' Wein unzuHissige Ver­
anderungen odeI' Zusat!:e erfahren hat, oder ob die'Zusammensetzung mit 
der Bezeichnung des Weines iibereinstimmt, ob Naturwein, eines bestimmten 
Jahrgangs, einer bestimmten Lage, ob ein innerhalb del' zulassigen Grenzen 
gezuckerter Wein vorliegt u. dergl. ? c) 1st del' Wein krankhaft verandert? 

Diese verschiedenen Fragen erfordern eine etwas andere Behandlung 
bei del' Beurteilung der gewohnlichen Weine, der Dessertweine und d~r 
Schaumweine. leh bespreche sie deshalb in gesonderten Abschnitten. 

§ 66. 
Gewohnliche stille Weine. 

a) Siml dem Wein fremde Stoft'e zugefiigt, welche im Wein an 
ond fUr sich nicht vorkommen'~ 

In diesem FaIle geuiigt der qualitative Nachweis. 
Je nach del' Lage des Falles wird man die Zahl der anzustellenden 

qualitativen Reaktionen grosser oder kleiner wahlen, aber nur in Ausnahme­
fallen die Priifung auf alle in der amtlichen Anweisung aufgefuhrten Stoffe 
oder gar uber den Kreis derselben hinaus ausdehnen. Man wird deshalb, 
falls die angestellten Reaktionen nicht den Beweis der Anwesenheit eines 
fremden Stoffes ergeben haben, immer nul' sagen konnen: Die qualitativen 
Reaktionen geben keinen Grund zur Beanstandung. 

Von den nnter I 9 b S. 4 angeftihrten Stoff en geniigt der positive 
Ausfall der Reaktion zur Beanstandung bei: fremden Farbstoffen, fremden 
rechtsdrehenden Stoffen, unreinem Starkezucker, Dextrin, Saccharin, Benzoe­
saure, Zimtsaure, Formaldehyd, Fluor. Auch bei Bouquettstoffen genligt der 
Nachweis znr Beanstandung. Ob nnd wie bei letzteren der Nachweis 
gefiihrt werden kann, lasst sich allgemein nicht angeben. Bis zu einem 
gewissen Grade kann die Bestimmung des Estergehaltes (S. 46) Anhalts­
punkte gewahren. 

Ais nicht im Wein an sich vorkommend, ist auch die S a I pet e r­
saure (bezw. der Nitratrest) zu nennen. Ihr Nachweis Iasst in del' Regel 
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darauf schliessen, dass nitrathaltiges Wasser in den Wein gelangt ist. 
Nach Borgmanns Studien tritt aber auch dann unter Umstanden eine 
Salpetersaurereaktion ein, wenn ein absichtlicher und betrachtlicher Zusatz 
nicht stattgefunden hat, Es kann demnach, auch wenn es sich nur urn 
die Frage handelt, ob ein Naturwein vorliegt, eine Salpetersaurereaktion 
aIle in kein Grund zu einer Beanstandung sein, da sie auch auf die 
Verwendung nitrathaltigen Schwenkwassers etc. zuriickgefilhrt werden 
kann. (Unter Umstanden kann hier die quantitative Bestimmung zu 
bestimmteren Schliissen fdhren.) 

Aus diesen GrUnden hat auch die Ausgestaltung der Methode, so 
dass auch Spuren aufgefunden werden konnen, keinen praktischen Wert. 

Aus einer Salpetersiiurereaktion schliessen zu wollen, es sei hygienisch 
unzulassiges Wasser verwandt worden und der Wein sei somit zu beanstanden, 
wie as einzelne Chemiker getan haben, ist vollstandig unangangig, da eine 
Beanstandung von Trinkwasser n u r auf einen Gehalt an Nitraten hin 
nicht gerechtfertigt ist. , 

Bei den folgenden Stoffen: Salizylsaure, Citronensaure, Ameisensaure, 
Borsli.ure. Kupfer, Blei, Arsen und Zink genilgt in den meisten Fii.llen 
der Eintritt einer erheblichen Reaktion als Beweis eines kiinstlichen Zusatzes, 
da diese Stoffe nur hochstens in s e h r geringen Mengen als natiidiche 
Bestandteile im Wein vorhanden sind. Bei der Citronensaure hat allerdings 
Mayrhofer in den 1912er rheinhessischen Weinen durchweg positive 
Reaktionen nach Deniges, Moslinger und Schindler erhalten und die 
charakteristischen Calciumcitratkristalle hergestellt. Von franzosischen 
Forschern finden sich Angaben iiber die Menge der Citronensaure, wonach 
sie 0.15-0,18-0,45 und in einem Jungwein 0,65 9 im Liter fanden. 
K u n z gibt als oberste Grenze des Citronensauregehaltes 0,08 9 im Liter an. 
1m Zweifelsfall und wenn es sich urn einen endgilltigen Beweis handelt, 
muss bei diesen Stoffen eine quantitative Bestimmung ausgefiihrt werden. 

Anhaltspunkte tiber die Mengen von Arsen, Kupfer und Blei, die 
sich im Wein finden konnen, sind beim Most (S. 120) gegeben. 1m Wein 
fand von der Heide hochstens 0,5 mg Arsen im Liter. 

In Bezug auf die Sal icy I s au r e sind zwar neuerdings von einigen 
Mitgliedern der Weinstatistikkommission Zweifel daran aUjigesprochen 
worden, dass sie ais natiirlicher Bestandteil des Weines vorkommt. Ab· 
gesehen von dem sicheren Nachwies' der Salicylsaure im Portwein ist es 
auch nach anderen Literaturangaben und auch nach meinen Erfahrungen 
als feststehend zu bezeichnen, dass in vollig reinen Naturweinen Salicyl­
saure vorkommen kann. Die 'Menge derselben dtirfte aber 1 mg pro Liter 
nicht Uberschreiteh 1). May rho fer hat in Tresterwein bis 1,5 mg fest­
gestell t. Hinsichtlich der tibrigen hochstens in Spuren nat ii r1 i c h im 
Wein vorkommenden Stoffe finden sich in der Literatur quantitative 
Angaben nicht. 

In Bezug auf die Umstande, unter denen, oder die Zwecke, warum 
die genannten fremden Stoffe in den Wein gelangen, bezw. ihm zugesetzt 
werden konnen, bemerke ich folgendes: 

lfarbstoff.e werden meist absichtlich zu~efdgt, n~mentlich. bei 
Rotwemen, urn eme blasse Farbe zu verdecken, dIe z. B. dIe Foige emes 
Verschnitts mit Weisswein, eines grosseren Wasserzusatzes, z. B. bei der 
sog. Mouillage (s. S. 158) oder dergl. ist. Sie kann auch bei Weissweinen, 

1) Vergl. Ztschrft. f. ana!. Chern. 41, 66 (1902), 49, 452 (1904). 
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namentlich weissen Dessertweinen, erfolgen, urn ihnen den Schein einer 
besseren Beschaffenheit zu geben. Sie kann auch die Folge der Anwendung, 
nicht den Anforderungen des Weingesetzes entsprechenden Zuckers (nicht­
farbend) sein. Letzteres ist neuerdings verschiedentlich bei Benutzung 
Saccharin enthaltenden Zuckers beobachtet worden. 1) 

Fremde rechtsdrehende Stoffe, Dextrine, konnen entweder 
absichtlich zur Extrakterhohung zugefiigt sein, urn einen zu grossen 
Wasserzusatz zu verschleiern, oder sie sind die Folge der Anwendung 
von nicht technisch reinem Starkezucker, bezw. von Verschnitten mit 
Malzwein, oder des Vorliegens von Malzwein statt Traubenwein. Auch 
Invertzucker (wie das neuerdings namentlich beim Kunsthonig festgestellt 
wurde) ist haufig nicht frei von solchen Stoffen. Saccharin diirfte absicht­
lich wohl nur Siiss- oder Schaumweinen an Stelle von natilrlichem oder 
zugefligtem Rohrzucker zugesetzt werden. In nichtslissen Weinen ist es 
neuerdings mehrfach gefunden worden, infolge del' Anwendung saccharin­
haltigen Zuckers 1). Dieses merkwlirdige Erzeugnis del' Nachkriegszeit 
diirfte wohl fiir die Zukunft aus dem Verkehr verschwinden. Zim tsaure, 
Benzoesaure, Formaldehyd, Fluor und auch zugesetzte Borsaure. 
Ameisensaure und Salicylsaure sind, wenn sie sich finden, wohl 
immer zum Zweck der Konservierung dem Weine zugefiigt worden. Es 
kann allerdings auch sein, dass sie z. B. einem Schonungsmittel zugesetzt 
wurden, urn es haltbar zu' machen, und so in den Wein gelangten. 

Cit ron ens a u r e wird zur Verdeckung einer zuweit gehenden 
Herabsetzung des Sauregehalts durch Verdlinnung zugefiigt. A r sen, 
K u p fer und B 1 e i konnen durch Schadlingsbekampfungsmittel auf die 
Trauben und so in den Wein gelangen (s. S. 120). Ausserdem kann 
Arsen durch Verwendung arsenhaltiger Schwefelschnitte beim Schwefeln 
des Weines, Kupfer und Zink aus Kellergeraten aus Kupfer, bezw. Messing, 
die nicht genligend verzinnt sind, B 1 e i und Z ink aus Gummischlauchen 
(die, wenn sie blei- oder zinkhaltig sind, allerdings zum Leiten von Wein 
verboten sind) , in den Wein libergehen. Eine Zeitlang ist auch ein 
Weinschonungsmittel, bestehend aus Zinksulfat und Kaliumferrocyanid 
angepriesen worden, bei dem angeblich alIes Z ink und alles Fer roc y a n 
als Niederschlag ausgeschieden werden soHte. Diese hochstens bei An­
wendung genau aquivalenter Mengen theoretisch mogliche vollige Aus­
fallung tritt aber in der Praxis nichtein, so dass beide Bestandteile bis 
zu einem gewissen Mane in dem Wein verbleiben konnen. 

Analog dem eben gesagten hinsichtlich des Nachweises eines Zusatzes 
fremder Stoffe wird man auch verfahren, wenn es sich bei wei n hal t i g e n 
o<1,er weiniihnlichen Getranken und Schaum weinen urn den 
Nachweis handelt, dass die in den Ausfiihrungsbestimmungen zu § 10 und 
1 G (S. 110) verbotenen Staffe nicht angewandt sind. Bei den nicht schon beim 
Wein oben besprochenen Stoffen handelt es sich hier librigens urn Stoffe, 
die kaum jemals angewendet worden sind. (lhre Aufzahlung' stammt noch 
aus dem ersten Weingesetzentwurf, bei dem man die gesundheitsschad­
lichen Stoffe beim vVein verbieten wonte.) 

1) Zuekel', del' gel'inge l\lengen Haccharin cllthielt llnd mit Eusiu 1'osa gefiirbt waI', 
kam wiihl'cnd des Wafl'en"tillstandes aus Holland in groHsolll ~laCH(, "HI' Einfuhr, da die 
Entente die Einful1l' l' e i n e n Zuekol's nieht gestattete. Aus dOlll gleichen Gl'UIlUe flihrten 
darnals lJeJgisehe Firmcn grosse l\'Iengen InverbHlcker in Deutschland uiu. 
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b) Bei der zweiten Frage: I,asst die quantitative Zusammen­
setzung auf unzuliissige Verauderuugen odeI' Zusatze von an sich auch 
im Naturwein vorlwmmellden 8toffen schliessell, oder entspricht sie 
del' Bezeichllungo des Weines'~ liegt die Sache so, dass, wenn e i n oder 
einige Bestandteile die Grenzen oder gegenseitigen Verhaltnisse erheblich 
iiberschreiten, die bei normalen' Erzeugnissen vorkommen konnen, ohne 
weiteres Beanstandung eintreten muss. 1m anderen Fall wird die Begut­
aehtung um so bestimmter ausfallen konnen, je umfassender einerseits 
die Analyse ist, je bestimmter andererseits die Bezeiehnung der Probe 
lautete und je grosser und besser endlich das statistische Vergleichsmaterial 
ist. Man muss aber gerade in letzterer Beziehung immer beaehten, dass 
die statistischen Feststellungen sieh huufig nur auf Jungweine und auf 
die besseren Erzeugnisse beziehen, und dass unter Umstanden, aueh aus 
unmittelbar benachbarten Parzellen, im gleichen Jahre je nach der PHege 
del' Weinberge starker voneinander abweiehende Erzeugnisse geerntet werden 
konnen, als man gewohnlieh annimmt. 

Wenn man die oben in § 49--65 angegebenen, bei den verschiedenen 
Naturweinen beobachteten Grenzwerte ins Auge fasst, konnte man zunachst 
leicht zu der Meinung kommen, dass die moglichen Schwankungen so 
gross seien, dass eine Begutachtung kaum moglich Ware. Vergegenwartigt 
man sich aber, dass die extremen Werte doeh immer nur Ausnahmen 
darstellen, so wird man auf Grund der Haufigkeitsstatistik doch zu wesentlich 
sichereren Urteilen gelangen konnen. Namentlich wenn man sich aueh 
die gegenseitigen Beziehungen vor Augen halt. 

Handelt es sieh in einem speziellen Fall darum, zu entseheiden, ob 
ein N aturwein vorliegt, so muss man sich zwar darUber klar sein, dass 
die Analyse in sehr vielen Fallen nicht den Beweis liefern kann, dass 
dem Wein keinerlei Zusatze gemaeht sind, dass man abel' doeh haufig aus 
der Uebereinstimmung der 'Verte mit den bei Naturweinen beobachteten 
mit einer an Gewissheit grenzenden Wahrseheinlichkeit sich fUr das Vorliegen 
von N aturwein entscheiden und demnaeh ausspreehen kann: Die Analysen­
ergebnisse geben keinerlei Anlass, an del' Naturreinheit zu zweifeln. 

Man wird in diesem Fall, soweit es die Umstitnde erlauben, nicht 
nur die oben angegebene Haufigkeitsstatistik hinsiehtlieh del' einzelnen 
Stoffe heranziehen, sondern auch im einzelnen, soweit sie zu erlangen sind, 
die Werte vergleichen, welche bei Weinen des gleichen Jahrgangs, der 
gleiehen Gemarkung und der gleiehen Weinbergslage gefunden wurden. 
Sind Zahlen des gleichen Jahrgangs nicht zu erlangen, so muss man solehe 
von Jahren iihnlieher Gute, stehen solche von gleicher ortlicher Herkunft 
nicht zur VerfUgung, so muss man die Werte benachbarter Lagen oder 
Gemarkungen heranziehen 1). Bestimmte RegeIn, ausser dem oben bei den 
einzelnen Bestandteilen gesagten, lassen sich hierfiir nicht geben. 

Nur darauf sei hingewiesen, dass man bei Weinen, die (wenn aueh 
bei N aturweinen beobachtete aber doeh) ungewohnliche Werte ergeben, 
mit dem Zweifel nicht zurliekhalten solI, auch wenn man keine direkte 
Beanstandung aussprechen kann. . 

Liegen Zweifel an der .N aturreinheit des Weines vor, ohne dass sie 
auf Grund del' Zahlenwerte zur sicheren Beanstandung fiihren konnen, 
so ist eine etwa auftretende positive Reaktion auf Nitratrest geeignet, 
die Zweifel wesentlich zu verstiirken. 

1) Soweit sie veroffentlicht sind, bieten die Lereits ViL\1fnch el'wiihlltcn Unter~l1ehullgen 
del' dCllt;dl(n Weinstati,tikkolllmis,ion hierfUr ein rci('hes VCI-gleichsmaterial, 
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1m Ubrigen ist klar, dass, je genauer der Wein bezBiehnet ist, urn 
so enger die Grenzen gezogen sind, innerhalb deren die Zahlen liegen mUssen. 

FUr den Fall, dass man noeh un verg or en e n Rohrz u cker in 
dem Wein sicher findet, kann kein Naturwein, unter Umstanden aber ein 
nicht zu beanstandender gezuckerter Wein vorliegen. 

Bei den Schwankungen in der Zusammensetzung der Weine kann 
man natiirlich nie sicher sein, ob nicht, trotz Uebereinstimmung der 
analytischen Werte mit N aturwein, doch ein gezuckerter Wein vorliegt. 

1m Anschluss an die Besprechung normaler Weine erwahnen wir 
die Trubweine, bezw. Hefepressweine, d. h. Weine, die sich beim 
langeren Stehen der dickfliissigen Hefe Uber derselben absondern und von 
ihr abgezogen sind, bezw. die durch Auspressen der dickflUssigen Hefe in 
Pressbeuteln gewonnen werden. Sie'zeichnen sich nach Kulisch dureh 
hohe Gehalte an Extrakt, Asche, Stickstoff und Phosphorsaure aus. 
Bar a g i 0 I a fand in solchen Tru bweinen gegen iiber den dazu gehorigen 
Weinen mehr Extrakt, weniger Asche, mehr Stickstoff und mehr 
Phosphorsaure. 

c) 1st auf Grund der gemachten Angaben, oder der analytischen Wertel) 
anzunehmen, dass kein .Naturwein vorliegt, so ist weiter die Frage zu 
prUfen, ob tJin innerhalb der erlaubten Grenzen verbesserter Wein, 
oder ein El'zeugnis vorliegt, -das nach einem unerlaubten Vet"fahren 
hergesteUt ist. 

Als er 1 a u b t ist in erster Linie die Z u eke ru n g entsprechend § 3 
des Weingesetzes (~. 1(5) zu betrachten, ferner die En t sa u e run g mit 
reinem, gefalltem, kohlensauremKalk unddasSchwefeln. Die iibrigen 
erlaubten Verfahren der Kellerbehandlung dUrften nur in Ausnahmefallen 
einen Einfluss auf die zahlenmaRlig fest stell bare Zusammensetzung des 
Weines haben. 

Hinsichtlich der Zuckerung des Weines kann die chemische Analyse 
natiirlich hochstens Uber das MaRl des Zucker- und Wasserzusatzes ein Urteil 
gewahren. Man muss sich bei dieser Frage vor Augen halten, dass zu 
beanstanden ist: die ii b e r fl ii s s i g e Z u eke run g , die U bel' maRl i g e 
Zuckerung, bezw. Erhohung des Alkoholgebaltes und die zu 
weit gehende VerdUnnung mit Zucker wasser. 

Man wird demnach zunachst fragen miissen, wi e war d a s Gar gut 
z usa m men g e set z t? indem man die urspriingliehen Oechslegrade und 
den ursprUnglichen Gehalt an titrierbarer Saure zuriickbereehnet. Also 
Alkohol >< 10 = Oechslegrade [bei j un g e n yv ein.en wird man, um zu 
keinem falschen Schluss zu kommen, bezw. keine falsche Beschuldigung 
zu erheben, zweckmafligerweise in der auf S. 21 angegebenen Art hiervon 
noch einen Abzug zu maehen habenJ I) und niehtflUchtige Saure + "Is 
(Milchsaure) + 1,5 = urspriingliehe Mostsaure. 

Diese vVerte muss man vergleichen mit denen, welehe in guten Jahren 
bei Mosten gleieher Herkunft (Gemarkung Weinberg slag e) beobachtet worden 
sind. (Vergl. S. 112.) 

1) Z. B. wenn es sich urn Wein eines geringen Jahrgangs handelt. bei dem die Werte 
in den nnr bei gnten Jahrgiingen beobachteten Grenzen liegen. 
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Liegen, wie dies bei gerichtlichen Fallen hiiufig del' Fall ist, Angaben 
Uber das ursprUngliche Oechslegewicht (Angahen liber den Sauregehalt des 
Mostes fehlen Ieider meistens) und das angebliche Ma13 der Vermehrung mit 
Zuckerwasser vor, so kann man aus letzteren berechll ell , wiegross der 
Saureg'ehalt Ides Mostes war. Aus diesell Daten ergibt sich dann, 0 b tat­
siichlich eine Zuckerung erforderlich war (bezw., namentlich wenn 
man die Moststatistik des betreffenden J ahrgangs zum Vergleich heranziehen 
kann, 0 b die An gab e n ii b e r M 0 s t g e wi c h tun d Z u eke r was s e r­
z usa t z s tim men k 0 nne n). 

Die Frage der li bel' m a 13 i g e n Z u eke run g (bezw. Alkohol­
vermehrung) kann schon direkt aus dem Vergleich des Alkoholgehaltes 
mit dem von We in guter J ahrgange gleicher Herkunft entschieden werden, 

Gegebenen FaUes kann naturJich ein zu hoher Alkoholgehalt auch durch 
direkten S p r i t z usa t z bedingt sein. Hier ist dus Alkohol- Glycerin­
verhaltnis heranzuziehen. 

Ob eine iiberma13ige Vermehrung 2) stattgefunden hat, kann 
einerseits dadurch entschieden werden, dass man feststellt, ob e i n e Her a b­
setzung des Sauregehaltes unter das erforderliche Ma13 
erfolgt ist, indem man die, wie oben angegeben, zurlickberechnete Saure 
des Giirgutes mit dem Sauregehalt del' Moste guter Jahrgange gleicher 
Herkunft vergleicht, bezw. mit den Sauregehalten, die nach S. 112 bei 
rationeller Verbesserung zweckma13ig nicht unterschritten werden (etwa 10 
pro Mille), denn von dies em Sauregehalt wird durch den natiirlichen Abbau 
nQch ein nicht unerheblicher 'reil entfernt. 

Andererseits ist, da nach den neueren Erfahrungen auch beim Zusatz 
del' grossten Mengen Zuckerwasser, welche das Gesetz zulasst, wedel' der 
Extrakt- noch der Sauregehalt wesentlich gegen die Werte des ungezuckerten 
Weines herabgesetzt wird (teils infolge del' Glycerin- und Bernsteinsaure­
bildung, teils infolge davon, dass sich weniger Weinstein und auch .sonstige 
Stoffe ausscheiden, als beim ungezuckerten Wein), eine Her a b set z u n g 
·der Werte fiir Extrakt, Mineralstoffe, Saurerest nach Mos­
linger und totalen Extraktrest (siehe S. 127) immer ein starkes 
Verdachtsmoment fUr U ebel'streckung des Weines. 

lndem ich mich auf diese allgemeinen Anhaltspunkte beschranke, 
bemerke ieh, dass aueh bei diesel' Frage das Urteil urn so sicherer ist, 
je genauer aIle sonstigen Umstande bekannt sind. Sod ass z. B. ein gezuekerter 
Wein ohne nahere Bezeichnung (bezw. wenn er nur als Rheinwein odeI' dergl. 
bezeichnet ist) auf Grund del' Analysenzahlell nicht beanstandet werden 
kann, wahrend derselbe Wein bei genauer Herkunftsbezeichnung unter 
U mstanden zu beanstanden ist. 

Findet man in einem solchen Wein einen hohen Chlorgehalt, 
der auf Zusatz von Kochsalz, zur Korrektur zu starker Herabsetzung der 

1) Findet sich noch unvergorener Zucker in bestimrnbarel' Menge, so ist diesel' bei 
del' Riickberechnung der Oechslegrade natiirlich zu beriicksichtigen. 

2) Beirn Nachweis eines Wass8rzusatzes zieht man in Frankreich nnd Italien die Summe, 
bezw. das Verhaltnis von Alkohol (Mass 0/0) nnd Sanre (bel', als H2 S04) heran. Die Summe 
Iiegt bei Natul'weinen meist zwischen 13 nnd 17. Das Vel'haltnis Alkohol: nichtflt'ichtiger 
Saure ist je nach del' Herkunft nicht haher als 1-5,6. Da die Regeln nur bei Kenntnis 
del' Vel'hii.ltuisse des Abstammungsortes del' Weine anwendbar nnd mangels Erfahrung auf 
Deutsche Weine einstweilen nicht iibertragbar sind, begniige ich mich auf dieselben hinzn­
wei sen. (Vergl. Ztschrft. f. analyt. Chem. 61, 361 (1922). 
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Asche!), hilldeutet, odereinen hohen Glyceringeha It, derdas n8utrale 
Extrakt erhoht, odeI' schliesslich bei niedrigem M 0 s 1 i n gel' schen Saurerest 
einen normalen Sauregehalt und einem relativ hohen Weinsaure­
g e h a It, so deuten diese Ergebnisse darauf hin, dass ve1'sucht wurde, bei 
einem urspriinglich zu stark verdiinnten Wein die analytischen 
Werte wi e d e l' den e n n 0 l' m a I e r vel' b e sse l' tel' Wei neg lei c h -
zumachen. 

Liegen Verdachtsmomente diesel' Art VOl" 80 kann bei normalem 
M 08 lin gel' schen Saurerest auch der N ach weis einer Spuren iiber­
schreitenden Menge von Cit ron ens a u r e zum Beweis del' Korrektur einer 
vorhandenen Ueberstreckung dienen. 

In bezug auf die Kellerbehandlung ist folgendes zu sagen: 
Ob von dem an und fiir sieh erlaubten Sch w efeln odeI' ]~n tsa ue rn 

ein iibertriebener und daher unzulassiger Gebraueh gemacht worden ist, 
ergibt sich einerseits aus dem Gehalt an schwefliger Saure und Schwefel­
same (Sulfat1'est), bezw. Alkalitat del' Asche, (siehe S.Wl), andererseits 
aus dem fast volligen Fehien del' Weinsaure, eventuell del' Erhohung del' 
Asche und des Calciumgehaltes. (Siehe S. 113, Anmerkung 2.) 

Das bei gewissen Dessertweinen, z. B. dem Sherry, zulassige Gipsen 
erhoht den Aschen- und Sulfatrestgehalt und erniedrigt die Aschenalkalitat. 
Die Weinsaure wird erniedrigt, wahrend del' Kaliumgehalt hoch bleibt. 

Beim S c h 0 n e n kann unter Umstanden ein Teil des Kllirmittels, 
Hausenblase, Gelatine etc., im Wein gelOst bleiben. Hierdurch wird del' 
Ext I' a k t gehalt und del' S tic k s t 0 ff gehalt e I' h 0 h t. In diesem Fall 
entsteht auf Zusatz von Tannin zum Wein ein Niederschlag. 

Wird der Wein libel' nicht oder nicht geniigend ausgewaschene HoI z­
k 0 hIe filtriert, so kann eine Saureabstumpfung und eine ErhOhung (eventuell 
auch, durch Weinsteinausscheidung, Erniedrigung) des Kalium- (unter Urr,­
standen auch des Aschen-) gehalteseintreten. 

Eine merkliche Erhohung des Al k 0 hoi g e h a I t e s durch die zulassige 
Kellerbehandlung kann nicht eintreten. Nurbei dem zur Ausfuhr 
bestimmten Wein (und bei Dessertwein, del' weiter unten besp:r;ochen wird) 
darf bis zu 1 Volumprozent Alkohol zugesetzt werden. Hoher Alkohol­
gehalt sowohl absolut, als auch im Vergleich mit del' Glycerinmenge, deutet 
auf A I k 0 hoI z usa t z. Ein verhaItnismaf.lig hoher gieichzeitiger Saure­
gehalt verstarkt diesen Verdacht. 

Neben dem Ueberschreiten del' zulassigen Grenzen odeI' dem Nicht­
einhalten del' V orschriften bei den an sich erlaubten Verfahren des Zuckerns 
und del' Kellerbehandlung konnen auch Veranderungen des Weines in 
Frage kommen, die nnter allen Umstanden verboten sind •. 

Das A I k 0 h 0 Ii s i ere n (das nur bei Dessertweinen erlaubt ist und 
dort speziell besprochen wird) auch in del' friiher, namentlich bei aus­
landischen Rotweinen vielfach geiibten Form del' M 0 u ilIa g e, das heisst 
gleichzeitige Versetzung mit Wasser und Alkohol, ist an den oben (S. 153) 
erwahnten Merkmalen zu erkennen, bei der Mouillage unter Umstanden 
auch an del' gleichzeitigen Herabsetzung von Extrakt, Asche und Saure 
(wobei allerdings zu beach ten ist, dass die angewandten Weine recht 
extrakt- und aschereich gewesen sein konnen). 

1) Zur Bestiitigung konnte eine starke Erhohung des Natrinmgehaltes dienen. 
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Wesentlich wichtiger ist die Herstellung von 'l'resterwein bezw. 
petiotisiertem Wein (Mischung des urspriinglichen Weines mit Trester­
auszligen) oder von 'I'resterweinverschnitt. 

Als Merkmale derartiger Erzeugnisse sind zu nennen: Hohe Asche 
und speziell ein mehr als 1/10 des Extraktes (bezw. mehr als 13 Asche auf 
101) Extrakt) betragender Aschegehalt, bei Weisswein hoher Gerbstoff­
gehalt (mehr wie 0,;39 im Liter, siehe jedoch S. 142-144). Zieht. man das 
vierf'ache des Gerbstoffgehaltes yom ExtraktgehaIt ab, so bleibt bel. Trest~r­
weinen meist weniger als 1,5 Extrakt (siehe jedoch S. 127). 1st dIe 'Yem-
siiureaziditiit kleiner als die verdoppelte Alkalitiit des in Wasser loshchen 
Anteils der Asche, so deutet das auf die Moglichkeit der Anwesenheit v~m 
Tresterwein hin (s. S. ];n unten). Die Zusammensetzung der Asche schemt 
nach den nllerdings nicht zahlreichen Analysen der einzelnen Mineralst~ffe 
in Tresterweinen gegenliber derjenigen del' gewohnlichen Weine namenthch 
in dem Sinne verschieden zu sein, dass del' Phosphatrest im Verhiiltnis zu den 
anderen Bestandteilen zurlicktritt, del' KaliumgehaIt uber.wiegt. In vielen 
Fallen kann del' Geschmack zur Erkennung des Tresterweins herangezogen 
werden. Die Grenze zwischen Tresterwein, Tresterweinverschnitt und Wein, 
der auf den Trestern angegoren ist und Hinger auf demselben gestanden 
hat, ist natlirIich fliessend. 

Die Rosinen weine sind in ihrer Zusammensetzung natilrlich sehr 
verschieden, je nachdem sie fast ohne Wasserzusatz odeI' mit viel Wasser 
hergestellt sind. Im e r s ten Fall e haben sie den Charakter konzentrierter 
Weine, hohes zuckerfreies Extrakt, hohe Mineralstoffe, keinen hohen 
Gel'bstoffgehalt, meist im Verhaltnis zum Extrakt ziemlich niedrige nicht· 

. fllichtige SUme, nicht selten hohe fli.ichtige Saure. Mi t er he blich en 
Wassermengen hergestellte Rosinenweine zeigen im allgemeinen 
durchaus diesel ben Eigentilmlichkeiten del' Zusammensetzung, wie die 
Tresterweine, meist zeigen sie ausserdem bei niedrigem Gehalt an nicht· 
fliichtiger Saure einen relativ hohen Gehalt an fluchtiger Saure. Zuweilen 
sinkt bei ihnen der Wert des zuckerfreien Extraktes unter die bei Natur­
weinen beobachtete Grenze und lasst sie dann schon ohne wei teres als 
" W ein" beanstandbar erscheil1en. Auch beim Rosinenwein kann del' 
Geschmack zur Beurteilung wesentliche Dienste tun. 

Die Obstweine sind vielfach in ihren analytischon Zahlen und Zahlen­
verhaltnissen den Tresterweinen ahnlich. Sie sind meist durch verhaltniR· 
malilig hohe Extraktgehalte ausgezeichnet. Meist zeigen die Aepfel­
und Birnenweine ziemlich h 0 h e fl u c h t i g e Sa 11 r e 11, nicht selten ist die 
schweflige Saure. bezw. der Sulfatrest, hoeh (doch ist dies natlirlich nur 
eine Folge der Kellerbehandlung). Bei rein em Obstwein fehIt natlirlich 
die Wei n s a u r e ganzlich. Wird dies bei einem zu untersuehenden Getrank 
beo~achtet, so ist der Verdacht, dass Obstwein vorliegt, berechtigt. Es 
kann jedoch aueh, und obne dass unmittelbar Weinsaure zugesetzt ist, 
dadurch Weinsaure in Obstwein gelangen, dass mall den Most mit 
Wei n hefe, bezw. Drusen, vergaren lasst, oder in Weinstein enthaltende 
Fasser flillt. 

Die Beschaffenheit der bis eben zum Fliessen eingedampften Extrakte 
(die man bei der heutigen amtlichen Anweisung bei dem fur die Aschen­
bestimmullg eingedampften Anteile beobachtell kanll) soIl sich von der 
echten Weinextraktes in der Art des Fliessens und Aussehens unterscheiden 
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lassen, doeh darf, da diese aueh wesentlieh durch die Eindampfungsdauel 
bedingt ist, diesel'. subj~ktiv~ Sehluss nul' ~1it grosser Vorsicht gezoger 
werden. Dagegen 1st Wle bel dem ursprlinghchen Getrank del' Geschmack 
so bei dem eingedalllpften Extrakt del' Geruch zur Erkennung von Obstweill 
mit Erfolg heranzuziehen. 1m iibrigen sind die auf S. 101 beschriebeneI1 
speziellen Priifungen von Bedeutung. 

M a I z wei n e dUrfen nach den Ausfiihrullgsbestimmungen des BundesratE 
zu §§ 10 und 16 des Weingesetzes (S. 110), wenn es sich nicht urn Dessertwein 
lihnliche Getranke handelt, nicht unter Verwendung Von Zucker und Saur€ 
hergestellt werden und dUrfell deshalb jetzt nicht mehr in del' Art her. 
gestellt werden, die K u li s ChI) seinerzeit mitteilte und die in del' analytisch 
fassbaren Zusammensetzung dem Traubenwein ziemlieh ahnliche Erzeugnisse 
lieferte. Die von ihm mitgeteiJten Analysen zeigen neben niedrigem 
Alkoholgehalt ziemlieh niedrige Saure, meist unter del' Grenze del' Trauben· 
weine liegende Aschengehalte, keine Weinsaure, die niehtflUchtige Saure 
ist fast ausschliel'lslieh Milchsaure. We sen t li e h ist bei allen (durch 
das Dextrin verursacht) die Reehtsdrehung bei del' Polarisation. Auf die 
Mal ton wei n e komme ich bei den Dessertweillen noeh zu sprechen. 

Haustrunk darf nach § 11 (S. 106) des Weingesetzes und den Aus­
flihrungsbestimmungen zu §§ 4, 11 und 12 (S. 109) des Weingesetzes her­
gestellt werden aus Traubenmaische, Traubenmost und den RUckstanden 
der Weinbereitung, also im wesentlichen als Tresterwein ~). Er darf auch 
aus getroekneten Weinbeeren (als Rosinenwein), er kann auch linter Zusatz 
yon Citronensaure (siehe S. 1(9) hergestellt werden, aueh darf ihm Obst­
wein, bezw. Obsttresterwein zugemiseht werden. Andere Moststoffe z. B. 
Tamarinden sind nicht zulassig. 

d.) .8ei del' Frage ob ein normaler, kl'ankel' oder ,'erdorbener 
Wein vorliegt, ist in vieleI' Beziehung die 1iussere Beschaffenheit, wie 
sie sich dureh Aussehen, Geruch und Geschmack erkennen lasst, ma£lgebend. 
leh verweise in diesel' Hinsicht auf das oben (S. 6-12) Gesagte. Die 
A n a I y s e kommt eigentlich nul' in Frage, wenn zu entscheiden ist, ob 
der Wein eine abnorm hohe Menge von flUchtiger Saure enthli.It. In welcher 
Weise man die Ergebnisse heranzuziehen hat, ist auf S. 136 angegeben; 
ich kann hier einfaeh darauf verweisen. Hinsiehtlieh der durch den 
Kahmpilz verursachten Verminderung des Alkohols s. S. 122, des Extraktes 
S. 12tl, der Saure S. 1 ;32, des GlycerinsS. 141. 

§ 67. 

Dessertweine, Siidweine, Siissweine. 

Auf Grund eines V orsehlags von L. G I' ti n hut hat der Verein 
Deutscher Nahrungsmittelehemiker in seiner Versammlung 1914 Leits1itze 
beschlossen, aus. denen ieh nachstehend die Teile wortlich wiedergebe, die 
sich auf Begriffsbestimmung und Deutung der Analysenergebnisse beziehen. 
Ueber den zweiten Abschnitt, Grundsatze der Beurteilung, s. S. 163. Diese 

1) Arb. Kais. Gesundh. Amt. 40, 16; Ztschrft. f. Unters. d. Nahrungs- u. Genussm. 
26, 705 (1913). 

2) Hefeweine durch Vergarung von Zuckerwasser mit fiussiger Hefe werden kaum 
noch hel'gestellt, da die fruher ublichen Zusatze von Wein"aure und Tannin heute verboten 
sind. Sie konnten da, wo die Landeszentl'albehorden es gestatten, mit Citronensaure versetzt 
werden. Sie sind extrakt·, sauref· und gerhstoffarm, reich an Asche und Stickstoff. Ztschrft. 
f. Unters. d. Nahrungs- u. Genussm. 2, 742 (1910). 
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Leitsatze sind aufgestellt unter strikter Zugrundelegung des Wortlautes 
des Deutschen Weingesetzes von 1909 und beachten in manchen Punkten 
nicht genUgend, dass bei der Beurteilung der Zulassigkeit des Herstellungs­
verfahrens die Gesetzgebung des Auslandes zu berUcksichtigen ist. Infolge­
dessen sind auch eine Reihe der Leitsiitze des Abschnitts II durch Reichs­
gerichtsentscheidungen als nicht zutreft'end erwiesen worden. 

Auch hinsichtlich der in Abschnitt I sich immer wieder findenden 
Bestimmung "hinreichend vergoren" und der scharfen Unterscheidung 
zwischen .getrockneten Trauben, desselben Jahrgangs" die noch unter 
den Begriff .frische Trauben" des § 1 des Weingesetzes fallen und Rosinen Ii, 
gehen die Leitsiitze doch wohl zu weit 1). (S. hierzu auch S. 164). 

I. Begriffsbestimmung. 
Dessertweine (Siidweine, Siissweine) sind solche'Weine, die nach einem 

del' nachstehend beschriebenen Verfahren so hergestellt sind, dass ihr Gehalt an Alkohol 
odel' an Zucker odeI' an Alkohol un d Zucker hOher ist, als del' durch Garung des 
unvel'anderten Saftes fl'ischer, gewohnlicher Trauben allgemein zu erzielende. 

Die Herstellungsverfahren zerfallen in 2 Gruppen: 
1. Vergiil'ung von Tl'aubensaft von besonders hoher Konzentration oder An­

reichernng gewohnlichen Weines durch konzentrierten Traubensaft (K 0 n zen -
trierte Siissweine). 

2. Zusatz von Alkohol zu hinreichend weit in del' Vergarnng vorgeschrittenem 
Most 2). gegebenenfalls auch unter Verwendung konzentrierten Traubensaftes. 
(U espritete Dessertweine, auch Likorweine genannt.) 

1m einzelnen sind folgende Verfahren im Gebrauch: 

1. K 0 n zen tri e rte S ii ssw ei n e. 
a) Vergarung des Mostes ausgelesener Trockenbeeren (z. B. Tokaier-Essenz, siisse 

rheinische Ausleseweine) odeI' getrockneter Beeren (z. B. Strohweine). 
b) Vergarnng des Mostes gemeinsam gelesener gewohnlicher. Trauben und Trocken­

beeren (z B. susse Szamorodner). 
c) Ausziehen von Trockenbeeren (z. B. Tokaier Ausbruch) oder getrockneten Beeren 

durch Most und Vergarung des A uszuges. 
d) Ausziehen von Trockenbeeren oder getrockneten Beeren durch Wein. 
e) 'Vergarung von eingekochtem Most (z. B. vini cotti). 

2. Gespritete Dessertweine (Likorweine). 
f) Zusatz von Alkohol, dane ben teilweise auch von gespritetem Most 2), zu dem 

hinreichend weit vel'gol'enen Most gewohnlicher Trauben (z. B. Pol'twein, susse 
Prioratoweine). 

g) Zusatz von Alkohol, daneben teilweise auch von gespritetem Most, zu dem 
hinl'eichend weit vel'gol'enen Most von Trockenbeeren odeI' getrockneten BeeTen 
(z. B. Gold-Malaga). 

h) Zusatz von Alkohol zu dem hinreichend weit vergorenen Auszug von Trocken­
beeren oder getrockneten Beeren mit gewohnlichem Most oder mit gewohnlichem 
Wein. 

i) Zusatz von Alkoho!. daneben teilweise auch von gespritetem und von eingekochtem 
Most, zu gewohnlichem Wein (z. B. Marsala, Madeira, Sherry, Tarragona-Dessert­
weinel. 

k) Verschnitt von Erzeugnissen, die nach den Verfahren f bis i hergestellt sind, 
mit eingekochtem Wein (z. B. brauner Malaga). 
T roc ken bee r e n im Sinne diesilr Begriffsbestimmungen sind die innerhalb des 

Weinbaugebietes, in dem del' Dessertwein bel'eitet wird, am lebenden Weinstock ohne 
absichtIiche Knickung del' Stiele eingetrockneten Beeren. 

1) Vergl. z. B. Zeitschrft. f. d. Untersuch. der Nahrungs- und Genussmittel 28, 146, 
Absatz 3 (1914). 

2) Vergl. jedoch auch S. 164. 
3) In dem G r 11 n hut schen Abscbnitt II (bier nicht abgedruckt). 

·W. F res e n i U B, Die Analyse des \Yeines. 11 



162 Dflssertweine. Siidwein. 8iissweine. 

Get roc k net e Bee I' e n im Sinne diesel' Begriffsbestimmullgen sind die innerhalb 
des Weinbaugebietes, in dem del' Dessertwein bereitet wird, aus Trauben del' letzten 
Ernte nach absichtlicher Knickung del' Stiele odeI' nach erfolgter Aberntung gewonnenen 
eingetrockneten Beeren des Weinstocks von verhaltnisma13ig geringem Eintrocknungsgrade. 

III. Deutung der Ergebnisse der chemischen Analyse. 

Die chemische Analyse del' Dessertweine vermag Aufschliisse iiber die Herstellungs· 
weise del' untersuchten Erzeugnisse zu geben und damit Unterlagen fiir die Anweudung 
del' vorstehenden Beurteilungsgrundsatze 3) zu gewlIhren. 

a) Konzentrierte Siis8weine. 

1. Konzentrierte Siissweine besitzen einen verhltltnisma13ig hohen Gehalt an zucker­
freiem Extrakt, an Mineralstoffen und an Phosphatrest. Sie enthalten wen i g s ten s 
29 g zuckerfreies Extrakt (Gesamtextrakt' nach del' Rohrzuckertafel - Zucker + 1) 
und wenigstens 0,40 g Phosphatrest (P04) in Il. 

2. Di~se Grenzzahlen sind nul' ma13gebend fiir die Beurteilung del' Frage, ob ein 
\Vein iiberhaupt als k 0 n zen tri e rte I' SiisFlwein anzusehen ist. 1m iibrigen kommt 
dm einzelnen Sorten del' konzentrierlen Siissweine ein sehr verschiedenartiger G I' a d 
del' Konzentration zu. Mit aem Konzentrationsgrade steigen im allgemeinen die Werte 
(iiI' zuckerfreies Extrakt und Phosphatrest an; sie stehen demnach in Beziehung zu 
dem urspriinglichen Extraktgehalt des Mostes, aus desse-n Vergarung der Dessertwein 
hervorging. 

3. Demnach empfiehlt es. sich, bei del' Begutachtung der konzentrierten Siiss­
weine den urspriinglichen Extraktgehalt des Mostes zu berechnen. Das geschieht, 
indem man nach del' Formel d + 0,001 A das urspriingliche spezifische Gewicht ermittelt 
und den zugehorigen Extraktgehalt del' Rohrzuckertafel entnimmt. Hierin bedeutet 
d das spezifische Gewieht des Weines bei 150, bezogen auf \Vasser von 40, und A den 
Aikoholgehalt in Grammen in 1 l Wein. Bei Wein, del' einen Alkoholzusatz erfahren 
hat. trifft eine derartige Bereehnung nicht zu. 

4. Die Herbeiziehung noeh anderer Merkmale als del' unter 1. und 2. genannten 
ist fUr die BeurteHung del' Frage, ob ein konzentl'ierter Siisswein vorliegt, und fiir die 
Ermittelung des Grades del' Konzentration zu erstreben. Insbesondere wird in Zukunft 
mehr als bisher auf den Gehalt del' Dessertweine an n i c h t fl ii c h t i g e n SlIuren und 
an Mil e h s a U I' e und auf den aus diesen beiden Werten abzuleitenden u r s p I' ii n g­
lie hen Sa u re ge h a It des Mostes zu aehten sein. 

5. Konzentriertc Siissweine, die dureh Vergaren von Traubensaft von besonders 
hoher Konzentration nach den Verfahren a bis c und e bereitet sind, zeigen ein 
merklich hoheres Fruktose - Glukoseverhltltnis als 1 : 1. 

6. Konzentrierte Siissweine, die Fruktose und Glukose nahezu im Verhllltnis 1: 1 
enthalten. hatten ihre Garung bereits vollendet, ehe del' darin enthaltene Zucker ihnen 
einverleibt wurde, sind also nach Verfahren d bereitet. 

7. Ob Trockenbeeren, getrocknete Beeren odeI' eingekochter Most bei del' Herstellung 
eines konzentrierten 8ussweines odeI' ob 8tatt dessen Rosinen verwendet wurden, lasst 
sich meist. nicht aus den Ergebnissen der Analyse erkennen. Doch wird man - mit 
Ausnahme von rheinischen Trockenbeerauslesen und Tokaier-Essenz - bei einem 
Erzeugnis, dessen Zusammensetzung auf ein Ausgangsmaterial von mehr als 460 g 
Extrakt iu Il hinweist, im allgemeinen die Verwendung von Troekenbeeren odeI' von 
getrockneten Beeren fiir ausgesehlossen und diejenige von starker eingetrockneten 
Rosinen fiir wahrscheinlieh halten konnen. . 

b) Ge s p ri te te Des se rtw e i n e (L i k 0 rwei n e). 

8. Dessertweine, bei denen auf 100 Gewichtsteile Alkohol weniger als seehs 
Gewicht.steile Glycerin kommen, haben einen Alkoholzusatz erhalten und sind als 
gespritete Dessertweine anzusehen. - G I y c e ri n im Sinne diesel' und del' folgenden 
Bestimmung ist das nach einem solchen analytischen Verfahren ermittelte, das tatsachlieh 
reines Glycerin finden Illsst 1). 

1) Da aile bisheriten Erfahrungen sich auf das nach dem Kalkverfahren erhaltene 
"Glycerin" beziehen, ersclieint es wohl nicht richtig, dies in Zukunft bei der Siissweinanalyse 
nnd Beurteilung prinzipiell auszuschliessen. 
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9. Gespritete Dessertweine solI en welligstens 3,6 g Glycerin in 11 enthalten; 
anderenfalls sind sie nicht Wein im Sinne des Deutschen Weingesetzes 1). 

10. Gespritete Dessertweine, die durch Alkoholzusatz zu nieht vollstlLndig 
vergorenem Most gewohnlicher Trauben oder zu nicht vollstlLndig vergorenem Trocken­
beermost, Most von getrockneten Beeren oder eingekochtem Most hergestellt sind, zeigen 
einen wesentlichen Ueberschuss des Fruktosegehaltes fiber den Glukosegehalt. 

11. Gespritete Dessertweine, hei denen das VerhlLltnis von Fruktose zu Glukose 
nieht wesentlieh von 1 : 1 abweicht, sind durch Alkoholzusatz zu trockenem Wein oder zu 
gewohnliehem Most odeI' zu konzentriertem Traubensaft oder zu Mischungen von 
trockenem Wein mit gewohnlichem Most oder konzentriertem Traubensaft bereitet, 
ohne dass nach derVermischung bezw. nach dem Alkoholzusatz eine weitere wesentliche 
GlLrung stattgefunden hAtte. 

12. Zur Entscheidung del' Frage, ou bei del' Herstellulig eines gespriteten Dessert­
weines einerseits gewohnlicher Most oder andererseits Trockenbeeren odeI' getrocknete 
Beeren oder eingekochter Most verwendet wurden, kann del' Gehalt an zuckerfreiem 
Extrakt, an Mineralstoffen, an Phosphatrest, an niehtflUchtigen Siluren, an MilehsAure 
und sehr wahrscheinlieh auch an Stieksooff herangezogen werden. 

c) Gezuekerte Erzeugnisse. 
13. Erzeugnisse, die unter Verwendung von Zucker hergestellt wurden, sind in 

del' Regel an einem niedrigen Gehalt an zuckerfreiem Extrakt, an Mineralstoffen, an 
Phosphatrest und an nichtflUchtigen SlLuren kenntIieh. Diese Merkmale treten unter 
Umstli.nden nur dann hervor, wenn man sie in Beziehung zu dem Extraktgehalt setzt, 
den das Ausgangsmaterial vor der Vergarung aufgewiesen hahen musste. Manchmal 
enthaltell die hierher gehorenden Erzeugnisse noch unverAnderte Sl!-ccharose. 

d) Be u r t e il u n g del' e i n z e 1 n enS 0 rt e n. 

14. Die Frage, ob ein vorliegender Dessertwein die normale Zusammensetzung 
- der Sorte besitzt, der er seiner Benennung Bach angehoren soIl, ist von Fall zu Fall 
an del' Hand des statistischen Materials zu entscheiden. Eine wesentliche Vermehrung 
desselben lilsst die VeroffentIichung von Ergebnissen der Auslandweinkontrolle erwarten. 
Vorschllige zu Beurteilungsnormen fUr die einzelnen Sorten· sind deshalb zweckmlifsig 
bis zum Erscheinen jener Veroffentlichungen zuriickzustellen. 1m Besitz derselben wird 
man nieht eine Aufstellung von Grenzzahlen, sondern vielmehr eine Charakterisierimg 
der einzelnen Sorten anstreben mUssen, die sich insbesondere auf die Art der Herstellung, 
die Art und den Grad einer etwaigen Konzentration und eines etwaigen Alkoholzusatzes 
zu erstrecken hatte. ~Siehe hierzu S. 165 letzter Absatz). 

e) Einzelne Gesichtspunkte. 

15. Mit Beziehung auf den Gehalt der Dessertweine an flUchtigen SAuren 
ist zu beachten, dass die ffir einheimische trockene 'IV eine geltenden Beurteilungs­
grundsl!.tze nicht auf das yorliegende Gebiet fibertragen werden konnen.. Bis auf 
weiteres sind die von H a as aufgestellten Normen zu benutzen. Danach sind Dessert­
weine mit einem Gehalt von 1,7 fJ flfiehtigen SAuren in Ii, bereehnet als Essigsallre, 
nicht zu beanstan4en. Des s e r t wei n e, in welchen die Sinnenprobe keinen Geruch 
oder Geschmack Bach Essigsl!.ure wahrnehmen IAsst, konnen auch bei mlifliger Ueber­
schreitung der angegebenen Grenzzahl nicht als essigstichig bezeichnet werden 2). 

16. Mit Beziehung auf den Gehalt der Dessertweine an Sulfatrest ist zu beachten, 
dass ein grosserer Gehalt hieran bei manchen Sorten der normalen Zusammensetzung 
entspricht. 

17. Eine Beurteilung der Dessertweine auf Gruud des unter No. 12 d der amt­
lichen Anweisung ffir die Untersuchung des Weines 3) beschriebenen Verfahrens zum 
Nach weis der unvergArbar.en Stoffe des unrein en Starkezuckers ist 
in der Regel nicht zull!.ssig. 

Die Abteilung 1I der G r ii n hut schen Leitsatze enthiiJt eine Zu­
sammenstellung aller l!'olgerungen aus den Bestimmungen des Weingesetzes 

1) Siehe jedoch S. 164. 
2) Siehe jedoch untere S. 165). 
3) Bezieht sich auf die friihel's amtliche Anweisung. 

11* 
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fUr Dessertweine, sowie eine Anzahl von Beurteilungsvorsehlagen. leh 
habe mieh schon seinerzeit nicht mit der ganzen Formulierung der Leit­
satze (auch der Absehnitte I und III) meines Freundes und Mitarbeiters 
G run hut und der auf Grund derselben gefassten Beschltisse im Einklang 
befunden, habe den vViderspruch damals zuruektreten lassen, kann ihn hier 
aber nicht ganz Ubergehen. 

Z unachst ist un ter II 1) ge~agt: 
Erzeugnisse, die nieht wenigstens einen Teil ihres Alkoholgehaltes einer hi n­

reiehenden eigenen Garung verdanken, sinrl nieht als .Wein" im Sinne des § 1 
des Deutsehen Weingesetzes und rler Ausriihrungsbestimmungen zu § 13 desselben 
Gesetzes anzusehen. Als hi n rei e hen d ve r g 0 r e n im Sinne dieser Bestimmungen 
geIten Dessertweine mit weniger als 60 g Alkohol im Liter (z. B. Tokaier Essenz) nur 
dann, wenn sie ihren gesamten Alkohol, solehe mit mehr Alkohol nur dann, wenn sie 
wenigstens 60 g Alkohol der eigenen Garung verdanken. 

Dieser Grenzzahl von 60 9 Alkohol liegt der Besehluss der freien 
Vereinigung bayerischer Vertreter der angewandten Chemie in Landshut 
vom Jahre 1~97 zugrunde, in welehem auf Grund meines Referates aus­
gesprochen worden ist: 

Bei der Beurteilung der Siissweine ist del' Glyeeringehalt von wesentlicher Be­
deutung, urn einen Schluss auf den Grad del' Vergarung des Weines zu gestatten. 
Ein nieht s e h r frfih gespriteter Sfisswein soli mindestens 6 g Mostgarungsalkohol in 
100 ccm enthalten. 

Hieraus hat man gefolgert, dass, weil § 1 des Weingesetzes lautet: 
" Wein ist das durch alkoholisehe Garung aus dem Saft der frisehen Wein­
traube hergestellte Getrank" sehr fruh gespritete Moste kein "W ein" seien 
und deshalb llieht als solcher eingettihrt werden dtirften. 

Dass dies jedenfalls nicht die Meinung des Landshuter Beschlusses 
war (wie man vielfach behauptet hat), ergibt sieh klar aus dessen Wortlaut, 
indem es sich nur urn eine Abgrenzung jener Erzeugnisse von den starker 
vergorenen handelte. 

Es kann keinem Zweifel unterliegen, dass solehe fruh gespriteten 
Mosti frUher und auch unter der Herrschaft des vorigen Weingesetzes 
un beanstandet als • W ein" eingefuhrt worden sind und dass bei fast vollig 
gleichlautendem § 1 im jetzigen und vorigen Weingesetz nieht plotzlieh, 
ohne dass dartiber etwas gesagt wrirde, eine andere Rechtslage geschaffen 
worden ist. Die Reichsgerichtsentscheidung yom 2. Dezember 1915 hat 
denn auch in dieser Frage ausgesproehen: 

,Getranke, die auf der Insel Samos hergestellt werden - Samosweine - indem 
der Traubenmost so frUhzeitig mit Sprit versetzt wird, dass die natlirliche Garung kurz 
nach Beginn des Garungsvorgangs zum Stillstand gelangt, sind als Dessertweine im 
Sinne des Weingesetzes anzusehen. Dies gilt auch fUr die in Spanien in gleieher Weise 
hergestellten Mistellas.· 

(Weil es sich hier urn ein im U rsprungsland zulassiges Herstellungs­
vel'fahren handelt.) 

In Bezug auf diese Frage verweise ich im Ubrigen auf die Verhand­
lungen der Jahresversammlung des Vereins deutscher Nahrungsmittel­
chemiker in Wurzburg im ~ahre 1912 1), sowie auf die Verhandlungen der 
13. Versammlung des VereIns Deutscher Nabrungsmittelebemiker 1914 2) 

und bemerke bier nur noeh dazu, dass ieb durehaus nicht gegen eine g'esetz­
Hehe Ausschliessung dieser Erzeugnisse bin, aber dann aueh eine klare 
Willensaussel'ung des Gesetz~ebers fUr notig halte, statt eines nachtrag­
lichen Hineininterpretierens In das Gesetz. 

1) Ztschrft. f. die Unters. d. Nahrungs- u. Genussmittel 24, S. 51 und die Diskussion, 
S. 56 (1912). 

2) Ebenda 28, 125 spez. 129 (1914). 
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Auf eine Wiedergabe der ubrigen Punkte des Abschnitts II der 
G r ii n hut schen Leitsatze verziehte ich, da sie eine nicht von Einseitig­
keiten freie, z. T. durch die Reehtsprechung widerlegte Auslegung des 
Weingesetzes und der Ausfiihrungsbestimmungen sind. Es dUrfte genugen, 
auf diese Bestimmungen selbst hinzuweisen. Nul' die Satze 16 und 17 fUge 
ieh noeh an, weil sie auf staatlichen Vertragen hinsichtlieh del' Bezeiehnung 
gewisser Dessertweine beruhen. 

16. Dessertweinverschnitte, die Anteile enthalten, die nicht der Tokaier Weingegend 
entstammen, diirfen keinesfalls als Tokaier, Tokaier Wein, 'l'okaier Ausbruch. Hegyaljaer, 
Szamorodner,. Mashis oder unter sonst einer auf die Tokaier Weingegeud oder eine dazu 
gehorende Gcmeinde odel' Lage hinweisenden Bezeichnung in Verkehr gebracht werden. 

17. Dessertweinverschnitte, die Anteile enthalten, die nicht den betreffenden portu­
giesischen Bezirken des Douro, bezw. del' lnsel Madeira, entstammen und libel' die 
Hlifen von Porto, bezw. Funchal, verschifft worden sind, dlirfen im inneren Verkehr 
des deutschen Reiches nicht als Port 0 (Oporto, Portwein odeI' ahnliche Zusammen­
setzllngen wie z. B. red. Port, royal Port, Portil, Portoletta u. s. w.', bezw. als 
Mad e ira (Madeirawein oder ahnliche Zllsammensetzungen) verkauft werden. 

Zu III 15 der G rUn hut schen Leitsatze ist zu bemerken, dass diesel' 
Satz anerkennt, dass bei den Sud- und Siissweinen hohere Gehalte an 
flUchtiger Saure unbeanstandet bleiben mUssen, abel' vielfaeh auch bleiben 
konnen, weil del' hohere Extrakt- und Aschengehalt wie bei manchen anderen 
Auslandsweinen dabei noeh keinen Stiehgeschmaek aufkommen lasst 1). Die 
darin als vorlaufig empfohlene Hoehstgrenze von H a a s 1,7 9 pro Liter 
ist wohl nieht aufreeht zu halten, wie sieh z. B. aus den im Kaiserliehen 
Gesundheitsamt angestellten Untersuchungen iiber den Gehalt auslandischer 
Weine an flurhtiger Saure ergibt 2), danach waren stiehig oder zum Stich 
geneigt nul' 0,5 % der Siissweine mit bis zu 1,9 9 und nur 29 0 / 0 del' Siiss­
weine mit 2 und mehr 9 fluchtiger Saure im Liter. 

1m Anschluss an die G I' U n hut sehf'n Leitsatze sei wei tel' noeh 
bemerkt, dass sie ebenso wie ich das im Jahre 1912 und schon frUher 
gefordert habe, fUr ein ganzliches Wegfallen del' N amen "MedizinalsUsswein" , 
" Blutwein " und ahnlicher Bezeiehnungen eintreten. 

In Bezug auf die Be u r t e i I u n g del' S ii d - un d SUs s wei n e i m 
einzelnen muss man sieh, ebenso wie es bei den gewohnliehen Weinen 
der Fall ist, an das vorhandene statistische Material halten (vergl. den 
G rUn h u tschen Leitsatz III 14). Es ergeben sieh dabei aus demselben, 
da die Herstellungsweise der Erzeugnisse eine andere 1St, natUrlich aueh 
andere Werte fUr die. einzelnen Weinsorten. Angaben Uber SUd- und SUss­
weinzusammensetzung finden sich in zusammenfassender Weise, namentlieh 
in del' Arbeit von B 0 I' g man n und mir Uber Sherrywein 3), von mil' Uber 
Siid- und SUssweine 4) und von K i c k ton und M u r d fi e I d Uber "Port­
wein" 5), "Ersatzweine des Portweills" 6) und .Madeirawein und Ersatzweine" 7). 
Aus meinen Analysen habe ieh eine Charakteristik der Zusammensetzung 
der einzelnen Weintypen in einem 1897 in Landshut bei del' 16. Versamm­
lung del' freien Vereinigung bayriseher Vertreter der angewaridten Chemie 

1) Wie ieh bereits S. 136 betont habe. 

2) Gunther, Arbeiten aug dem Kaiser!. Gesundheitsarnt 49, 14 (1914). 
3) Zts~hrft. f. anal. Chern. 28, 71 (1889). 
4) Ebenda 36, 102 (J 897). 

5) Ztschrft. f. Unters. d. Nahrungs- u. Genussrn. 25, 625 (1913). 
6) Ebenda 27, 617 (1914). 
7) Ebenda 28, 325 (1914). 
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gehaltenen Referat gegeben. 
schwer zuganglichen Steller) 
wiedergege ben. 

Da dieses an einer heute schon ziemlich 
veroffentlicht ist, sei sie hier im W ortlaut 

Sherryweine zeigen in der Regel Alkoholgehalte von 12-19.'1 in lOOccm, im 
Mittel etwa 16, Zuckergehalte von 0,5-4,5.'1, zuckerfreie Extrakte von 2-3,.), im Mittel 
etwa 2,5. Der Mineralstoffgehalt liegt ziemlich hoch: 0,33 bis 0,92.'1, im Mittel 0,49. 
Es hlingt dies damit zusammen, dass die Sherryweine stets gegipst werden; der Gehalt 
an Gesamt-Mineralstoffen schwankt wesentlich mit dem Gehalt an schwefelsaul'em Kali, 
dessen Wert sich zwischen 0,25-0,88.'1 in 100 cern im Mittel etwa 0,45.q in 100 cern 
flndet. Der Sll.uregehalt ist meist etwa 0,4, steigt aber manchmal etwas h5her. Das 
Glycerin schwankt ziemlich, liegt irn Mittel etwa bei 0,5 und lll.sst erkennen, dass der 
Alkoholzusatz meist pin erheblicher ist. W 0 sich hohe Werte fUr Glycerin flnden, ist 
!luch meist die Saure hoch. Dies ist del' Fall bei lange gelagerten und infolge von 
Verdunstung konzentrierten Weinen. 

Bei Mad e ira weinen liegt del' Alkoholgehalt zwischen 13 und 15,.').q in 100 cern. 
Von dem etwa 5-6!7 betragenden Extrakt sind 2!/4-23/4,q zuckerfreies Extrakt, somit 
etwa 3,q Zucker. Del' etwa 0,2-0,3 [I betragende Mineralstoffgehalt ist nicht durch Gipsen 
beeinfiusst, was bei Madeiraweinen nicht vorkommt. Zum Teil eine Folge dieses 
U mstandes ist es, dass die fiiichtige Saure beim Madeira meist s e h r hoch ist, es liegen 
allerdings nul' wenige analytische Bestlitigungen dieser Tatsache vor, doch betragen in 
diesen Fallen die fiiichtigen Slturen etwa die Hltlfte del' zwischen 0,5 und 0,6 schwankenden 
Gesamtsaure. Die G1ycerinwerte beim Madeira, die zwischen 0,6 und 0,7 schwanken, 
lassen darauf sehliessen, dass hier etwa 2,'3 des Alkohols mindestens dureh direkte 
Gltrung entstanden ist. Nicht unerwlthnt will ieh lassen, dass nach meinen Erfahrungen 
der Phosphorstinregehalt (P:105) bei Madeiraweinen etwa 0,04 9 betragt, somit hoher ist, 
als er durchschnittlich bei den iibrigen trockenen Siidweinen gefunden wird. 

Die Zusammensetzung del' Mars al a weine ist nach meinen Erfahrungen eine 
recht gleichmaflige. Del' Alkoholgehalt liegt nahezu bei 15.1/ in luO can. Der Gesamt­
extraktgehalt schwankt zwischen 5,5 und 8.5, del' Zucker zwischen 2,5 und 51/4, so dass 
das zuekerfreie Extrakt sehr nahe an 3.1 liegt. Der Sauregehalt liegt zwischen 0,·) und 
0,6, meist letzterer Grenze naher; die fiiichtigen Stiuren entsprechen etwa 0,12:) 9 Essig­
sliure. Del' Glyceringehalt ist hoeh, meist etwa 0,7.'7. Er zeigt, dass der Alkoholzusatz 
wohl nul' maflig ist. und ist zum Teil auch jedenflllls auf Konzentration durch Verdunstung 
zuriickzufiihren. Der Mineralstoffgehalt ist meist etwa 0,36, entsprechend dem sich etwa 
auf 0,25 bis O,D stellenden Gehalt an schwefelsaurem Kali. 1st einmal ein 'Vein et-was 
w~niger gegipst, so ist naturJich del' Mineralstoffgehalt entsprechend niedriger. Der 
Phosphorsliuregehalt liegt bei 0,025 - 0,033 .'1 (P20,). 

Von den unseren oben an k 0 n zen t r i e r t e Weine gestellten Forderungen 
schon fast entsprechenden nnd in del' Tat auch trotz niedrigen Zuckergehaltes eine 
gewisse Konzentration aufweisenden heiden zuletzt besprochenen Weins orten weicht 
dentlich ab del' Portwein, del' den Typns eines (allerdings nicht in friihem Stadium) 
durcll Alkoholzusatz in del' GaI'Ung unterbrochenen Weines darstellt. Del' AlkoholgehaIt, 
del' in einzelnen Flillen nul' 1~,5 .tI in 101) cem betragt, liegt, meist bei 1.5 bis 17 !I in 100 eelft. 
Die Gesamtextrakte schwanken zwischen 6 und 11, je naehdem del' urspriingliche Most 
mehr oder weni/!er Zucker entbielt und mit mehr oder weniger Alkohol versetzt wurde. 
In del' Mehrzahl del' Faile betragt das Gesamtextrakt 8-10. Das zuckerfreie Extrakt 
kann zwar einmal bis 2,9 ansteigen, liegt aber doeh im Mittel nicht wesentlich iiber 2 9 
und im Minimum etwa bei 1,6, ist also nicht hoher als bei gewohnlichen zuckerfreien 
'IV einen. Der etwa 1/10 des zuckerfreien Extraktes betragende Mineralstoffgehalt geht 
gleichfalls nur in seltenen Fallen iiber 0,23 hinaus. Gegipst wird Portwein nicht. 
Die Phosphorsaurezahlen sind im Mittel etwa 0,028 (P205), sie konnen in einzelnen Fallen 
allerdings wesentlich hoher gehen. Die freie Saure liegt ziemlich konstant urn den 
Mittelwert 0,4.) herum, die fiiichtige Sliure ist 0,07-0,09. Die Glycerinwerte sind im 
Einklang mit der Bereitnng durch Alkoholzusatz meist verhaltnismafiig niedrig, etwa 
0,3-0,5. 

Bei den M a I a g a weinen ist eine allgemeine Charakteristik in dem Sinne, wie Lei 
den bis jetzt Lesprochenen kaum moglich und zwar deshalb, weil die Herstellung eine 
sehr verschiedene sein kann. Es kommen, wie zum Teil schon Lis t in seinem Vortrage 
im Jahre 1886 ausfiihrte, neben dem durch vollige Vergarung des Saftes reifer Trauben 
entstandenen Vino seccho del' aus Trockenbeeren bereitetete rino dolce, der aus sehr 

1) Forschungsberichte uber Lebensmittel etc, 4, :J91 (1897). 
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stark Ilingetrockneten Beeren durch Einmaischen mit wenig Wasser, Keltern und Vergaren­
lassen erzeugte Vino tierno, der kaum angegorene, durch Alkohol stumm gemachte 
Vi no maestro neben der durch Einkochen konzentrierten Arope und dem stark ein­
gekochten Kolor vor. 

Diese Weine zeigen also teils Konzentration, teils nicht, und da sie nun wieder 
in allen mliglichen Verhliltnissen verschnitten werden, kann so ziemlich jedes Verhaltnis 
herauskommen. WlI.hrend frfiher die braun en Sorten flberwiegend bei uns den Typus 
des MaIagaweines darstellten, treten diese immer mehr zurlick und an ihrer Stelle finden 
die sogenannten Goldmalagaweine immer grossere Verbreitung. Es iet zum Teil Mode­
sache, wie wir es ja jetzt zum Beispiel auch bei dem Biere sehen, das zur Zeit mehr 
in seinen hellen Typen bevorzugt wird, zum Teil wird auch seitens der Produzenten 
diese Mode etwas beeintlusst. WlI.hrend ich bei den ubrigen Charakteristiken meinen 
.Heitriigen zur Kenntnis der Siid- und Siissweine" ziemlich folgen konnte, bin ich hier 
in der Lage, einen Mangel meiner Zusamrnenstellung, auf die ich von zwei Seiten aueh 
schon aufmerksarn gemaeht wurde, selbst zu empfir;tden, namlich dass eine Unterseheidung 
zwischen den braunen und gelben Malagaweinen nieht gemacht ist. Dil' Ursttche dafiir 
liegt darin, dass ieh nachtraglich Analysen zusarnmenstellte aus l'inem Zeitraurn, in dern 
sieh zurn Teil jener Weehsel in der Gesehrnaeksriehtung vollzogen hatte, den ieh oben 
erwahnte. Aber dieser ist noeh nicht abgesehlossen, denn ieh kann feststellen, dass 
eine Firma, welche friiher lange Zeit Weine mit 14-16010 Extrakt, etwa 2,5 zuekerfreiem 
Extrakt, 0,4-0,5 Glycerin' und etwa 0,04 g Phosphorsaure aus Malaga erhielt, sich 
neuerdiugs vielfach berniiht hat, diesem Typus entsprechenden Goldmnlaga zu bekommen, 
die neuen Proben zeigen fast stets etwas geringere Extraktreste, namentIich aber 
niedrigere Glycerin- und Phosphorsll.urewerte. 

Mit diesen Darlegungen will ich meine Bernerkungen iiber die Malagaweine schliessen 
und zwar urnsornehr, als doeh noch ein verhaItnisrnafiig reiches Material vorliegt, dessen 
Verwertung mir leider noch nicht rnliglich war, dessen Verliffentlichung durch Herrn 
Hofrat Hilger wir aber in Kiirze entgegensehen durfen. Gerade die Malagaweine 
dri!.ngen dazu, nieht eine Forderung aufzustellen und die dieser nicht entspreehenden 
zu beanstanden, sondern wie die Kommission vorsehlll.gt, den C h a r a k t E" r des Weines 
innerhalb der versehiedenen Sussweinklttssen aus der Analyse abzuleiten. 

Aehnlieh ist es aueh bei den griechisch-kleinasiatisehen Weinen. Unter diesen lasst 
sich der Samos, als eio nur wenig konzentrierter, von den ubrigen s 11 sse n Weineo 
deutlich unterseheiden. Er wird aus nur s e h wac h getrockneten Trauben gE"wonoen 
uod \'erhaltnisrni!.fiig sehr frlih in der Glirung unterbrochen. Die Samosweine zeigen 
Alkoholgehalte von 12-14 g in 100 ccrn, meist ziemlich hohe Extrakte 16-24, dagegen 
Extraktreste, die im Durehsehnitt etwa bei 2,2-2,4 lie gen. Die Mineralstoffmengen 
Hegen etwa bei 0;25-0,28. Die Glycerinwerte habe ieh zurn Teil nur sehr niedrig 
gefunden, was auf die schon hervorgehobene frllhzeitige GlI.rungsunterbreehung deutet, 
doeh will ieh unter Bezug auf das oben hinsiehtlieh der Methoden Gesagte keine 
Z a hIe n angeben. Der Gehalt an freier SlI.ure liegt etwa bei 0,4 g in 100 ccrn. Die 
fluehtige Silure ist zuweilen niedrig. HinsichtIich der l1brigen grieehisehen uod klein­
asiatischen Weine muss ieh aueh wieder auf eine besondere Charakteristik verziehten, 
da sie offenbar von weehselnder Konzentration sind, je naehdem sie frl1her oder spi!.ter 
alkoholisiert werden, und sieh so neben seht' hochkonzentrierten und feinen Weinen 1) 
auch weniger konzentrierte tinden. 

Es bleibt somit von Hauptgruppen nur noch die der Ungarweine zu besprech~.n. 
Bei diesen ist als allgemeiner Charakter den sudlichen Sussweinen gegenuber hervor­
znheben, dass sie durehschnittlich im Alkoholgehalt niedriger sind, so dass ein Alkohol­
zusatz, wenn ihn auch das Ungarische Weingesetz nicht verbietet I), hier doch wesentlich 
anders aufznfassen ist, als bei den slidliehen ·Weinen. Die Glyceringehalte reiner Ungar­
siissweine sind erheblich hOher als die der siidliehen Weine. Das Mkoholglyeerin­
verhll.ltnis 100: 10 ist als mittlere Norm bei reinen Ungarweinen anzusehen. Der 
Phosphorsi!.uregehalt ist irn Yerhi!.ltnis zu siidlichen Weinen durchschnittlich hOher. 
Ich mlichte daher vorsehlagen die Rlislersche Gt·enze 2). welehe aueh seinerzeit von 
der Pharmakopoe-Kommission aufgestellt war, beiznbehalten. Die Gesarntsaure der 
Ungarweine kann als etwas Mher bezeiehnet werden, als die der sudliehen Weine, 
sie liegt zwischen 0,4 und 0,9. 

I) Yergl. die Arbeiten von Lis t nnd Bart h, sowie auch die von mil' mitgeteilten 
Angaben des Herrn P. A. Schmolder, ZtRchrft. f. anal. Chern. 36,104 (1897). 

1) Das Gesetz von 1908 verbietet den Alkoholzusatz. 
2) 0,55 g in 100 ccm Ztschrft. f. analyt. Chern. 34, 356 (1895). 
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Aus den ausfuhrliehen Arbeiten von Kickton und Murdfield, 
die ein sehr grosses statistisehes Material umfassen, folgen hier die Grenz­
werte, innerhalh deren die wesentliehsten Bestandteile sehwanken, soweit 
die Verfasser selbst sie zusammengefasst hahen. 

In 100 cern 

Portwein, 
Ersatzweine 

d.Portweins 
Taragona­

Dessertwein . 
Sonstige, span. 

Alkohol 

I 14,5-17,5/ 

12-14 / 

Gesamt-I 
extrakt I 

8-11,5/ 

9-14 

zucker- It' . b 
f' lltrler are reJes . 

Extrakt Saure 

1,5-2,5 0,3-0,5 

2-3 I : 
1 0,4-0,7 I 

meist 0,5 

A h IPhosPhor-' 
sc e I slLure Glycerin 

015-0310,015 - 0,030 , , 0,5-0,7 

- - I -

Portweinen 
ahnliche 

griechischen 
Portweinen 
ILhnliche 

den Taragonaweinen ahnlich, wie diese im Alkoholgehalt 
geringer, in den anderen Werten meist hiiher als Portwein. 

kalifornische 

slidafrikanische 

I hlIher als beil ihnlieh 1 

12-13 11,5-20 I Port bis niedrig wie - I 
! mehr ala S I bei Port i 

Alkohol und Saure meist wie bei Port, Gesamt-Extrakt und zucker­
freies Extrakt meist etwas hiiher als bei Port, in Alkohol dem Port, 

sonst dem span is chen lihnlich. 
PallLst.ina. 11,5-12,8 16-18 :sonstwie griechische - -
Madeira, 13,5-16 5-8,00 I 2-2,8 1°,5-0,7\ 0,2-0,40,025-0,05 0,5-0,9 
Ersatzweine 

f. Madeira \' span~sche. . • 12,3-14,1 2,1-17,2 1,69-3,54 0,3-0,63 1 --

(MIttel) a _. 13,6 7,04: 2,44: 0,51 I -

griechische . . 11,6-13,42,64-5,742,13-3,49:0,41-0,641 -
(Mittel). .. 12,76 8,82 2,79 I 0,57 -

Hinsiehtlieh der vorstehenden Werte sei ausdrueklieh darauf hin­
gewiesen, dass sie, da sie naeh den Originalangahen wiedergegeben sind, 
9 in 100 ccm und Phosphorsaure (anhydrid.) P 2 0 5 und nicht Phosphatrest 
angehen. Die Werte mUssen demnaeh aUe mit 10 und die Phosphorsaure­
werte ausserdem noeh mit 1,338 multipliziert werden, urn mit den nach der 
amtlichen Anweisung erhaltenen Zahlen vergliehen werden zu konnen. Beim 
zuckerfreien Extrakt muss in gleiehem Sinne 1 9 pro Liter zugezahlt werden. 

Den Des sertweinen a hnliche Getriin ke die eine N aeh­
mae hun g von Wein darsteUen, sind naeh § 9 des Weingesetzes 
v e r bot e n, dagegen dUrfen aus Fruchtsaften, (z. B. Stachelbeer- oder 
Johannisbeerwein, Pflanzensaften oder aus Malz hergestellte Erzeugnisse 
etc., bei richtiger Bezeiehnung (das Wort Wein nur in solchen 
Wortverbindungen enthaltend, welche die Stofl'e kennzeichnen, aus denen sie 
hergestellt sind, § 10 des Weingesetzes) entsprechend den AusfUhrungs­
bestimmungen des Bundesrates zu § 10 und 16 hergestellt und in Verkellr 
gebracht werden. 

Sie mUssen natilrlieh aueh dem N ahrungsmittelgesetz entsprechen. 
Sie sind wohl stets unter Zuekerzusatz hergestellt, und werden meist frei 
von Weinsaure sein. Bei del' Beurteilung der Ergebnisse del' Analyse ist 
die Zusammensetzung der Grundstofl'e heranzuziehen. 
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Eine besondere Besprechung erfordern hier wohl nur die aus Malz 
hergestellten Erzeugnisse, die seinerzeit 1 ~95 unter dem N amen M a It 0 n -
wei n e in den Verkehr gebracht worden sind. (N ach dem vom Verein 
deutscher Nahrungsmittelchemiker angenommenen l,eitsatz II 7 ware die 
deutsche Bezeichnung des Rohstoffes erforderlich, also nMalzsUsswein" statt 
• Maltonwein "). Ueber ihre Herstellung und Eigenschaften hat M oslin gel' ') 
auf der fiinfzehnten Versammlung bayrischer Vertreter der angewandten 
Chemie eingehend berichtet. Danach wird die aus bestem Malz hergestellte 
WUrze zunachst einer Sauerung durch Milchsaurebakterien unterworfen, bis 
sich ti--~ pro Mille Saure gebildet haben. Dann wird die Bakterientatigkeit 
durch Erhitzen auf 75 0 unterbrochen und nach Abkiihlung auf 25 0 mit einer 
sehr erheblichen Menge SUssweinhefe in Hochgarung versetzt. Wahrend 
derselben wird Zucker, bezw. eingedickte Wiir:.-:e, in dem Matie, als die 
Garung Zucker verbraucht hat, zugesetzt. Auf diese Weise lassen sich 
durch direkte Garung Erzeugnisse von 18 bis 1\) Volumprozent (143-150g 
im Liter) Alkohol erzeugen. Nach etwa 3-4 wochiger Garung erfolgt eine 
ebensolange Warmlagerung und dann ein Ausbau auf dem Fass von 
3-4 Monaten bis zur Flaschenreife. 

Man kann so verschiedene Typen sud- bezw. sUssweinahnlicher Getrallke 
erzeugen 2). AIle sind von Traubel1- Sud- bezw. SUssweinen durch die starke 
Rechtsdrehung bei der Polarisation, sowie dadurch, dass sie von organischen 
Siiuren lediglich Milchsaure enthalten, deutlich unterschieden. 

§ 68. 

Schaumwein. 
In § 16 des Weingesetzes ist dem Bundesrat die Ermachtigung 

gegeben, die Verwendung bestimmter Stoffe bei der Herstellung von 
Schaumwein zu beschranken oder zu untersagen, sowie zu bestimmen, 
welche Stoffe hier verwendet werden diirfen, bezw. die Art der Verwendul1g 
letzterer zu bestimmel1. Er hat davon keinel1 Gebrauch gemacht. 

Aus dem Vorhandel1seill dieser Bestimmung ergibt sich abel', dass 
dem Schaumwein in anderem Umfang als etwa dem • Weill" Zusatze 
gemacht werden diirfen. Hinsichtlich del' Zulassigkeit ist bis zum Erlass 
der genannten Sonderbestimmungen das Nahrungsmittelgesetz matigebend. 
Herkommlicherweise wird Schaumwein hergestellt entweder, indem man 
fertigem Wein Zucker zusetzt und in der Flasche vergaren lasst, worauf 
man dann nnch der Entfernung del' Hefe sogenannten Likor, eine Losung 
von Zucker in Kognak (bezw. Weinbrand) oder Portwein, Madeira o. dergl. 
zllsetzt, oder indem man vergorenen Wein mit • Likor" versetzt und 
Kohlensaure einpresst. 

Der Grundwein ist vielfach und gerade bei den besten Marken Claret­
wein (Vergarungsprodukt ohne, oder nur mit geringem Druck aus der 
Traubenmaische -- meist von roten Trauben - gewonnenen Mostes) und 
in dies em Fall verhaltnismaIiig extrakt- und aschearm. Der Likor kann 
nach obigen AusfUhrungen wohl auch noch den einen oder anderen 
Bestandteil enthalten, jedenfalls fuhrt er dem Schaumwein etwas Alkobol 
zu. Auf diese Weise wird ein Erzeugnis erhalten, dessen Zusammenr;etzung' 

1) Forschungsberichte liber Lebensmittel etc. 3, 313 (1896). 
2) Bis zu einem gewissen Grad ist dies durch die Ausfiihl'ungsbestimmungen zu § 10 

und 16 des Weingesetzes eingeschl'ankt. 
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mehr oder weniger von der des" Weines" abweicht. Analysen hat z. B. 
L. Grilnhut [Ztschrft. f. anal. Chern. 37,231 (1898)] veroifentlicht. 
Zu den sich dort findenden Schlussfolgerungen ist zu bemerken, dass nicht 
berilcksichtigt ist, dass Claretweine benutzt wurden und dass demnach die 
niedrigen Extrakt- und Aschenwerte nicht als Merkmal einer Streckung 
der Grundweine mit Zucker wasser gedeutet werden durfen. 

Von fremden Stoifen, die im Schaumwein nicht vorhanden sein soIlen, 
kommen namentlich kilnstliche Silssstoife (hinsichtlich deren Nachweis 
s. S. 77) und schaumbildende Mittel, Saponine, Nachweis S. 102 in Frage. 

Bei der Schaum wein bereitung ist es filr den Fabrikanten von 
Wichtig keit, zu wissen, wie viel Zucker er einem Brutweine zusetzen 
muss, urn bei der Garung einen bestimmten Kohlensauredruck in den 
Flaschen zu erhalten. 

Der Druck der Kohlensaure hiingt ab von der Menge der Kohlensaure, 
der Grosse des freien Raumes uber der Flilssigkeit, der Menge und der 
Zusammensetzung der letzteren und der Temperatur. 

Die Zusammensetzung des V\T eines ist deshalb von Bedeutung, weil 
die MAnge der Kohlensaure, die sich in Alkohol lost, eine grossere ist, 
als die unter gleichen Bedingungen in Wasser losliche. Die Extrakt­
bestandteile vermindern die Loslichkeit del' Kohlensaure, doch kann man 
diesen Einfluss vernachlassigen. 

Man beginnt damit, aus dem Alkoholgehalt des Weines unter der 
Annahme, dass der Rest den Absorptionskoeffizienten des Wassers hat, den 
A bsorptionskoeffizienten x des Weines fUr Kohlensaure zu berechneri nach 
der Formel A a + W fJ 

x = ---10('-- ., 

worin A del' Alkohol in Volumprozenten, W der Rest der Flilssigkeit, 
also (IOO-A), " und fJ del' Absorptionskoeffizient des Alkohols, bezw. 
Wassers filr Kohlensaure bei der in Rede stehenden Temperatur ist. 
FUr 15 0 , welche Temperatur wohl praktisch allein in Frage kommt, ist 
a = 3,199, P = 1,002. 

Mit Hilfe des Absorptionskoeffizienten· x berechnet sich dann die 
Menge K Kohlensaure von 1 Atmosphare in LiteI'n, die zur Erzielung des 
gewUnschten Druckes (D) in Atmospharen in der Flasche sein muss. Wenn 
die Flasche f c.em Wein und b eem leeren Raum enthiilt, ergibt sich 
K = D . (f . x + b). U m hieraus die Gramme Kohlensiiure zu erfahren, 
muss man mit 1,88 multiplizieren, da I l Kohlensaure von Atmospharen­
druck 1,"8 9 wiegt. 

Da 100 9 Invertzucker 46,6 9 Kohlensaure Hefern, ist die zur Erzeugung 

des Druckes D bei 15 0 notige Menge Invertzucker K 4i::S. Zieht man 

von ihr die schon in dem Wein vorhandene Menge Zucker (i) ab, so 

sind zuzusetzen K 4~,:8 - i und da 100 Invertzucker 95 Rohrzucker 

entsprechen, so ist die zuzusetzende Rohrzuckermenge 
K.l,88 09" . -46"6' , 0-1. , 

1) Hinsichtlich derselben 8. die zitierte Abhandlung Ton Ruhle. 
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Ill. Abteilnng. 

Tabellen. 
Tafel I. 

Ermittlung des Alkoholgehalts (Gramm in ll) aus dem speziftschen Gewichte 
des Destillats, bezogen auf Wasser von 4°. 

Spezifisches 
Gewicht 

des Destillats 
bis zur 

3. Dezimaistelle 

0,999 
8 
7 
6 
5 

4. Dezimalstelle des spezifischen Gewichts des Destillats 

9 ~-I 7 , 6 I 5 I 4 I 3 I 2 1 1 I 0 

Gramm Alkohol in 1 1 . 

- I - - - - - - 0,2 0,7 
1,2 [ 1,8 2,::3 2,8 3,4 3,9 4,4 5,0 5,5 6,1 
6,6 i 7,1 7,7 8,2 8,7 9,3 9,8 10,3 10,8 11,4 

17,3 17,9 18,4 19,0 19,5 20,1 20,6 21,2 21,8 22,3 
11,91 12,5 13,0 13,5 14,0 14,6 15,2 15,7 16,3 16,8 

"'--,- -[-
4 22,9. 23,5 24,0 24,6 25,2 25,7

1 
26,3 26,9 27,4 28,0 

3 28,5! 29,1 29,7 30,3 30,8 31,4 32,0 32,6 33,2 33,7 
2 3t,3. 34,9 35,5 36,1 36,7 37,2, 37,8 38,4 39,0 39,6 
1 40,21 40,8 41,4 42,0 42,5 43,1 43,7 44,3 44,9 45,5 
o 46,1 46,7 47,3 47,9 48,5 49,1 49,7 50,3 a1,0' 51,6 

-------1---'--- ----
0,989 

8 
7 
6 
5 

52,2 52,8 53,5 54,1 54,7 55,3 56,0 56,6 57,2 57,8 
58,5 59,1 59,7 60,4 61,0 61,7 62,3 63,0 63,6 64,3 
64,9 65,6 66,2 66,9 67,5 68,2 68,8 69,5 70,1 70,8 
71,5 72,2 72,9 73,6 74,3 75,0 75,6 76,3 77,0 77,7 
78,4 [ 79,1 79,8 80,5 81,2 81,8 82,5 83,2 83,9 84,6 

------ --1----------.----------
4 85,H 86,0 86,7 87,4 88,1 88,8 89,5 90,2 90,9 91,6 
3 92,4 93,1 93,8 94,5 95,3 96,0 96,7 97,4 98,2 98,9 
2 99,7 100,4 101,1 101,8 102,6 103,4 104,1 104,9 105,6 106,4 
1 107,1 107,8 108,6 109,4 110,1 110,9 111,6 112,4 113,1 113,9 

_____ 0 __ 
11
_1_1_4,_6 115,41116,1 116,9 117,7 118,4 119,2 120,0 120,7 121,5 

0,979 122,3 123,0 123,8 124,6 125,3 126,1 126,9 127,6 128,4 129,2 
8 130,0 130,8 131,6 132,4 133,2 134,0 134,8 135,6 136,4 137,2 
7 138,0 138,8 139,6 140,4 141,2 142,0 142,8 143,6 144,4 145,2 
6 146,0 146,8 14:7,6 148,3 149,1 149,9 150,7 151,5 152,3 153,1 
5 153,9 154,7 155,5 156,3 157,1 157,8 158,6 159,4. 160,2 161,0 

------1--------- .. --------------
4 
3 
2 
1 
o 

161,8 162,6 163,4 164,2 165,1 165,9 166,7 167,5 168,3 169,0 
169,8 170,6 171,4 172,2 173,0 173,8 174,6 175,3 176,1 176,9 
177,7 178,5 179,3 180,1 180,9 181,7 182,5 183,3 184,1 184,9 
185,7 186,5 187,2 188,0 188,8 189,5 190,3 191,1 191,8 192,6 
193,4 194,2 194,9 195,7 196,4 197,2 1 197,9 198,7 199,4 200,2 

--------1-------1-----' - --.-. - ----
0,969 201,0 201,7 202,5 203,2 204,0 204,7 205,51 206,2 206,9 207,7 

87 208,4 209,2 209,9 210,6 211,4 212,1 212,9
1 

213,6 214,4 215,1 
215,9 216,6 217,3 218,1 218,8 219,6 220,3. 221,1 221,8 222,6 

6 22:3,2 223,9 224,6 225,3 226,0 226,6 227,3! 228,0 228,7 229,4 
5 230,1 230,7 231,4 232,1 232,8 233,.') 234,21 234,9 235,6 236,2 

I 1 
. 1 
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Tafel II. 
Umrechnung der Gramm Alkohol in Il auf Mallprozente. 

Gramm Alkohol 
in 11 

G ram m A I k 0 hoI i nIl, E i n e r 

° 11 I 2-1 3 I 4 I 5 1 6 I 7 \ 8 I 9 

Hun- 1 Zehner 
derter Maflprozente Alkohol 

° 1 
2 
3 
4 
5 

° 1,26 
?,52 
3,78 
5,04 
6,30 

0,13 
1,39 
2,65 
3,91 
5,17 
6,43 

0,38 
1,64 
2,90 
4,16 
5,42 
6,68 

050 I 
1;76 
3,02 
4,28 
5,55 
6,81 

0,63 
1,89 
3,15 
4,41 
5,67 
6,93 

0,76 1
1 

2,02 
3,28 1 
4,541 
5,80 I 
7,06 

0,88/ 
2,14 
3,40 
4,66 
5,92 
7,18 

I 
1,01

1 2,27 
3,53, 
4,79 
6,05 
7,in 

1,13 
2,39 
3,65 
4,91 
6,18 
7,44 

---- -I---I----I-i-------------I--

1 

1 
1 
1 
1 
1 

6 
7 
8 
9 

° 

7,56 7,69 7,81 7,94 8,07 8,19 8,32 8,44 8,57 8,70 
8,82 8,95 9,07 9,20 9,33 9,45 9,58 9,70 9,83 9,96 

10,08 10,21 10,33 10,46 10,,59 10,71 10,84. 10,96 11,09; 11,22 
11,34 11,47 11,59 11,72 11,85 11,97 12,10 I 12,22 12,351 12,48 
12,60 12,73 12,85 12,98 13,11 Hl,23 13,36: 13,48 13,61

1 
13,74 

1---1---------------------!--

1 
2 
3 
4 
5 

13,86 13,99 14,11 14,24 14,37 14,49 14,62 14,74 14,87115,00 
15,12 15,25 15,37 15,50 15,63 15,75 15,88 16,00 16,13. 16,26 
16,38 16,51 16,63 16,76 16,89 17,01 17,14 i 17,26 17,39117,52 
17,64 17,77 17,89 18,02 18,15 18,27 18,4°1 18,52 18,65 18,78 
18,90 19,03 19,15 19,28 19,41 19,53 19,66

1 
19,7R 19,911 20,04 

--1 ... -1---1--------------------- -- --J-----
6 20,16 20,29 20,41 20,54 20,67 20,79 20,92 21,04 21,171 21,30 

1 II 7 21,42 21,55 21,68 21,80 21,93 22,05 22,18 22,31 22,43. 22,56 
1 8 22,68 22,81 22,94 23,06 23,19 23,31 23,44 I 23,57 23,69. 23,82 
1 9 23,9! 24,07 24,20 24,32 , 24,45 24,57 24,70 I' 24,83 24,95 1 25,08 
2 ° 25,20 25,33 25,46 25,58 i 25,71 25,83 25,96 26,09 26,21 26,34 

2-1--1-
1
- 2- 6-,4-6 26,59 26,72 26,84 26,97 27,09 27,22127,35 27,471-;~60 

2 2 27,72 27,8.5 27,98 28,10 28,23 28,35 28,481 28,61/28,73: 28,86 
2 3 28,98 29,11 29,24 29,36 29,49 29,61 29,U 1 29,87 29,99 30,12 
2 4 30,24 30,37 30,50 30,62

1 

30,75 30,87 31,001131,13 31,25 31,38 
2 1 5 I 31,50 31,63

1 
31,76 31,88! 32,01 32,13 32,26 32,39\ 32,51 32,64-

Einschalttafel. 

Gramm AlkOh011 Maflprozente 11.11 Gramm AlkOh011 Mafiprozente 
in 1 I, Dezimale Alkohol I in 1 t, Dezimale Alkohol 

1 I 

0,1 
0,2 
0,3 
0,4 
0,5 

0,01 
003 
0;04 
0,0.5 
0,06 

0,6 
0,7 
0,8 
0,9 

0,08 
0,09 
0,10 
0,11 
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Tafel IV. 
Ermittlung des Zuckergehalts (Gramm Invertzucker in Il) aus den 

Ergebnissen der maJ3analytischen Bestimmung . 

.Anzahl 
der ganzen 

ccm 
1/10 normaler 

Jodlosung 

° 1 
2 
3 
4 

.A n z a hId e r 1/10 ccm 1/10 nor m a I e r J 0 d los u n g 

Gramm Invertzucker in 1 l 

0,2 0,3 
0,6 0,6 

0,1 0,2 
0,5 0,5 

° 0,04 0,1 
0,4 0,5 0,5 
0,7 0,8 0,8 0,8 0,9 0,9 0,9 

1,2 1,2 
1.5 1,6 
1,9 1,9 

1,2 1,2 
1,5 1,5 
1,8 1,8 

1,1 1,1 1,1 
1,4 1,4 1,4 
1,7 1,7 1,8 

0,3 
0,6 
1,0 
1,3 
1,6 
1,9 

0,3 0,4 
0,7 0,7 
1,0 1,0 
1,3 13 
1,6 1;7 
2,0 2,0 

-------- --- --- --- ------ ------------ ---

6 
7 
8 
9 

10 

11 
12 
13 
14 
15 

2,0 
2,4 
2,7 
3,0 
3,3 

~-- ~-~ 

3,7 
4,0 
4,3 
4,7 
5,0 

2,1 
2,4 
2,7 
3,0 
3,4 

----

3,7 
4,0 
4,4 
4,7 
5,0 

2,1 2,1 2,2 
2,4 2,4 2,5 
2,7 2,8 2,8 
3,1 3,1 3,1 
3,4 3,4 3,5 

-1---

3,7 3,8 3,8 
4,1 4,1 4,1 
4,4 4,4 4,5 
4,7 4,7 4,8 
5,0 5,1 5,1 

I 

I 
I ! 

2,2 2,2 2,3 2,3 2,3 
2,5 2,5 2,6 2,6 2,6 
2,8 2,9 2,9 2,9 3,0 
3,2 3,2 3,2 3,3 3,3 
3,5 3,5 3,6 3,6 ;),6 

----------

3,8 3,9 3,9 3,9 4,0 
4,2 4,2 4,2 4,3 4,3 
4,5 4,5 4,6 4,6 4,6 
4,8 4,8 4,9 4,9 4,9 
5,1 5,2 5,2 5,2 5,:1 
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Tafel V. 
Ermittlung des Invertzuekergehalts aus der gewogenen Kupferoxydmenge. 

Kupfer· I Gramm Kup feroxy d in Gramm, 3. Dezi m alstelle 
oxyd in In vert· 
Gramm, zucker, 

1. und 2. 1. und 2. 
Dezimal- Dezimal-

stelle stelle Gramm Invertzucker, 3. und 4. Dezimalstelle 

0,00 0,00 - - I - -I - 29 33 37 42 45 
01 49 53 i 57 61 65 70 74 78 H2 -86 
02 90 94! 98 *02 I *06 *10 *14 *18 *22 *26 
03 001 30 34 I 38 42 46 51 55 59 63 67 
04 ' 71 75! 79 83 I 87 91 95 99 *03 *07 

_~~_ ~~~_~i~~I'~~'~~~~_~~ 
0,06 52 56 I 60 64 68 73 77 81 85 89 

07 93 97 I *01 *06 I *10 *14 *18 *22 *27 *31 
08 0,03 35 39, 43 47 51 56 60 64 68 72 
09 76 80 I 84 I 89 I 93 97 *01 *05 *10 *14 

~10 __ ~~~_ ~ _~I~II~~ ~ _~ ~ ~ ~ 
0,11 59 63 67 71 75 80 8t 88 92 I 96 

12 0,05 00 04 08 13 17 21 25 29 34 38 
13 42 46 50 I 55 59 63 67 71 76 80 
14 84 88 93 97 *01 *06 *10 *14 *18 *23 
15 0,06 27 31 I 36 I 40 44 49 53 57 61 66 

--- -- ---- ~~. --:--1-------- ~ .. -. --- -- --
III I 0,16 70 74 i 78 I 83 I 87 I 91 95 I 99 *04 I *08 

17 t 0,07 12 16 I 21 I 25 29 34 38, 42 46 51 
18 55 59 i 64 68 73 77 81 (86 90 95 
19 I 99 *03 I *08 ' *12 I *16 *21 *25 I *29 I *33 *38 

_~~~~~I~I~I~~ .. ~~_~~ 
0,21 85 89 94 98 *03 

22 II 0,09 29 33 38 42 46 

~: II 0,10 i~ ~~ ~~ ~g ~~ 
25 I 61 66 70 75 79 

*07 
51 
94 
39 
8t 

*11 
55 
98 
43 
88 

*16 
59 

*03 
48 
93 

*20 
63 

*07 
52 
97 

*25 
68 

*12 
57 

*02 

Einschalt­
tafeln 

fUr die 
4. Dezimal­

stelle 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 

4 

5 

0,4 
0,8 
1,2 
1,6 
2,0 
2,4 
2,8 
3,2 
3,6 

0,5 
10 
1;5 

-~~-~----- ._ 8 

2,0 
2,5 
3,0 
3,5 
4,0 
4,5 

0,26 /' 0,11 06 11 15 20 24 !j27 I 51 56 60 65 69 
28 96 *01 *05 *10 *14 
29 : 0,12 42 47 - 51 56 60 

_ 30 [ 87 92 ~-I *01 ! *0.5 

0,31 II 0,13 33 38 42 47 51 
32 II 79 84 881 93 97 
33 0,14 25 30 II 34 39 43 
34 70 75 79 84 89 
35 0,15 17 221 27[ 31 36 

29 
74 

*19 
65 

*10 

56 
*02 
48 
94 
41 

33 
78 

*24 
69 

*15 

38 
83 

*28 
74 

*19 

42 
87 

*33 
78 

*24 

47 
92 

*37 
83 

*28 

"-1---61 65 70 74 
*07 *11 *16 *20 
52 57 61 66 
98 *03 *08 *12 
46 51 55 60 

9 
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Noch: Tafel V. 

1 

Kupfer- i 
oxyd in I 
Gramm, I 

1. und 2. 
Dezimal-

Gramm 
Invert­
zucker, 

Kupferoxyd in Gramm, 3. Dezimalstelle I Einschalt­
-.----... -- --- t f I 

° I 1 I 2 I 3 I 4 I 5 II 6 i 7 I 8 II 9 fii~ e~Ye 1. und 2. 
Dezimal­

stelle 

, ,4. Dezllual--,- -- .---- ------- , .. -------- stelle 
stelle 

0,36 
37 
38 
39 
40 

Gramm Invertzucker, 3. und 4. Dezimalstelle 

0,15 64 69 74 78 83 88 93 98 *02 *07 
0,16 12 17 22 26 31 36 41 46 50 55 

60 65 69 74 79 84 88 93 98 *02 
0,17 07 12 16 21 26 31 35 40 4.5 49 

54 59 64 68 73 78 83 I 88 I 92 97 
--.----- -_._--.---1- 1 - ,----

0,4-1 0.18 02 07 12 17 22 27 31! 36 41 \1 46 
42 51 56 61 65 70 75 to 1 85 89 94 
43 99 *04 *09 *13 *18 *23 *28 1 *33 *37 1 *42 
44 0,19 47 52 57 61 66 71 76 I 81 J 8.5 !:IO 

__ 4_5 ________ ~ ~oo _*~ *10 ~15 *20 :2_~J ~~~, *3.5 *40 

0,20 45 50 55 60 65 71 76 81 I 86 I 91 0,46 
47 
48 
49 
50 

96 *01 *06 *]1 *16 *21 *26 *31 *36 *41 
0,21 46 51 56 61 66 71 76 81 86 91 

96 *01 1 *06 *11 *16 *21 *26 *31 *36 *41 
0,22 46 52 57 63 69 75 80 86, 92 97 

--1._--- - -- ---.... ---- -- -I 
0,51 0,23 03 09 14 20 26 3~ 37' 43 49 54 

52 i 60 66 71 77 82 88 94 99 *05 *10 
53 ' 0,24 16 22 27 33 38 44 49 55 60 66 

I 
I 

I 

I I 

4 
1 0,4 
2 0,8 
3 1,2 
4 1,6 
5 2,0 
6 . 2,4 
7 I 2,8 
8 \ 3,2 
9 3,6 

5 
1 1 0,5 
2 1,0 
3 1,5 
4 2,0 
5 2,5 

6 13,0 7 3,5 
8 4,0 
9 4.5 

6 
1 I 0,6 
2 1,2 
3 1,8 
4 2,4 
5 3,0 
6 3,6 
7 4,2 
8 4,8 
9 5,4 



Tafel VI. 177 

Tafel VI . 
. Ermittlung des Glukosegehalts aus der gewogenen Xupferoxydmenge. 

Ii 
Kupfer- " G 
oxyd in 'i "ramm 
Gramm ,Glukose, 1 I ' 1 I I 1 I 1 ~e~:at ~e~i~a~: ._ 0 1 2 I 3 4 5 6 7 i _~_~ 

Kupferoxyd in Gramm, 3. Dezimalstelle Einschalt­
tafeln 

ffir die 

stelle stelle 

4. Dezimal­
stelle 

0,00 

01 

Gramm Glukose, 3, und 4. Dezimalstelle 

Iw ~:~I~\~ ~ ~II~\= = I 90 94 I 98 i *02 I *06 *10 *14, *18 I *22 *26 
I 30 34 1 38 42 1 46 50 54 I 58 62 66 

0,00 
01 
02 
03 
04 
05 02 

70 74[ 78\ 821 86 90 93 I 97 *01 *05· 1 3 
09 13 17 21 25 29 33 37 41 45 . 2 I 0,3 

! 0,6 
--.--.---l----.. - . -.-- - -'-,- T'-- -----.- --... 3 0,9 

53 57: 61 I 65 69 72 76 80 ~4 ~ 1,2 0,06 
07 
08 
09 

0,03 

49 
88 
28 

92 96 1 *00 1"'01 *08 *12 *16 ,. *20 *24 6 ~,~ 
32 36: 40 I· 44 48' 52 56 60 64 7 2' 1 

01 
I 68 

08 
72 76 I 80 84 88 92 96 1 *00 *01 8 2'4 
12 16 1 20 I 24 29 33 37 i 41 45 9 2;7 

-.. - ... --.-.. -.---- "-1' .... i-···_·_- \_ ..... 
0,11 49 53 57 i 61 .\ 65 69 73 77· 81 85 

12 89 93 97 *01 *05 *09 *13 *17 I *21 *25 
13 0,05 29 33 37 I 41 ,45 49 53 57, 61 65 

10 

14 69 73 77 ~ 81 I 85 90 94 98: *02 *06 

1~ .. 11 06 _I~ l'I~!_~_I_~+~ ~I~~l~~ l 
0,16 51 55 i 59 I 63 'I 67 72 76\ 80 1 84 88 : 

17 Ii 92 96 I *00 I *04 *08 *13 *17 *21 I *25 *29 
18 I' 0,07 38 87' 41 I 45 49 54 58 62 I 66 70 ~ 
19 il 1 74 78 I 82 87 91 95 99 I *03 ! *08 i *12 8 

~o -l:. __ ~8 _~~ _ 20 i~\-~~. 32 37_.~1 I~!~ ~~ 9 

0,21 Ii 57 61 i 65 'I 70 74 78 82' 86 I 91 . 95 
22 I' 99 *03' *07 *12 *16 *2J *24 *28 I *33 *37 
23 0,09 41 45 1 49 53, 57 62 66 70 74 I .78 

___ ... 
2_4 \ 82 861' 90 . 95 I 99 *03 *07 *11 *16 *20 
25 10 2i 28 38: 37 I 41 46 50 54 58 63 

0,11 
67 
10 

.- --

89 93 97, *01 *06 
31 35 39 i 44 48 
78 77 81 86 90 

*16 *20 *24 *28 *33 

~o. I_~~ 37 _~,_ 46_1~1~ ... 5~. _~~ __ 67 .. ~ ... 7~. 
, ! I 

0,31 I 80 84, 89 93 
32 :! 0,13 23 :27 i 32 I 36 
33 Ii 6670 : 75 . 79 
34 II 14 0913 'I 18 i 22 
35 \ 53 :57. 62 : 66 

! ! ! 
W. F r e 8 e n ius, Die Analyse des Weines. 

97 *02 
40 45 
83 88 
27 81 
71 75 

*06 
49 
92 
85 

79
1 

*10 i *14 *19 
53 . 57 , 62 
96 *00 *05 
40 44 49 
84 88 93 

12 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

4 

5 

0,4 
0,8 
1,2 
1,6 
2,0 
2,4 
2,8 
3,2 
3,6 

0,5 
1,0 
1,5 
2,0 
2,5 
3,0 
3,5 
4,0 
4,5 
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Noch: Tafel VI. 
----

Kupfer-

I 
Gramm 

K up feroxy din Gramm, 3. Dezimaistell e Einschalt-
oxyd in Glukose, 

I 
1 

I 
I 

4 I I I 7 I I 
tafeln 

Gramm, 1. und 2. 0 1 I 2 3 I 5 6 8 9 fur die 
1. und 2. Dezimal- I I 4. Dezimal-
Dezimal-

I 

stelle stelle 
Gramm Glukose, 3. und 4. Dezimalstelle 

stelle 

I 

I 
0,36 0,14 97 *01 *061 *10 *15 *19 *23 *28 *32 *37 

37 15 41 45 50 54 59 63 67 72 76 81 
38 85 89 94 98 *03 *07 *11 *16 *20 *25 
39 16 29 3a 38 : 42 47 51 51) 60 64 69 4 
40 73 78 ~I~ 91 96 *00 *05 *09 *14 1 0,4 

------ ---- .- -- 2 0,8 

18 31 53 
3 1,2 

0,41 0,17 22 27 36 40 44 49 58 4 1,6 
42 62 67 71 76 80 85 89 94 98 *03 5 2,0 
43 18 07 12 16 21 25 30 34 39 43 48 6 2,4 
44 52 57 61 66 70 75 79 84 88 93 7 2,8 
45 97 *02 *06 *11 *15 *20 *25 *29 *34 *39 8 3,2 

-- --i- ~- ------~- -. 9 3.6 

0,46 0,19 43 48 52 57 61 66 71 75 80 84 
47 I 89 94 98 *03 *07 *12 *16 *21 *25 *30 ! 
48 20 

I 
34 39 43 48 52 57 62 66 71 75 

49. 80 85 89 94 98 *03 *08 *12 *17 *21 5 
50 ~~I~ 31 I 35 40 44 49 54 58 63 67 

1 
1 0,5 

------- -- ------ - ----- ---- ~ 2 1,0 

0,51 I 72 77 81 86 90 95 *00 *04 *09 *13 3 1,5 
4 2,0 

52 I 0,22 ; 18 23 27 32 37 42 46 51 56 60 5 2,5 
53 65 70 74 79 84 89 93 98 *03 *07 
54 23 12 17 21 26 31 36 40 45 50 54 6 3,0 

55 59 64 68 . 73 78 83 87 92 97 *01 7 3,5 
8 4,0 

-- ._-----I-1--~- ---- ------ - -- 9 4,5 

0,56 0,24 06 11 16 20 25 30 35 40 44 49 
54 59 63 68 73 78 82 87 92 96 

i 

I 

I 



Tafel VII. 

Tafel VII. 
Tafel zur Berechnung des Fruktosegehalts. 

0,37211. a 

Hunderter u. Zehner E i n e r un d D ezimale 

* 

° I 1 
I 

2 ° I 1 
I 

2 
I 

3 
I 

4 
I 

5 
I 

6 I 7 
I I i 

° 37,21 1 I I 
' I , 

74,42 ° ° 0,04: ! 0,07 0,11 I 0,15 ' 0,19 0,22: 0,26 
3,72 40,93

1 
78,14 1 0,37 0,41: 0,45 0,48 I 0,52 ! 0,56 0,60,0,63 

7,44 44,65 81,86 2 0,74 0,78, 0,82 0,86 ,0,89 0,93 0,97 ' 1,00 
11,16 i 48,37 i 85,59 3 1,12 1,15 I 1,19 1,23 1,27 1,30 1,34 1,38 
14,88 I 52,10 89,31 4 1,49 1 53 I 1 56 1,60 ' 1,64 ' 1,67 1,71 1,75 
18,61 55,82 1 93,03 5 1,86 1;90 i 1;93 1,97 ' 2,01 2,05 2,08 2,12 
22,33 59,54 I 96,75 6 2,23 2,27 2,31 2,3412,38 I 2,42 2,46 2,49 
26,05 63,261100,47 7 2,60 2,64 2,68 2,72 2,75 2,79 2,83 2,87 
29,76 66,98 104,19 8 2,98 3,01 3,05 3,09 3,13 3,16 3,20 3,24 
33,49 70,70 I 107,91 9 3,35 3,39 3,42 3,46 ' 3,50 3,53 3,57 3,61 

I i 

3,5440.p 
.. .. 

G a n z e 

* Dezimale 

I 
I 

° 1 
I 

2 

° 35,44 
I 

70,88 ° ° 3,54 38,98 74,42 1 0,35 
7,09 42,53 

I 

77,97 2 0,71 
10,63 46,07 81,51 3 1,06 
14,18 49,62 85,06 4 1,42 
17,72 53,16 88,60 5 ],77 
21,26 fi6,70 

I 
92,14 6 2,13 

24,81 60,25 95,69 7 2,48 
28,35 63,,.9 ; 99,23 8 2,84 
31,90 67,34 

I 

102,78 9 3,19 

179 

8 
I 

9 

0,30 0,33 
0,67 0,71 
1,04 1,08 
1,41 1,45 
1,79 1,82 
2,16 2,20 
2,53 2,57 
2,90 2,94 
3,27 3,31 
3,65 3,68 

Anmerkung zu den Tafeln VII und VIII. Die links von SpaUe • stehenden 
Werte del' oberen Teile del' Tafeln VII und VIII betreffen die Hunderter und Zehner del' 
Werte a. Die links von Spalte • stehenden Werte del' unteren Teile del' Tafeln betreffen 
die Val' dem Komma stehenden Stell en del' Polarisationsgrade p. Man sucht zunachst die 
Hunderter in del' Ueberschrift del' Vertikalspalten, dann die Zehner in den mit • iiber­
schriebenen Spalten auf und findet in del' Kreuzung del' hierdurch angezeigten Horizontal­
~palte das zugehorige Produkt. In iihnlicher Weise findet man in del' rechten Halfte jeder 
Tafel das den l!:inern und Dezimalstellen elltsprechende Produkt; man hat hie I' die Einer 
in del' Spalte ., die Dezimalstelle als Ueberschrift einer Vertikalspalte aufzusuchen. Die 
Werte sind zu addieren. 

Be i sp i e I: Gefunden seien 

a=195,7g in 11 undp=-1l,5 0• 
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Tafel VIII. 
Tafel zur Berechnung des Glukosegehalts. 

0,65915. a 

Hunderter u. Zehner E i n e r un d Dezimale 

0 
I 

0 
6,59 

13,18 
19,77 
26,37 
32,96 
39,55 
46,14 
52,73 
59,32 

* 
1 

I 
2 

65,92 131,83 0 
72,51 138,42 1 
79,10 145,01 2 
85,69 151,61 3 
92,28 158,20 4 
98,87 164,79 5 

105,47 171,38 6 
112,06 177,97 7 
118,65

1
184,57 8 

125,24
1
191,16 9 

o 
3,25 
6,49 
9,74 

12,99 
16,23 
19,48 
22,72 
25,97 
29,22 

",._._. -----~ 

° I 
1 

I 
2 

I 
3 

I 
4 

I 

0 0,07 1°,13 0,20 10,26 
0,66 0,73 0,79 0,86 0,92 
1,32 1,38 1,45 1,52/1,.58 
1,98 2,04 2,11 2,18 2,24 
2,64 2,70 2,77 2,83 2,90 
3,30 3,36 3,43 3,49 3,56 
3,95 4,02 4,09 4,15 4,22 
4,61 4,68 4,75 4,81 4,88 
5,27 5,34 5,41 5,47 5,54 
5,93 6,00 6,06 6,13 

I 
6,20 

G an z e 

32,46 I 
35,71 
38,96 
42,20 
45,45 
48,69 
51,94 
55,19 
58,43 
61,68 

3,~463.p 

64-,93 
68,17 
71,42 
74,67 
77,91 
81,16 
84,40 
87,65 
90,90 
94,14 

* 

o 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

I 
5 

I 
6 

I 
7 

I 
8 

0,331 0,40 I 0,46 I 0,53 
0,99 },05/1,12 i 1,19 
1,65 ,1,71 1,78, 1,85 
2,31 , 2,37 I 2,44 2,50 
2,97 ,3,03 3,10 3,16 
3,63 I 3,69 
4,28 1 4,35 
4,94 1 5,01 
5,60 5,67 
6,26 I 6,33 

Dezimale 

o 
0,32 
0,65 
0,97 
1,30 
1,62 
1,95 
2,27 
2,60 
2,92 

3,76 3,82 
4,42 4,48 
5,08 5,14 
5,73 5,80 
6,39 6,46 

I 
9 

0,59 
1,25 
1,91 
2,57 
3,23 
3,89 
4,55 
5,21 
5,87 
6,53 

In der Tafel VII findet man zuna.chst fiir die Hunderter und Zehner von a (1 und 9) 
anf der Kreuzung von 1 (vertikal links) und 9 (horizontal) 70,70, fiir die Einer und die 
Dezimalstelle (5 und 7) auf der Kreuzung von 5 (horizontal) und 7 (vertikal rechts) 2,12; 
also fiir 195,7: 70,70 + 2,12 = 72,82. 

Aehnlich ergibt sich fUr die Polarisation (U,5): 38,98 + 1,77 = 40,75. 
Del' Fruktosegehalt ist folglich 

= 72,82 - (- 40,75) = 114 g in 11 Wein. 
In gleicher Weise findet man fiir den Glukosegehalt: 

125,24 + 3,76 - 35,71- 1,62 = 92 g in 11 Wein. 



Alpbabetiscbes Sacbregister. 

Abastrol, Nachweis 76. 
Abnorme Weine, Beurteilung 122, 123, 127, 

129, 141, 160. 
Absatz im Wein 7, 11. 
Aepfelslture, 'Bestimmung 38, 39. 

- Beurteilung 138. 
Aequivalent 27. 
Alaun 110. 
Aldehydschweflige Saure 83, 85. 

- - Beurteilung 148. 
Alkalien, Bestimmung 98. 

Beurteilung 146, 150. 
Alkalitii.t der Asche 23, 131. 134, 147. 

, eigenUiche 24, 131. 
der wlissrigen Aschenliisung 25, 

131. 
Alkalitiitszahl 23, 131, 147. 

, eigentliche 24. 
Alkalizusatz bei der Alkoholbestimmung 17. 
Alkohol, Bestimmung durch Destillation 16. 

, Bestimmung, indirekt (nach Hager) 
18. 

Alkohol, Beurteilung 121, 157,158,161,164. 
, Verhitltnis zum Glycerin 123, 139, 

14.1, 162, 164. 
Alkohol. Verhiiltnis zur Saure 122,133,157. 
Alkohole, hiihere Bestimmung 47. 
Alkoholisieren 124, 157, 15R. 162, 166. 169. 
Alkoholtabellen 172, 173. 
Alkoholzusatz 124, 157, 158. 162; 166, 169. 
Alte Weine, Beurteilung 123,128, 136, 141, 

143. 146. 
Aluminium, Bestimmung 95. 
Aluminiumsalze, Beurteilung 110, 150. 
Ameisenslture 110, 153, 154. 

, Nachweis 44. 
Ammonverbindungen 145. 
Anweisungen, amtliche. zur Untersuchung 

des Weines 1, 2, 12. . 
Apiculatushefe 7, 8. . 
Arabinose 19, 124, 142, 168. 
Arliometer 15. 
Arsen, Bestimmung 92. 

.- ,Beurteilung 120, 154. 
Asbest 55, 109. 
Asbestfilterrohrchen 55. 
Asche, Bestimmung 21. 

- ,Beurteilung 113, 119, 128,'129, 156, 
157, 158, 159, 166-168, 169. 

Asche, Verhliltnis zum }jxtrakt 139. 
Aufbewahrung der Proben 3, 5. 
Ausdehnung der Analyse 4. 
Ausfiihrungsbestimmungen zum Wein' 

gesetz 108. 
Bariumverbindungen 110. 
Begrenzung des Zuckerwasserzusatzes 101>, 

112. 

Benennung der Weine 106. 
Benzo,esaure, Nachweis 44. 

, Bestimmung 45. 
, Beurteilung 110. 152, 154. 

Berechnung_ des urspriinglichen Most­
gewichts 20, 104, 156, 162.' 

Berechnung der urspriinglichen Mostsaure 
31, 132, 156, 162. 

Berechnung der Zuslitze beim Zuckel'n 113. 
Bernsteinsaure, Bestimmung 38. 

, Beurteilung 138. 
, Durchschnittsmenge 31. 

Bestimmungen, stets auszufiihrende 4. 
Beurteilung des Weines 151. 
Bezeichnung 106, 108, 111, 155, 165. 
Bierhefe 7. 
Bisulfitrest, siehe schweflige Silure. 
Bitterwerden des Weines 10, 12. 
Blauholzfarbstoff 70. 
Blei, Beurteilung 120, 154. 
Bleiessig. Anwendung bei der Zucker· 

bestimmung 53, 54, 57. 
Bleiessig, zur .Erkennung fremder Farb· 

stoffe 70. 
Bleiessig, Herstellung 53. 
Bodensatz im Wein 7, 11. 
Biickser 12. 
Borsliure, Bestimmung 90 . 

• Beurteilung 149, 153, 154. 
, Nachweis 89. 

B01iquetstoffe 47, 152. 
Braunwerden des Weines 6. 
Buttersiiure ·135. 
Calcium, Bestimmung 97. 

, Beurteilung 146, 150. 
Campecheholzfarbstoff 72. 
Caranlel, Nachweis 72. 
Chlol', annahernde Bestimmung 88. 

- , Bestimmung 86. 
- , Beurteilung 146, 149, 157. 

Citronensiiure, Beurteilung 110, 138, 153, 
154, 158. 

Citronensaure, Nachweis 41. 

109, 160. 
, Verwendung zum Haustrunk 

CIaretweine 125. 
CocheniIIe, 70, 71, 72. 
Dessertwein, s. Sfisswein. 
DestilIationsapparate 17, 29. 
Dextrin 124, 142, 154. 

, Nachweis 64. 
Dezimalstellen, Angabe bei den einzelnen 

Bestandteilen 5. 
Drehungsvermogen, s. Polarisation. 
Dulein, Nachweis 81. 
Druck der Kohlensliure bei Schaumwein 

170; 
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Entnahme der Proben 2. 
Einfuhr von Wein, Most oder Trauben­

maische 107, 1l0. 
Eiweiss 109, 144. 
Eisen, Bestimmung 95. 

- , Beurteilung 146, 151. 
Eisencyanverbindungen 110. 
Eisengehalt des Weines 6, 11. 
Entsiiuern 11, 109, 113, 129, 131,137, 150, 

158. 
Essigiirungspilz 9, 10. 
Essigsiiure, s. fliicht. Siiure. 
Essigstich 11, 135, 160, 163, 165. 
Ester, Bestimmung 46. 

- , Beurteilung 138. 
- , fliicht. Bestimmung 47 
- , Mafistab fiir die Giite des Weines 47. 

Esterzahl 47. 
Exsikkator 22. 
Extrakt, Begriff 19. 

, Bestimmung 19. 
, Beurteilung 124, Hi7, 158, 159, 

160, 169. 
Extrakt, Verhiiltnis zur Asche 130, 159. 

, zuckerfreies, 19, 124, 162, 166 
bis 168. 

Extraktrest, neutraler 126. 
, totaler 127, 157. 

Extraktvermehrung 1 ~7, 128, 158. 
verminderung 127, 128. 
tabelle 173. 

Farbe 6. 
Farbung, abnorrne 6. 
Farbstoffbestimmung s. Gerbstoff. 
Farbstoffe, fremde llO. 

Beurteilung 153. 
, '-, Nachweis 65. 
, natiirliche 70. 

Faule Trauben 125, 129. 
Fehlingsche Losung 52. 
Ferrocyanverbindungen 116, 154. 
Flaschen aus schlechtem Glase 3. 

, undurchsichtige 3. 
Fliederbeerfarbstoff 71, 72. 
Fliichtige Siiuren. Bestimmung 29. 

- ,Beurteilung 135, 159, 160, 
163, 165. 

Fluor, Nachweis 91. 
Fluorverbindungen, Beurteilung 110, 152, 

154. 
Formaldehyd 110, 152, 154. 

Nachweis 76. 
Freie Saure, s. Gesamtsii.ul'e. 
Fremde rechts drehende Stoffe, Nachweis .63. 
Fruktose, Bestimmung 58, 60, 179. 

, Verhii.ltnis zu Glukose 162. 
Fuchsin, Ausscheiden beim Lagern 69. 

, Nachweis 68, 69. 
Glirungsfermente 8, 10. 
Gelatine 109, 144, 145, 158. 
Geographische Bezeichnungen 106. 
Gerbstoff, Bestimrnung U. 

, Beurteilung 127, 142, 145, 159. 
, Zusatz 109, 14!. 

Geruch des Weines 4, 6, 11, 12, 152, 160, 
163. 

Gesarntsliure, Bestimmung 26. 
, Beurteilung 112, 113, ll8, 

122, 132, 157. 
Gesamtzuckergehalt 58, 60. 
Geschmack des Weines 4, 6, 11, 12, 152, 

160. 163. 
Gesundheitschii.dliche Stoffe 110, 120, 153, 

1.54. 
Gipsen 131, 137, 146, 158, 166. 
Glukose, Bestimmung 60, 11l0. 

, Verhaltnis zur Fruktose 162. 
Glycerin 110, 162. 

, Bestimmung Kalkverfahren 48. 
, in 

Siissweinen 50. 
Glycerin, Bestimmung Jodidverfahren 50. 

, Beurteilung 1:l9. 
, Verhaltnis zum Alkohol 123, 141, 

163, 164-. 
Glycerin, Verhiiltnis zum Extrakt 140. 

, Zerstiirung bei kranken Weinen 
141. 

Griechische Siissweine 167, 168. 
Gnmmi 142. 
HaItbarmachen del' Proben 3. 
Hausenblase 109, 144, 158. 
Haustrunk 106, 109, 160. 
Hefearten 7. 
Hefewein 11, 145. 160. 
Hefepresswein 145, 156. 
Heidelbeerfarbstoff 71, 72. 
Holzkohle \09, 158. 
Inversion des Rohrzuckers 31, 56, 59, 62. 

von Dextrin 64. 
Kii.sestoff 109. 
Kalium, Bestirnmnng 98. 101. 

- ,Beurteilung 146, 150. 
Kalk, s. Calcinm. 
Kahmige Weine 122, 128, 132, 141. 

. ungeeignet zur Unter-
sue hung 7, 10. 

Kahmhefe !O, 31, 132. 
Kellerbehandlung 106, 109, 158. 
Kermesbeeren 70, 71, 110. 
Kieselsaure, Beurteilung 146, 149. 
Klarheit des Weines 6. 
Klann HJ\l. 
Klarerde 109. 
Kliirungsmittel 109. 
Kleinasiatische Siissweine 167. 
Knochenkohle ))6, 109. 
Kochsalz 107. 129, 149, 157. 
Kohlensii.ure 5. 12. 109, 169, 170. 
Konzentrierte Siissweine 161, 162, 166. 
Krankheiten des Weines 10, 11, 122. 
Kranke Weine 10, 11, 122, 128, 132, 141. 

160. 
Kupfer, Bestimmung und Nachweis 91. 

_. ,Beurteilung 120, 154. 
Lackmusfarbstoff 72. 
Lackmuspapier 26. 
Lackmustinktur 27. 
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Langwerden des Weines 10, 11. 
Madeira 165, 166, 168. 
Magnesium, Bestimmung 97. 

- , Beurteilung 146, 151. 
-verbindungen 110. 

Malaga H15. 
Maltonwein 160, 169. 
Malvenfarbstoff 70, 71. 
Malzausziige no. 
Malzwein 160, 169. 
Mannit 48, 142. 
Marsala 166. 
Medizinalweine 165. 
Menge, zur Untersuchung erforderliche 3. 
Metasulfite 110. 
Mikroskopische Priifung triiben Weines 7. 
Milch 109. 
Milchsaure, Bestimmung 36. 

, Beurteilung 11, 31, 127, 133, 
137, 160, 162. 

Milchsaurestich 10, 11, 31, 135. 
Mineralstoffe, einzelne. Beurteilung 145. 
Mohr-Westphal'sche Wage 14. 
Most 112. 

, Aufbewahrung der Proben 3. 
- , Asche 119. 
- , Probenahme 3. 
- , Begutachtung auf Reinheit und ge-

sundheitsgemaBe Beschaffenheit 117. 
Most, Berechnung des urspriinglichen Most­

gewichts 20, 10!, 156, 162. 
Most, Berechnung des urspriinglichen Saure­

gehaltes 31, 132, 156, 162. 
Most, Haltbarmachung der Proben 3. 
-- , Untersuchung 103. 
- , Zuckerung 112, 114. 
- , Zusammensetzung 118. 

Mouillage 153, 158. 
Mycoderma aceti 10. 

vini 10. 
Nachmachen von Wein lu6. 
Natrium, Bestimmung 98, 101. 

, Beurteilung 150, 158. 
Naturwein 130, 145, 155. 
NichtflUchtige Saure au, 133 .. 
Nitratrest s. Salpetersaure. 
Normallauge 27. 

, Bereitung 28. 
Normallosungen ~7" 
Normaloxalsaure 74. 
NormalweinsAure 28. 
Obstwein 10. 

, Nachweis 101, 129, 159. 
Oechslegrade, Berechnung der ursprling-

lichen 20, 104, 156, 162. 
Oechslegrade, Bestimmung 104. 
Orseille, Nachweis 68, 69. 
Oxalsaure 110. 
Papierfilterstoff 37. 
Pasteurisieren 11. 
Peronospera 10, 118, 122, 125, 127. 
Persio ti8. 
Phosphatrest, s. Phosphorsilure. 
Phosphorsaure, Bestimmung 23, 24. 

Phosphorsaure, Beurteilung 146, 149, 159, 
162, 163. 166, 167, 168. 

Phosphorsauregehalt bei Siissweinen 162, 
163, 166, 167, 168. 

Phyiolaccasaft 72. 
Pilze der Weinkrankheiten 9, 10. 
Polarisation 60. 
Portwein 132, 153, 165, 166, 168. 
PrUfungen, stets auszufiihrende 4. 
Probenahme, amtliche Vorschrift 2. 
Pyknometer 12. 
Qualitat des Weins 12, 47. 
Quarzsand 48. 
Rahnwerden 6. 
Rechtsdrehende Substanzen, Nachweis 

fremder 6il. 
Rohrzucker, Absorption durch Knochen­

kohle 56. 
Rohrzucker, Bestimmung 56, 59, 62, 63. 

, Inversion 31, 56, 59, 62. 
, unvergorener 156. 

Rosinen 161. 
Rosinenwein 159. 
Rotwein, Asche 129. 

, entiarbter 73. 
-extrakt 12·'>. 
, fliichtige Saure 156. 
, Gerbstoffgehalt. 127, 143. 
, Gesamtsaure 133. 
, Nachweis fremder Farbstoffe 65. 
, Saurerest 135. 
, Schwefelsauregehalt 110, 146. 

Rotholzfarbstoff 70. 
Saccharin, Nachweis 77, 79. 

, Beurteilung 152, 154. 
Saccharomyces·Arten 8. 
SaUl'e, Abbau 11, 114, 127, 132, 137. 

, fliichtige. s. fliichtige Saure. 
, freie, s. freie Saure. 

- , nichtfliichtige, s. nichtfliicht. Saure. 
,- ,titrierbare. s. Gesamtsaure. 
- , Verhiiltnis zum Alkohol 1::!2, 123, 

157. 
Siiuregrad 26, 133. 

, Bestimmung 31, 35. 
Saurehaltige Stoffe 110. 
SAuren, organische, Nachweis und Be-

stimmung 35. 
Siiurerest nach Noslinger 134, 157, 158. 
Saurezusatz 109. 110, 134, 160. 
Safflorgelb, Nachweis 73. 
Salicylsaure 110, 153, 154. 

- , Nachweis 42. 
, Bestimmung 43. 

Salpetersaure 88, 119, 152. 
Saponin, Nachweis 102. 

- , Beurteilung 170. 
Schaumwein 102, 107, 108, 1M, 169. 

, Bezeichnung 111. 
Schillerwein 6. 
Schimmeliger Wein 11. 
Schleimigwerden des Weines 10, 11. 
Schonen 109, 144, 145, 158. 
Schwarzwerden des Weines 6, 11. 



184 Alphabetisches Sachregister. 

Schwefeln 109, 120, 130, 131, 134. 147, 148, 
156, 158. 

Schwefelsaure, Bestimmung 82. 

158. 166 

, annltbernde 82. 
, Beurteilung 109, 110, 146, 

Schwefelsaure, Vorprobe 82. 
Schwefelwasserstoff 12, 86 
Schweflige Sliure, Bestimmung 83. 

- - ,Beurteilung 109, 120,136, 
148. 158. 

Schwe"Ofge Saure, freie 83, 85, 148. 
. . , gebundene, Aldehyd-
sch weflige Saure 83, 85, 148. 

Senkwagen 15. . 
Sherry 147. 166. 
Spanische Erde, s. Klarerde. 
Spezifisches Gewicht, Bestimmung 12. 

des entgeisteten 
Weines 18, 19. 

Spektroskop zur Prufung auf Farbstoffe 71. 
Sprit, unremp.r 110. 
- , Zusatz, s. Alkoholzusatz. 

StArke, Nachweis von Obstwein 10, 102. 
StArkezucker, unreiner, llO, 152. 

, Nachweis durch Polarisation 
63, 162. 

StArkezucker, Nachweis durch VergArung64. 
Stickstoff, Bestimmung 75. 

- -kilrper, Beurteilung 144, 156, 158. 
Strontiumverbindungen 110. 
Sfldweine, s. Sflssweine. 
Siissstoffe, kflnstliche, Nachweis 77. 
Sflssweine 105, 109, 132, 137, 160. 

, Begritfsbestimmung 161. 
- ,Beurteilung 162, 165. 

Su1£atrest, s. Schwefelslture. 
Sulfite 110, 120. 
Tabellen 171 
Tannin, s. Gerbstoff. 
Teerfarbstoffe 65. 
Temperatur zum Abmessen 5. 
Titrierbare Slure s. Gesamtslture. 
Tokaier 165. 
Traubenmaische, Probenahme 3. 

, Einfuhr 110. 
, Zuckern 105, 115. 

Traubenmost, s. Most. 
Tresterwein, Beurteilung 11, 127, 129, 131, 

144, 159. 
Trflber Wein, mikroskop. Untersuch~ng 7. 
Trubwein 156. 
Ueberstreckung 157, 158. 
Ueberzuckern 157. 
Ungarisches Weingesetz 1tl7. 
Ungarwein 165, 167. 
Ungleiche Zusammensetzung in ver-

schiedener Hilhe des Fasses 2. 
Unvergltrbare Stoffe, s. Stltrkezucker. 
Unvergorener Zucker 142, 156. 
Umfang der Untersuchung 4. 
Umschlagen des Weines 10. 
UmgArung des Weines 105, 109, 116. 

Verdol'bene Weine, Beurteilung 135. ·160. 
, Unbrauchbarkeit fiir 

die Untersuchung 7, 10. 
Vergltllung, verkehrsunfAhiger Weine 107. 
Vergiirungsversuche 64. 
Vermehrung 105, 113, 157. 
Verschnitt 7, 106. 
Verschnittweine, zolIamtIiche Untersuchung 

18, 19. 
Viskositltt des Weines 11. 
V orpriifung 6. 
Wltgeglas 49. 
Wasserstotfionenkonzentration 26, 133. 

mung 31, 35. 
Wasserzusatz 157. 
Wein, Beurteilung lr)1 

- , Zusammensetzung 121. 

, Bestim-

WeinAhnliche Getranke 106, 110, 154, 159. 
Weingelletz 105. 
Weinhaltige GetrAnke 107, 110, 154:. 
Weinhefe 7, 6i, 109. 
Weinkrankheiten 7, 11, 160. 
Weinsaurer Kalk, Kristalle im Bodensatz 

9, 10. 
Weinsaure, Bestimmung 37. 

, Beurteilung 137,]58, 159. 
, freie 134, 1313. 
, gebundene 134, 138. 

Weinsteinabscheidung 129, 132. 
Weinsteinkristalle im Bodensatz 9, 10. 
Weisswein, Prflfung auf fremde Farbstoffe 

72. 
Wismutverbindungen 110. 
Zahwerden des Weines 10. 
Zichorienfarbe 73. 
Zillltsaure 110, 152, 154. 

- ,Nachweis 46. 
Zink, Beurteilung 154. 
--- , Bestimmung 92. 
- ·salze 110, 154. 

Zucker, Bestimmung 51. 
-, - des l'eduzierenden 52, 
54, 57, 58. 

Zucker, Bestimmung des Rohrzuckers 5t>, 
59, 62. . 

Zucker, Bestimmung, gewichtsanalytische 
56,57. 

Zucker, Bestimmung, 'ma13analytische bei 
trockenen Weinen 52. 

Zucker, Bestimmung,. Vorbereitung des. 
Weines 54, ,,7. 

Zucker, Beurteilung 142. 
- ,gebrannter 109, no. 
- ,unvergorener 142, 156. 
- -arten, Bestimmung, mehrerer 60. 

Zuckerfreies Eitrakt 19, 124. 
Zuckern 105, 108. 112. 
Zuckertabellen 174. 
Zuckerwasser, s. Zuckern~ 
Zuckerzusatz, s. Zuckern. 

- , bei Schaumwein 170; 
ZusAtze, fremde, unzulltssige 11Q, 155. 




