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Erster Jahrgang. Das Jahr 1886.

Erstes und zweites Heft. Preis M. 5.—. Drittes Heft. Preis M. 2,50.

Wohl kaum hat eine wissenschaftliche Disciplin in dem letzten Jahr-
zehnte eine raschere Entwickelung erfahren, als jener Zweig der angewandten
Naturwissenschaften, der sich damit beschiiftigt, die Untersuchungstechnik der
Nahrungs- und Genussmittel, sowie der (regenstinde tiglichen Gebrauches
auszubilden, die auf diesem Gebiete noch so zahlreich vorhandenen Probleme
durch wissenschaftliche Forschungen zu losen. Die sich von Jahr zu Jahr

(Fortsetzung auf der 3. Seite des Umschlags,)
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Die Versammlung wurde am 6. August, Nachmittags 4 Uhr, in dem
Saale der Gesellschaft ,Harmonie“ erdoffnet.

Anwesend waren als Giste:

Kaiserl. Geh. Regierungsrath Kéhler, Direktor des Kaiserlichen
Gesundheitsamtes, Berlin;

Kaiserl. Regierungsrath Prof. Dr. Sell, Berlin, — beide Herren
als Vertreter des Reichsamtes des Innern.

Konigl. Obermedicinalrath Dr. von Kerschensteiner, Minchen;
Konigl. Ministerialrath Kahr, Minchen, — beide Herren als Ver-
treter des konigl. bayerischen Staatsministeriums des Innern.

Konigl. Kreismedicinalrath Dr. Martius, Anshach.
Landgerichtsarzt Prof. Dr. Reubold, Wiirzburg.

Prof. Dr. Dietrich, Marburg.

Medicinalrath Dr. Escherich, Wiirzhurg.

Dr. Steidle, k. Hofrath und Biirgermeister der Stadt Wiirzburg.
Prof. Dr. Heinrich Fresenius, Wiesbaden.

Dr. Egger, Vorstand des Untersuchungsamtes, Mainz.

Dr. Forster, Vorstand des Untersuchungsamtes, Plauen.

Dr. B. Fischer, Berlin,

O. Richter, Wirzburg.

R. Landauer, Apotheker, Wiirzburg.

Goldmann, Apotheker, Wiirzburg.

Dr. Gossmann, Lohr.

Prof. Dr. Gscheidlen, Vorstand des Untersuchungsamtes, Breslau,
Dr. H. Weigmann, I. Assistent der Versuchsstation, Miinster i. W.

Als Mitglieder:

M. Brommer, Apotheker, Erlangen.

Kreismedicinalrath Dr. Egger, Bayreuth.

Dr. Friedrich, Generalstabsarzt des II. Armeekorps, Wiirzburg.

Dr. Full, Assistent der Kreisrealschule, Wirzburg.

Dr. Halenke, Vorstand der Untersuchungsanstalt und der landwirth-
schaftl. Versuchsstation, Speyer.
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F. v. Hertlein, Apotheker, Wiirzburg.

J. Hertz, Assistent der konigl. Untersuchungsanstalt, Wirzburg.

B. Jegel, konigl. Reallehrer, Hof.

K. Immerheiser, Assistent der konigl. Untersuchungsanstalt,
Wiirzburg.

Dr. H. Kaemmerer, Professor an der konigl. Industrieschule,
Niirnberg.

Dr. R. Kayser, Vorstand des chem. Laboratoriums am bayerischen
Gewerbemuseum in Niirnberg.

G. Kellner, Assistent an der konigl. Realschule, Firth.

Dr. E. Kopp, Miinster in Westf.

Dr. E. List, Dirigent der Weinbau-Versuchsstation, Wirzburg.

Dr. J. Mayrhofer, L. Assistent der konigl. Untersuchungsanstalt,
Erlangen.

Prof. Dr. Medicus, Wirzburg.

Medicinalrath Dr. G. Merkel, konigl. Bezirksarzt, Nirnberg.

Dr. E. von Raumer, Assistent an der konigl. Untersuchungsanstalt,
Erlangen.

Dr. Roder, kionigl. Bezirksarzt, Wirzburg.

Dr. H. Rottger, Assistent der konigl. Untersuchungsanstalt, Erlangen.

Hofrath Dr. Rosenthal, Wiirzburg.

Dr. Riidel, konigl. Bezirksarzt, Scheinfeld.

G. Schlegel, Assistent der Weinbau-Versuchsstation, Wiirzburg.

Dr. G. Schmitt, kénigl. Medicinalrath, Wiirzburg.

Th., Weigle, Apotheker in Nirnberg.

Dr. H. Will, Assistent der wissenschaftlichen Station fiir Brauerei,
Miinchen.

In Stellvertretung des Vorsitzenden des geschéftsfihrenden Ausschusses,
Professor Dr. Hilger- Erlangen, eroffnet Dr. R. Kayser-Nirnberg die
Versammlung: Meine Herren! Zum finften Male seit der Griindung un-
serer Vereinigung sind heute die Mitglieder derselben versammelt. Es ist
mir erste und angenehmste Pflicht, Sie zu begriissen, besonders Sie, meine
Herren, zu begriissen, welche als Géste an unserer Arbeit theizunehmen
erschienen sind, insbesondere heisse ich die Herren Vertreter des Reichs-
amtes des Innern und des koniglichen Staatsministeriums des Innern will-
kommen, deren Erscheinen Zeugniss von dem Wohlwollen ablegt, welches
Reichsregierung und Landesregierung unseren Bestrebungen entgegen-
bringen. Lassen Sie uns jetzt mit unseren Verhandlungen beginnen,
mogen dieselben von dem gleichen (eiste rein sachlicher Erwigung und
selbstlosen Schaffens durchweht sein, der in unseren bisherigen Verhand-
lungen zum Ausdruck gekommen ist.

Ministerialrath Kahr-Miinchen: Meine Herren! Se. Excellenz der
Herr Staatsminister Freiherr von Feilitzsch hat es auch in diesem Jahre
nicht unterlassen wollen, dem lebhaften Interesse, welches derselbe Ihren
Bestrebungen entgegen bringt, durch Abordnung des Herrn Obermedicinal-
rath Dr. von Kerschensteiner und meiner Person zu Threr jetzigen
Versammlung Ausdruck zu verleihen. Gestatten Sie mir, Sie freundlichst
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zu begriissen. Es macht uns grosse Freude, wieder an Ihrer Arbeit teil-
nehmen zu konnen. Wir wiinschen, dass der gliickliche Erfolg, der Thre

bisherigen Arbeiten begleitet hat, auch Ihrer jetzigen Versammlung nicht
fehlen moge.

Kayser-Nirnberg: M. H.! Bevor wir in unsere Tagesordnung
eintreten, gestatten Sie mir ein Schreiben des Herrn Professor Hilger-
Erlangen, der leider verhindert ist, an dieser Stelle zu erscheinen, zu
verlesen: ,Hochverehrte Collegen und Freunde! Zu meinem innigsten
Bedauern ist mir, durch Verpflichtungen im engeren Familienkreise ver-
anlasst, die Moglichkeit genommen, Sie in diesem Jahre zur gemeinschaft-
lichen Arbeit begriissen zu konnen. Gestatten Sie mir daher, Ihnen auf
diesem Wege meinen herzlichsten Gruss mit dem Wunsche zu senden,
dass Thre Berathungen von Erfolg begleitet sein mdgen. Zur Arbeit ein
frohes Glickauf! Fir die Zukunft meinerseits die dringende Bitte, fir
unsere Versammlungen einen passenderen Termin zu wihlen und vielleicht
an den Tagen nach Christi Himmelfahrt festzuhalten, die gewiss geeigneter
sind, als die Zeit der Herbstferien. Mit grosster Werthschitzung Ihr er-
gebener A. Hilger.®* Meine Herren! Sie theilen gewiss mit mir das
Gefiihl des Bedauerns dariiber, dass wir heute Herrn Professor Hilger
nicht in unserer Mitte sehen. Von unseren Herren Referenten sind leider
die Herren Aubry - Miinchen, Vogel-Memmingen und Prior-Nirnberg
durch Unwohlsein am Erscheinen verhindert worden.

Weiter habe ich betreffs der Thatigkeit des geschiftsfiihrenden Aus-
schusses mitzutheilen, dass von demselben im vergangenen Jahre sieben
Sitzungen gehalten wurden. Der Beschluss der letzten Versammlung be-
ziiglich Bildung von Commissionen ist ausgefiihrt worden und ein grosser
Theil des Programms unserer jetzigen Versammlung ist bereits auf die
Thitigkeit der Commissionen zuriickzufiihren. Die derzeitige Zahl unserer

Mitglieder betrigt 93. Ich bitte jetzt Herrn Weigle, tiber unsere
Kassenverhiltnisse Bericht zu erstatten.

Weigle-Nirnberg: Die Einnahmen der freien Vereinigung betrugen
im letzten Jahre 476 Mk. 13 Pf., die Ausgaben 282 Mk, 75 Pf., es ver-
bleibt sonach aus den Einnahmen ein Activrest von 193 Mk. 38 Pf. Fir
die Vereinbarungen gingen von der Verlagshuchhandlung J. Springer
in Berlin 1258 Mk. ein, wovon 858 Mk. fir Honorar in Abzug kommen;
der Rest von 400 Mk. ist auf der stidtischen Sparkasse in Erlangen seit
dem 1, Januar 1886 als Reservefonds der freien Vereinigung deponirt.
Es hat sich nun herausgestellt, dass eine glatte Rechnungstellung bei dem
seitherigen Modus der Einziehung der Mitgliederbeitrige sehr schwierig
ist, ich stelle deshalb den Antrag, es mége die Einziehung der Bei-
trige mittelst Postmandat als statthaft erklart werden.

Der Antrag wird einstimmig angenommen,

Kayser-Nirnberg: M. H.! Ich habe Thnen noch weiter mitzu-
theilen, dass von den in Ihren Hinden befindlichen , Vereinbarungen*
100 Exemplare von der Verlagsbuchhandlung gratis geliefert wurden,
welche zur Vertheilung an die Mitglieder der Vereinigung, sowie an Be-
horden und Vertreter des Ministerium gekommen sind.

1%



Antrige des geschéftsfuhrenden Ausschusses.

I. Kayser-Nirnberg: M. H.! Es hat sich als wiinschenswerth
herausgestellt, dass einmal oder mehrere Male im Jahre Zusammen-
kiinfte des geschiftsfiihrenden Ausschusses mit Mitgliedern -einzelner
Commissionen stattfinden. Nicht unbillig erscheint es nun, dass die bei
dieser Gelegenheit den betreffenden Commissionsmitgliedern erwachsenden
Reisekosten denselben aus der Kasse der Vereinigung ersetzt werden.
Unter Reisekosten sollen ausdriicklich nur die durch die Fahrt nach dem
Versammlungsorte und die durch die Riickfahrt entstandenen Unkosten
verstanden werden, ohne weitere Gewihrung von Diidten. Der geschifts-
fiihrende Ausschuss beantragt nun, ihm zu gestatten, in den angefiihrten
Fillen den Commissionsmitgliedern ihre Reiseunkosten zu vergiiten.

Der Antrag wird ohne Diskussion einstimmig angenommen.

II. Kayser-Nirnberg: M. H.! Der zweite Antrag des ge-
schiiftsfilhrenden Ausschusses lautet: Der geschiaftsfiihrende Aus-
schuss der freien Vereinigung ist erméchtigt, Vertreter der
angewandten Chemie, welche ausserhalb Bayerns wohnen und
ihre Theilnahme an den Bestrebungen durch Mitarbeiterschaft
bethdtigt haben, als auswirtige Mitglieder aufzunehmen.
Eine besondere Motivirung dieses Antrages ist wohl nicht erforderlich, da
eine derartige Verstirkung unserer Vereinigung durch ausserbayerische
hervorragende Krifte sicherlich dazu beitragen wird, unsere Bestrebungen
und Aufgaben zu fordern.

Der Antrag wird ohne Diskussion einstimmig angenommen.

Referat tiber die Beurtheilung hefetriiber und

saurer Biere
von L. Aubry-Minchen, vorgetragen durch H. Will-Miinchen.

R. Kayser-Nirnberg: M. H.! Der Herr College L. Aubry-
Miinchen ist leider durch Unwohlsein am perstnlichen Erscheinen ver-
hindert, er hat jedoch Herrn H. Will-Minchen beauftragt, sein aus-
gearbeitetes Referat zur Verlesung und Verhandlung zu bringen. Herr
Will hat das Wort.

H. Will-Minchen: In dem der vorjihrigen Versammlung der freien
Vereinigung vorgelegten Referate, welches im Bericht iber die vierte Ver-
sammlung p. 93 aufgenommen ist, finden sich die verschiedenen Arten von
Biertribungen aufgefiihrt und naher beschrieben. Es kann auf das erwihnte
Referat hier einfach hingewiesen werden. Die Triibungen lassen sich hier-
nach in zwei Gruppen unterscheiden, deren erste aus ungeformten Ausschei-
dungen (Harz, Eiweiss und Stdrke oder Dextrine) besteht, wihrend die
zweite die Ausscheidungen umfasst, welche durch 1m Biere fortschreitende
Pilzentwickelungen (Hefen-Bacterien) stattfinden. Solche Ausscheidungen
aus einem urspriinglich klaren Biere kénnen dasselbe entweder bleibend oder
nur voriibergehend triiben. Tm letzteren Falle findet sich alsdann, nach vor
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sich gegangener Klirung, ein mehr oder weniger festlagernder Bodensatz
im Grunde des Gefiisses, in welchem das Bier enthalten ist.

Hefetriibung im Allgemeinen ist eine sehr hiufige Erscheinung. Jedes
Bier war einmal hefetriib, bevor es zum fertigen Biere wurde, denn im
Verlaufe der Hauptgihrung und einem Theil der Nachgihrung ist die Hefe
in der Flissigkeit suspendirt. War das Bier normal und gentigend ver-
gohren, alsdann werden die in demselben vorhandenen Hefezellen sich zu
Boden setzen und das klare Getrink kann dariiber vom Fasse abgezogen
werden und wird klar bleiben; anders verhilt es sich bei einer unregel-
missigen Gahrung oder bei durch irgend eine Ursache unterbrochener
Géhrung, in welchem Falle zwar eine Klirung momentan und fiir eine
gewisse Zeit, sowie unter gewissen Bedingungen eintreten kann, durch eine
spitere Entwickelung kleiner, noch unsichtbar in der Flissigkeit schwe-
bender Hefezellen aber wieder Tribung erfolgen wird. Die Bedingungen,
unter welchen letztere Erscheinung auftritt, sind diejenigen, welche fiir
das Hefeleben giinstig sind: eine noch viel vergihrbare Substanz
(noch unvergohrenen Zucker, Maltose) enthaltende Niahrlosung, — also
nicht gut und weit genug vergohrenes Bier, — eine etwas héhere Tempe-
ratur als diejenige ist, unter welcher das Bier gelagert war, Mangel an
Kohlensiure in Folge ungeniigendem Verschluss des Fasses (Flasche), Zu-
tritt von Luft und Licht.

Solches Bier, das in eben erdrterter Weise und bei sonst guter
Beschaffenheit Neigung zur Triibung zeigt, kann durch zweckmissige
Behandlung, insbesondere lingeres Lagern, durch Anwendung von Klir-
spinen, sowie durch Zuriickhaltung der Hefe beim Abziehen mittelst
Filtration, von der dasselbe triibenden Hefe befreit und fiir den Consum
geeignet gemacht werden.

Enthéilt das Bier neben dem normalen Hefepilz des Saccharomyces
cerevisiae aber andere Saccharomycesarten (sogenannte wilde Hefen), deren
einige ganz bedenkliche Verinderungen des Geschmackes hervorzurufen
vermdgen, alsdann ist die Haltbarkeit des Bieres in hohem Grade alterirt
und eine Klirung ist schwieriger. Derartiges Bier kommt niemals zur
Rube und behilt stets die Neigung sich zu triiben, weil die meist sehr
kleinen, sogenannten wilden Hefen durch die geringste Unvorsichtigkeit
beim Abziehen in die Hohe steigen, ja selbst durch das Filter theilweise
hindurch gehen.

Gewohnlich findet sich in dem durch wilde Hefe getribten Biere
auch noch normale Hefe, deren Entwickelung durch die erstere beein-
trichtigt war und welche sich nicht absetzen konnte.

Eine weitere Ursache von Hefetribungen ist in Reinlichkeitsfehlern
zu suchen. Wenn aus den Fassern die abgesetzten Hefereste nicht voll-
stindig entfernt worden sind, bevor dieselben mit frischem Bier wieder
gefiillt werden, wenn in den Fissern Fugen und Ritzen vorhanden sind,
in welche sich Hefe, Schimmel u. s. w. ansetzen kann, so wird jedes in
ein solches Fass gebrachte Bier der Gefahr einer Tribung ausgesetzt,
denn eine Bedingung zur Entwickelung der im Fasse ruhenden Pilze wird
durch das Benetzen dieser mit Bier hergestellt, welches zugleich eine gute
Nahrlosung bildet und durch etwa auf dem Transporte stattfindende
Temperaturerhohung wird die Vermehrung der Pilze weiter begiinstigt.
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Fir den Sachverslindigen ist die Thatsache einer vorhandenen Hefe-
triibung an der ihm tbergebenen Bierprobe nicht immer massgebend fiir
die wirkliche Beschaffenheit des fraglichen Bieres. Er hat stets im Auge
zu behalten, dass die Bedingungen, unter welchen das Bier in der ihm
tibergebenen Flasche, fiir die Entwickelung der in Frage kommenden
niederen Pilze weit giinstiger als im Fasse sind und dass eine sehr ge-
ringe Neigung zur Triibung unter solchen giinstigen Bedingungen aus-
reicht, um eine vollstindige Triibung hervorzubringen. Gewdhnliches
gutes Schenk- und Lagerbier wird, wenn es auch ganz klar und scheinbar
hefefrei auf Flaschen gebracht wurde, beim Aufstellen der Flaschen am
Lichte in kiirzester Zeit (schon nach ein paar Tagen) einen Absatz bilden
und die Klarheit verlieren und es lisst sich in den ausgeschiedenen
Flocken leicht Hefe nachweisen. Die urspringlich im Biere vorhandenen,
nicht sichtbaren, vereinzelten Hefezellen bildeten den Ausgangspunkt fiir
die nachherige reichliche Vegetation. Im Fasse und im Keller wire die
Vermehrung nicht vor sich gegangen. Die bei der Gihrung producirte
Kohlensiure triagt vorziiglich dazu bei, die Weiterentwickelung der Hefe
hintanzuhalten, geht die Kohlensiure durch die Diffusion in Folge schlechtem
d. h. nicht gasdichtem Verschluss der Fisser oder Flaschen verloren, als-
dann werden die im Biere vorhandenen Pilze sich viel rascher weiter ent-
wickeln. Steht eine wohlverkorkte, mit klarem Bier gefiillte Flasche
aufrecht, so dass der Kork austrocknet und durch secine Poren Kohlen-
sdure entweichen lisst, so wird das Bier schal und rasch triib, wihrend
es im liegenden Zustande der Flasche, wobei der Kork benetzt und gas-
dicht bleibt, lingere Zeit gut und klar bleibt. Ueberhaupt ist Bier eine
in steter Verinderung begriffene und leicht verdnderliche Substanz und es
geht daraus hervor, wie unzuverlissig die Beurtheilung einer Bierprobe
ist, welche nicht schon mit Berticksichtigung dieses Umstandes bei der
Probenahme behandelt worden ist.

Die fiir die Untersuchung eines Bieres dienende Probe darf nicht in
die nichstbeste Flasche eingefiillt werden, sondern muss von kundiger
Hand unter den erforderlichen Cautelen entnommen werden. Es ist zu-
nichst die Flasche mit kochendem Wasser auszuspiilen oder
dieselbe in Wasser auszukochen, ein gleiches hat mit dem
Pfropfen zu geschehen, der fir den Verschluss der Flasche
dienen soll; beide lisst man an einem staubfreien Orte — die Flasche
mit dem Halse nach abwirts — erkalten. Nach erfolgter Fillung und
Versiegelung ist die Flasche sofort dem Sachverstindigen zu iberreichen,
damit die Untersuchung vorgenommen werde. Kein Sachverstandiger soll
tiber die im Biere vorhandenen Fermentorganismen ein Urtheil abgeben
oder eine Untersuchung vornehmen, wenn nicht constatirt ist, dass die
Probenahme in der gedachten Weise geschehen ist, wenn er nicht die
Untersuchung sofort an Ort und Stelle bewerkstelligen kann, weil er sonst
leicht von aussen zufiillig hereingekommene Infectionskeime als im Biere
vorhanden beurtheilt, von denen die geringste Aussaat oft geniigt, um in
kiirzester Zeit lebhafte Vegetationen zu erhalten.

Jede Biertribung sowie Bierabsitze sind mikroskopisch zu unter-
suchen, wobei zundichst constatirt wird, ob dieselben durch chemische
Ausscheidungen (Harz, Eiweisskdrper oder Stirke etc.), oder grobere
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Verunreinigungen (Pechtheilchen, faule Holzparlikelchen, Schimmelmycelien,
Hopfenreste und Hiilsenteile der Treber, Stirkekdrner ete.), oder durch
Hefe und Spaltpilze verursacht worden sind, Die nihere Untersuchung
der Hefeabsitze (welche immer etwas Geligerbestandtheile eingeschlossen
enthalten) lehrt alsdann, ob man es mit einer Vermehrung von vor-
herrschend reinem Saccharomyces cerevisiae zu thun hat, oder ob noch
andere, den wilden Hefen angehdrende Saccharomycesarten vorhanden sind.
Im letzteren Falle, und wenn die Beschaffenheit des Bieres auch in
chemischer Beziehung eine fiir das Absetzen der Hefe ungiinstige ist,
findet nur schwer und langsam Klirung statt; dasselbe gilt bei gleich-
zeitiger Anwesenheit von viel Bacterien.

War nur reine Hefe zu finden, so ist das Bier sicherlich nicht eigent-
lich krank und die chemische Untersuchung wird in den meisten Fillen
eine zu geringe Vergihrung als die Ursache der nachtriiglichen Tribung
constatiren lassen. Solches Bier kann nur momentan fir den Genuss un-
tauglich sein. Bei der gleichzeitigen Anwesenheit von wilden Hefen, oder
solchen und auch noch Bacterien, lisst sich gewthnlich eine weiter gehende
Alteration des Bieres nachweisen, die eine Beurtheilung erleichtert, und
ist dabei ausser der chemischen Untersuchung auch auf die Geschmacks-
probe einiges Gewicht zu legen. Dieselbe lisst den mit der DBeurtheilung
der Qualitit des Bieres Vertrauten selten im Stich; denn es gilt im All-
gemeinen der Satz: Je reiner ein Bier schmeckt, desto reiner
war die Hefe, welche das Bier vergihrte, desto reiner waren
die sonstigen Materialien, woraus es hergestellt wurde.

Es mochte jetzt noch schwierig sein, ganz bestimmte Vorschriften
fir die Beurtheilung der Hefetriibungen zu geben, da die Ansichten iber
die Schiidlichkeit der Hefe und verwandter niederer Pilze noch sehr ge-
theilt sind und es sehr wahrscheinlich ist, dass nur gewisse Arten der
Hefepilze, oder vielleicht nur Gahrungsprodukte aus denselben, schidliche
Wirkungen auf den Organismus des Menschen haben, weil es sonst vor-
laufig unerklirlich wire, warum einerseits grosse Quantititen von Hefe
in gewissen Biersorten (Weissbier) und anderen Nahrungs- und Genuss-
mitteln ohne Nachtheil genossen werden konnen, wihrend andererseits
kleine Quantititen im Biere suspendirter Hefe eine nachtheilige Wirkung
auf Magen und Darm ausiiben. Bevor iiber diese Hefewirkungen exacte
Versuche in ausgedehntem Maasse und mit den Gahrungsprodukten der
in Frage kommenden Heferassen und Hefearten gemacht sind, ist es
empfehlenswerth, das hefehaltige Bier vom Genusse auszuschliessen und
empfiehlt sich der nachfolgende Modus der Beurtheilung:

1. Biere, welche wenig vergohren sind, miissen fiir den Genuss voll-
kommen hefefrei sein, d. h. es darf Hefe nicht in staubiger
Suspension darin vorhanden sein;

2. gut vergohrene Biere mit mindestens 48 § wirklicher Vergihrung
und von sonst normaler Beschaffenheit sind mit einem leichten
Hefeschleier noch fiir den Genuss zulissig, doch darf letzterer
nicht so stark sein, dass sich bei 24stiindigem Stehen bei Zimmer-
temperatur merklich Hefe absetzt;

3. stark durch Hefe getriibte Biere, die viel Hefe absetzen, sind
nicht genussfihig;
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4. als verdorben sind hefetriibe Biere nur dann zu betrachten, wenn
neben den Hefearten noch Bacterien in reichlicher Menge sich
vorfinden und wenn die chemische Untersuchung Anhaltspunkte
fiir fortgeschrittene Zersetzung giebt, wenn zugleich auch der
Geschmack ein schlechter ist.

Zur Begrindung der vorstehenden Punkte mdge wiederholt werden,
dass gesunde und normale Hefe durch geeignete Kellerbehandlung event.
durch die in den Vereinbarungen der freien Vereinigung als zulissig er-
kannten Klirmittel aus dem Biere entfernt werden kann und der Brauer
durch das Verbot des Ausschankes solchen Bieres materiell nur wenig
geschidigt werden dirfte; ferner ist es dem Braumer auch méoglich und
liegt es in seinem Interesse, darauf hinzuarbeiten, die durch wilde Hefen
und Bacterien hervorgerufenen Tribungen zu vermeiden durch Beobachtung
der grossten Reinlichkeit, Verwendung guter, reiner Stellhefen und acht-
same Hefepflege.

Zur Beurtheilung saurer Biere.

Die Saure eines normalen Bieres rihrt her von der Anwesenheit pri-
mérer Phosphate und von den theils im Malze schon priiexistirenden und
im Verlaufe der Fabrikation weiter entstehenden organischen Siuren, unter
welchen letzteren dic Milchsidure in erster Reihe erwdhnt zu werden ver-
dient, sodann die Essigsiure (andere Siuren treten minimal zuriick). Ein
aus reiner und gesunder Gihrung hervorgehendes Bicr enthilt nur hochstens
Spuren von Essigsiure; grossere Mengen von Essigsiure treten erst dann
auf, wenn das Bier seine Kohlensiure verloren hat (schal geworden ist),
der Zucker bis auf hdchstens einen kleinen Rest aufgezehrt ist und die
Entwickelung der Essigbacterien das Hefeleben ganz unterdriickt hat. Das
Bier erhiilt vorher einen ,Stich,* d. h. einen scharfen, stechenden Ge-
schmack und wird dann rasch vollstindig sauer; damit ist anch Tribung
verbunden. Das Auftreten der Essigsiure in grdsseren Mengen ist aus
dem Verschwinden des Alkohols und wieder zunehmendem spec. Gewichte
des Bieres, sowie durch den direkten Nachweis der Essigsiure in der
Destillationsprobe — man destillirt am besten im Dampfstrome — zu
constatiren.

Sauerliche Biere schmecken gewiss sehr angenehm und bekommen
gut, wenn die Sdure nur Milchsiure ist, solche Biere sind auch sonst
gesund und diirften daher, selbst bei etwas héherer als der normalen
Aciditit, kaum zu beanstanden sein (siehe Vereinbarungen, Aciditit —
3 ccm Norm. Alkali fir 100 ccm Bier etc.), Essigsiure darf aber in
solchen Bieren mit hoherer Aciditiit nicht in erheblicher Menge vorhanden
sein, weil die bei der Essigsdurebildung vor sich gehenden Prozesse mit
einer tiefgreifenden Verinderung des Bieres verbunden sind.

Hiufig wird die beginnende und fortschreitende Siuerung des Bieres
durch Zusatz von doppelt kohlensaurem Natron zu verdecken gesucht, wo-
mit zwei Zwecke erreicht werden wollen: erstens die solchen Bieren stets
fehlende Kohlensiure zu erneuern und die Sure zu neutralisiren. Man
erreicht aber damit niemals seinen Zweck vollkommen, oder vermag
hochstens im allerersten Stadium der Sduerung zu tduschen; solches Bier
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wird immer schon durch einen mehr oder weniger ekelerregenden Ge-
schmack gekennzeichnet.

Die durch Neutralisation eines Bieres erhohte Aschenmenge, das
starke Aufbrausen der bei ganz gelinder Hitze bereiteten Asche beim
Uebergiessen mit Siure (gewdhnliche Bierasche braust nur schwach auf)
kdnnen immer nur zum Nachweis stirkerer Zusitze des kohlensauren
Alkalis dienen, in welchem Fall die Bestimmung der Essigsiure ebensogut
die stattgehabte Siuerung constatiren lisst. Der mikroskopische Nachweis
von grisseren Mengen von Essigbacterien in solchen Bieren wird fiir die
Beurtheilung den besten Anhaltspunkt bieten, weil solche in normalen
Bieren nicht zur Entwickelung kommen,

Kayser-Nirnberg: M. H.! Ich erdffne die Diskussion tber die
Resolution 1. betreffs hefetriiber Biere. Sie lautet: Biere, welche
wenig vergohren sind, missen fir den Genuss voll-
kommen hefefrei sein, d. h. es darf Hefe nicht in staubiger
Suspension darin vorhanden sein. Da sich Niemand zum Wort
gemeldet hat, schliesse ich die Diskussion. Diejenigen Herren, welche
gegen die Annahme der Resolution 1. sind, bitte ich, sich von ibren
Sitzen zu erheben. Die Resolution 1. ist einstimmig angenommen.

M. H.! Betreffs der Resolutionen 2., 3. und 4. halte ich es fir
zweckmissig, wenn dieselben in Gemeinschaft zur Diskussion gestellt
werden. Die Resolutionen lauten:

2. Gut vergohrene Biere mit mindestens 48 | wirklicher
Vergihrung und von sonst normaler Beschaffenheit sind mit
einem leichten Hefeschleier noch fiir den Genuss zuldssig,
doch darf letzterer nicht so stark sein, dass sich bei 24stiin-
digem Stehen bei Zimmertemperatur merklich Hefe absetzt;

3. stark durch Hefe getriibte Biere, die viel Hefe absetzen,
sind nicht genussfihig;

4. als verdorbene sind hefetribe Biere nur dann zu be-
trachten, wenn neben den Hefearten noch Bakterien in reich-
licher Menge sich vorfinden und wenn die chemische Unter-
suchung Anhaltspunkte fir fortgeschrittene Zersetzung giebt,
wenn zugleich auch der Geschmack ein schlechter ist.

Ich erdffne die Diskussion iiber die Resolutionen 2 bis 4.

Halenke-Speyer: M. H.! Ich mochte fragen, ob denn nur
hefefreie Biere der Gesundheit zutriglich sind. Wissen wir mit Be-
stimmtheit, dass hefetribe Biere ungtinstig auf den menschlichen Orga-
nismus einwirken? Ich mochte den Grund wissen, aus welchem wir mit
gutem Gewissen den Ausspruch thun kionnten, dass hefetriibe Biere wirk-
lich schadlich seien.

Will- Miinchen: Die Versuche hieriber sind noch nicht abge-
schlossen, welche in Miinchen im hygienischen Institute angestellt worden
sind. Es wird hierbei auch zu berticksichtigen sein, dass es eine ganze
Reihe von Heferagen und Hefearten giebt, von denen es wahrscheinlich
gerade die sogenannten wilden Hefearten sind, welche in hefetriiben Bieren
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die beobachtete ungiinstige Wirkung austiben, wihrend vielleicht die nor-
malen Hefearten nicht so ungiinstig auf den Organismus einwirken.

Kayser-Niirnberg: Ich glaube den Collegen Halenke so verstanden
zu haben, als ob er die Gesundheitsschidlichkeit hefetriiber Biere tiber-
haupt fiir nicht ganz sicher bewiesen hilt. Ein Sachverstindiger vor Ge-
richt muss allerdings wohl den Beweis liefern konnen, dass in der That
mindestens die Walirscheinlichkeit vorhanden ist, dass eine Schidigung
der Gesundheit des Trinkers eines hefetriiben Bieres in Aussicht stehe.
Ich mochte an den Herrn Referenten die Frage richten: Sind denn bis
jetzt keine derartigen Beweise vorhanden?

Will-Minchen: Die bis jetzt angestellten Versuche lassen es
als wahrscheinlich erscheinen, dass Hefe iiberhaupt ungtinstig auf den
Organismus wirkt.

Geh. Obermedicinalrath von Kerschensteiner-Minchen: Wenn ich
auf die his jetzt gemachten Versuche zuriickkommen darf, so haben sie
allerdings crgeben, dass hefetriibe Biere einen nachtheiligen Einfluss auf
den Organismus des Menschen austiben, diese Versuche werden zur Zeit
noch fortgesetzt. Die Versuche sind an gesunden Menschen gemacht
worden und haben ergeben, dass die Personen, welche sich zu diesem
Versuche hergaben, simmtlich krank geworden sind. Die schidliche Ein-
wirkung von hefetriiben Bieren auf die menschliche Gesundheit scheint
also dargethan zu sein. Inwieweit anderwirts derartige Versuche ge-
macht worden sind, ist mir nicht gegenwirtig. Es war ja a priori an-
zunehmen, dass ein derartiges Getrink ungiinstig wirken wiirde und die
seither angestelltcn Versuche haben dies bestiitigt, sie haben gezeigt, dass
die Hauptwirkungen hefetriber Biere schddliche sind und hiermit stimmt
die allgemeine Erfahrung des Bier consumirenden Publikums iiberein.

Hertz-Wirzburg: Ich glaube, dass diese Frage von Medicinern und
nicht von Chemikern zu entscheiden ist.

Medicinalrath Egger-DBayreuth: M. H.! So wie ich die Sache
anffasse, handelt es sich um zwei verschiedene Standpunkte. Dariiber
sind wir im Reinen, dass der Genuss von Hefe mit dem Biere im
Allgemeinen als schiidlich zu betrachten ist. Hierfiir dirfen wir nicht
nur die gemachten Experimente, sondern auch das allgemeine Volksurtheil
als Beweis betrachten. Wir dirfen aber auch nicht aus den Augen ver-
lieren, dass bei der vom Herrn Referenten vorgeschlagenen Resolution 2
es sich um das Vorhandensein von Hefe im Biere unter gewissen Voraus-
setzungen handelt. Es fragt sich nun, ob unter den angefiihrten Voraus-
setzungen die im Biere vorhandene Hefe auch noch gesundheitsschidlich
wirkt. Es fehlen uns nach dieser Richtung hin die Versuche und werden
wir einstweilen wohl noch die Resultate solcher anzustellenden Versuche
abwarten miissen, bis wir uns zur Annahme einer solchen Resolution ent-
schliessen kdnnen.

Halenke-Speyer: Ich stimme mit der Ansicht iiberein, nach welcher
stark hefehaltige Getrinke gesundheitsschidlich wirken. Es handelt sich
hier aber um Getrinke, welche bei einem gewissen Gahrungsgrade noch



einen Hefeschleier zeigen und darum, ob solche Getrinke vom Chemiker
vor Gericht als gesundheitsschidliche zu verurtheilen sein werden. Dariiber
kann kein Zweifel bestehen, dass stark junge Biere, bei welchen die Hefe
noch im Absetzen begriffen ist, gesundheitsschiidlich sind.

Kayser-Nirnberg: Wenn von hefetriiben Bieren ganz allgemein
und von einer geringen Tribung als Hefeschleier kurzweg gesprochen wird,
so scheint mir, wenn es sich um die Gesundheitsschidlichkeit derartiger
Biere handelt, doch nicht gleichgiltig zu sein, welcherlei Arten die triben-
den Mikroorganismen angehdren. Wir haben bereits vernommen, dass bei
den im hygienischen Institute in Minchen ausgefilhrten Versuchen hierauf
keine Riicksicht genommen worden ist.

Will-Minchen: Bei der Resolution liegt der Gedanke zu Grunde,
dass man es mit normaler und nicht mit wilder Hefe zu thun habe.

Jegel-Hof: M. H.! Ich habe in der letzten Zeit Untersuchungen
von Wasser gemacht und hierbei gefunden, dass im Wasser zwei ver-
schiedene Sprosspilze vorkommen, der eine bildet rosa, der andere gelb-
gefirbte Culturen. Beide sind unter dem Mikroskope von der Bicrhefe
nicht zu unterscheiden. Ich frage nun: Wie ist der Chemiker durch
die einfache mikroskopische Untersuchung im Stande, mit Sicherheit zu
entscheiden, ob in einem Biere nur normale oder auch wilde Hefearten
vorhanden seien?

Medicinalrath Schmidt-Wiirzburg: M. H.! Ich glaube, die bis-
herige Diskussion hat ergeben, dass die von uns besprochene Frage
sich noch in statu nascendi befindet. Wir miissen uns doch hedenken,
Beschlisse tiber Dinge zu fassen, die noch in der Wiege liegen. Ich
schlage daher vor, da die Sache noch nicht spruchreif ist, zur Tages-
ordnung iberzugehen.

Halenke-Speyer: Ich wollte genau dasselbe sagen, wie der Herr
Vorredner. Ich schlage also auch vor, uns aller weiteren Beschliisse hin-
sichtlich der noch vorgeschlagenen Resolutionen zu enthalten. Ich be-
trachte das gehorte Referat als eine sechr werthvolle Mittheilung auf
diesem Gebiete. Weitere Beschlisse hieriiber zu fassen, miissen wir einer
kiinftigen Versammlung iiberlassen.

Kayser-Nirnberg: Ich stelle den Antrag der Herren Schmidt-
Wiirzburg und Halenke-Speyer auf Uebergang zur Tagesordnung zur
Diskussion.

Medicinalrath Egger-Bayreuth: Ich mochte den Vorschlag machen,
Diskussion und Abstimmung hieriiber erst nach Erledigung von Punkt 9.
unserer Tagesordnung vornehmen zu wollen.

Kayser-Niroberg: Da sich kein Widerspruch gegen den Vor-
schlag des Herrn Vorredners erhebt, so werden wir jetzt zu Punkt 9.
unserer Tagesordnung {ibergehen.
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Ueber die Untersuchung von Bierabsitzen
von Dr. H. Will-Miinchen.

Liegen dem Nahrungsmittelchemiker Biere zur Untersuchung vor,
welche die Anwendung des Mikroskopes nothwendig erscheinen lassen, so
konnen zwei Fille eintreten. Entweder ist nach einigen Stunden Ruhe
bereits ein mehr oder weniger starker Absatz in der Probe vorhanden
oder aber das Bier zeigt eben erst einen Schleier, ein schwaches Opali-
siren, ohne dass noch ein Depot abgesetzt ist.

In den beiden Fillen ist nun der Gang der Untersuchung der fol-
gende. Zuniichst wird die Flasche mit der Bierprobe, ohne dass mau
dieselbe schiittelt oder sonstwie stark bewegt, mit Wasser sauber abge-
spiilt, dann desinficirt man den Kopf des Korkstopfens und den ihn um-
gebenden Theil des Flaschenhalses mit Alkohol, Sublimatlésung, Borsiure
oder dergl. und flambirt die Flasche zum Schluss vorsichtig ab. Dann
wird ein Korkzieher, der vorher durch die Gaslampe gezogen worden war,
vorsichtig in den Kork eingebohrt, wobei jedoch ein volliges Durchbohren
des Korkes zu vermeiden ist. Es sind alle diese Massregeln unbedingt
nothwendig, wenn anders grobe Tiuschungen, welche durch erst nach-
trigliche Infection des Bieres hervorgerufen werden, ausgeschlossen sein
sollen. Nachdem der Kork ausgezogen ist, bespiilt man die Flaschen-
offaung wiederholt mit der Gaslampe. Alles Schiitteln der Flasche ist
dabei zu vermeiden.

War nun in der Flasche ein Depot vorhanden, so giesst man das
iiber demselben stehende Bier vorsichtig bis auf einen kleinen Rest (viel-
leicht 50 cc) in der Weise ab, dass man die Flasche immer so schrig
hiillt, dass tiber dem ausfliessenden Bier fiir die einstromende Luft ein
breiter Kanal bleibt, mit anderen Worten: es ist sorgfaltiz zu vermeiden,
dass die Luft gewaltsam einstromt und dabei das abgesetzte Depot wieder
hebt. Der letzte Antheil Bier in der Flasche wird mit dem Depot auf-
geschiittelt und in ein Kelch- oder Champagnerglas gegeben, dessen innere
Bodenfliche geschliffen ist. Das Glas bleibt dann, mit einer Platte bedeckt,
ruhig stehen, bis sich das mit dem Bier aufgeschiittelte Depot wieder an
den Winden und dem Boden des (lases abgesetzt hat.

Nach einiger Zeit entnimmt man dem Bodensatz im Glase entweder
direkt mittelst einer fein ausgezogenen, dinnen Glasrhre, welche oben
verschlossen bis auf den Boden des Kelchglases eingetaucht wird, eine
Probe zur mikroskopischen Untersuchung, oder aber man zieht mit einer
sterilisirten Pipette das tber dem abgesetzten Depot stehende Bier ab
und ldsst dasselbe in einem zweiten Kelchglas wiederholt absetzen. Man
erreicht auf diese Weise eine, wenn auch sehr grobe Trennung der im
Bier enthaltenen Organismen und Beimengungen.

Hatte das zu untersuchende Bier nur einen Schleier, so iberzeugt
man sich zundchst unter dem Mikroskop, eventuell unter Anwendung von
Reagentien, welcher Art die Triilbung ist, ob dieselbe durch Harz, Eiweiss,
Starke, Hefe oder Bacterien verursacht ist. Es ist dabei meist unbedingt
nothwendig, eine grossere Anzahl von Priparaten zu durchmustern, um
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bestimmte Anhaltspunkte zur Beurtheilung zu erhalten. Weist die relative
Haufigkeit von Hefe und Bacterien darauf hin, dass diese Organismen die
Ursache der Triibung sein konnten, dann muss in geeigneter Weise eine
Vermehrung derselben eingeleitet werden, um beurtheilen zu kionnen, wel-
cher Art dieselben angehdren. Zu diesem Zweck verfihrt man am besten
in der Weise, dass man eine kleine Menge des Bieres, nachdem dasselbe
geschiittelt wurde, mit sterilisirter gewdhnlicher Bierwiirze, welche sich in
einem Erlenmayer’schen oder noch besser in einem %1 Pasteur’schen
Koélbchen befindet, mischt. Ist der Verschluss der Koélbchen, welche
selbstverstindlich entweder durch wiederholtes Aufkochen der Wiirze oder
durch vorhergehendes Erhitzen bei 110° im Luftbad sterilisirt sein miissen,
durch Watte oder bei den Pasteur’schen Kolbchen durch eine Kaut-
schukkappe hergestellt, so werden dieselben in den Thermostaten bei
25° C. gebracht. Nach 2—3 Tagen ist die Entwickelung der Hefe oder
Bacterien so weit vorgeschritten, dass die weitere Untersuchung vorge-
nommen werden kann. Den Rest des Bieres lisst man in der Flasche,
deren Hals wieder sorgfiltig gereinigt und mit sterilisirter Watte ver-
schlossen ist, im Laboratorium stehen, um die eventuelle Weiterentwicke-
lung der Triibung oder auch allenfallsige Klirung des Bieres zu verfolgen
und spiter entstehende Absitze wiederholt zu controliren. Hat man auf
die eine oder die andere Weise den gegebenen Verhiltnissen entsprechend
die Bierabsitze vorbereitet, so ist auch hier das erste eine Durchmuste-
rung derselben unter dem Mikroskop.

In Riicksicht der verschiedenen Ursachen, welche Tribung im Biere
hervorrufen konnen, ist natiirlich auch das mikroskopische Bild ein sehr
verschiedenes.

Bei reinen Harztriilbungen, die verhdltnissmissig selten sind, finden
sich kleine, gelb- bis dunkelbraune Kornchen oder kriimelige Massen,
welche meist zu grosseren oder kleineren Kliimpchen zusammengeballt er-
scheinen. Dazwischen liegen grossere, rundliche, hellgelbbraune Tropfen
oder Korner mit dunklem, scharfem Rand und von starkem Licht-
brechungsvermégen, welche zumal dann, wenn mehrere derselben #hnlich
wie Sprosszellen in Verbindung stehen, alter, wilder Hefe oder Torula-
dhnlichen Organismen sehr &hnlich sind. Um jede Tauschung in dieser
Richtung auszuschliessen und Hefe sowie Bacterien, welche mdglicherweise
von den Harzausscheidungen umschlossen sind, herauszufinden, setzt man
dem Priparat zur Losung der Harzausscheidungen einen Tropfen Kali-
lauge (10 9) zu.

Starke-Triibungen, welche ja immer auf einen vollig fehlerhaften und
die Grundprincipien des Brauprocesses nicht beriicksichtigenden Betrieb
hinweisen, kommen unter Umstinden sehr hdufig vor und sind, da die
Hefe nicht die giinstigsten Ernidbrungsverhiltnisse wihrend der Gahrung
in der Wiirze vorfindet, von Hefe- und wohl ebenso oft auch von Bac-
terientribung begleitet. Die Gegenwart von Stirke ist in erster Linie
makrochemisch nachzuweisen, da dieselbe mit dem Mikroskop meist sehr
schwierig zu erkennen ist. Selten finden sich ndmlich noch véllig intacte
oder in Aufldsung begriffene Stirkekorner; gewhnlich sind es Kleine,
flockige Ausscheidungen oder hautige Massen, welche die Stirkereaction
geben. Ist die Tribung nur schwach, so ist die Erkennung der Stirke
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mit dem Mikroskop kaum moglich; die Untersuchung wird aber aus
diesem Grunde meist einen Fingerzeig geben, welcher Art die Tribung
sein wird.

Es dirfte an dieser Stelle auch darauf hingewiesen werden, dass bei
stark vergohrenen und lang gelagerten Bieren aus nicht vollig verzuckerten
Wiirzen Ausscheidungen von Erythrodextrinen entstehen kdnnen, welche in
ihrem Aeusseren denen von Eiweiss und Stirke meist sehr #hnlich sind;
Lintner sen. hat auf diese sogen. Kleistertriibung in der Zeitschrift fiir
das gesammte Brauerwesen aufmerksam gemacht. DBei Zusatz von Jod
erhilt man weder Eiweiss- noch Stirkereaction, nachdem sich das Jod-
Erythrodextrin in der Farbenntiance wenig von der des Bieres unter-
scheidet. An der wissenschaftlichen Station fiir Brauerei ist ein einfaches
Verfahren eingefiihrt, welches leicht und mit grosster Sicherheit die ge-
ringsten Mengen von Erythrodextrin und Stirke in Bier und Wirze nach-
weisen ldsst und welches sich vorziiglich bewdhrt hat. Man setzt zu
5—10 cc des zu prifenden Bieres das 4 —bfache Volumen Alkohol und
schiittelt die Mischung stark durch. Die flockig ausgeschiedenen Dextrine
und Stirke werden nach dem Absitzen und Abgiessen der gefirbten alko-
holischen Fliissigkeit in sehr wenig Wasser unter Aufschiitteln geldst. Bei
Gegenwart von Stirke entsteht dann bei Zusatz von Jodjod-Kalinmldsung
die violette oder eine rothlichviolette Firbung, wihrend bei Gegenwart
von Erythrodextrin in der fast farblosen Losung eine mehr oder weniger
starke rothliche Fiarbung entsteht. Beide Férbungen konnen von der Farbe
der Jodlosung leicht unterschieden werden.

Sind die Tribungen gleichzeitig von Hefe und Bacterien begleitet, so
wird die Beurtheilung noch mehr erschwert. Es empfiehlt sich bei jedem
triiben Bier die Stirke- und Erythrodextrinreaction zu machen. In welcher
Weise gleichzeitig auftretende Bacterien und Hefe, welche bei stirketriben
Bieren sehr hiufig den sogenannten wilden Arten angehdren, weiter zu
untersuchen sind, ergiebt sich aus dem Folgenden.

Bei Eiweisstriibungen sind flockige Ausscheidungen vorhanden, welche
sich nach lingerem Stehen zu Boden setzen. Unter dem Mikroskop zeigen
sich hiutige, meist gelblich gefirbte Massen, welche die bekannten Eiweiss-
reactionen geben. Wie die Stirketribungen sind auch die Ausscheidungen
von Eiweiss meist von Hefe und zwar hier auch wieder hiufig von wilden
Arten, sowie Bacterien begleitet.

Bei der Beurtheilung bacterientriiber Biere ist zu berticksichtigen,
dass jedes Bier, wenn auch in sehr geringer Menge, Bacterien vom Lager-
keller mit sich bringt, nachdem, abgesehen von der reingeziichteten Hefe,
schon fast jede gewGhnliche Brauhefe Bacterien der verschiedensten Art,
am hdufigsten Sarcina, in die Gihrung mit einfiihrt, welche unter un-
giinstigen Verhiltnissen in warmen Kellern rasch zur Entwickelung kommen.
Der gleiche Fall kann eintreten, wenn die zur Untersuchung tibersandten
Proben wihrend des Transportes schlecht behandelt wurden. — Bei der
Untersuchung von Depots aus bacterientriiben Bieren gentigt in den meisten
Fillen eine einfache mikroskopische Untersuchung gefirbter oder ungefirbter
Priiparate. Die so haufig auftretenden Sarcina-Arten, Bacterium subtile
und aceti sind als solche leicht zu erkennen. Bei genaueren Unter-
suchungen miissen die Plattenculturen Platz greifen, welche das Material
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fiir genauere Diagnosen liefern. Bacterientriibe Biere enthalten fast immer
auch Hefe.

In den weitaus meisten Féllen sind Tribungen im Bier durch Hefe
verursacht, welche unter Umstinden rein auftritt, meist aber auch von
Bacterien begleitet ist. Die Bilder, welche sich bei der mikroskopischen
Durchmusterung eines auf die eine oder die andere Weise, wie eben an-
gegeben, gewonnenen Depots darbieten, kénnen sehr verschiedener Art sein.
Entweder sind die Hefezellen nach Form und Grosse ziemlich gleichmissig
und geben Bilder, welche denjenigen einer guten Brauhefe #hnlich sind;
andererseits aber kann die Form und Grosse der Zellen sehr ungleich-
missig sein. Zwischen Zellen von normaler Form und Grosse, also sol-
chen, welche mehr oder weniger ovoidische Form bei 8—9 u Lings-
durchmesser zeigen, kommen sehr kleine, oft nur 1-—2 w grosse Zellen
vor; die ovoidische Form geht in eine langgestreckte iber; manchmal
sind dieselben Mycelbildungen #hnlich. Der Formenreichthum ist oft ein
so mannigfaltiger, dass eine Sichtung und Scheidung derselben nicht
moglich ist. Neben den Hefezellen finden sich dann meist noch Aus-
scheidungen von Hopfenharz, Geligertheilchen und hiufig Bacterien. —
Um nun zundchst Irrthiimern in Beziehung auf die Bacterien und Ge-
liger-, sowie Hopfenharzausscheidungen zu entgehen, ist es nothwendig,
letztere zu losen oder wenigstens aufzuhellen. In den meisten Fillen ge-
nigt der Zusatz eines Tropfens einer 10 3 Kalilauge, um Gewissheit tiber
die Gegenwart von Sarcina, Bacterium subtile etc. zu bekommen. Liegt
es im Interesse der Untersuchung, die Arten der Bacterien behufs genauer
Feststellung derselben zu trennen, dann muss wiederum die Plattencultur
.angewendet werden.

Wie ist es nun mdoglich, die in dem gegebenen Depot enthaltenen
Hefearten herauszufinden, nachdem es doch von principieller Bedeutung
ist, festzustellen, ob dasselbe nur aus normaler Unterhefe oder aus Arten
hesteht, von welchen einzelne als die Ursachen von Krankheiten des Bieres,
schwer sich klirender Hefetriibungen und Gteschmacksverinderungen durch
exact experimentelle Untersuchungen bekannt geworden sind.

Die Unterscheidung der einzelnen Arten ist friher in erster Linie auf
rein morphologische Charaktere basirt gewesen, die Arten wurden nach
Form und Grésse der Hefezellen unterschieden. Es wurden gewisse Form-
typen aufgestellt, wie z. B. fiir S. Pastorianus die Keulenform als charak-
teristisch galt; allein eine solche scharfe Begrenzung und Unverinderlich-
keit der Form kommt bei der Hefe nicht vor. Selbst der S. apiculatus,
der, wenn typisch ausgebildet, durch seine citronenférmigen, an den Polen
zugespitzten Zellen leicht erkennbar ist, wechselt wie die tibrigen Hefearten
durch #dussere Einfliisse seine Gestalt sehr leicht.

Erst die jingst erschienenen vorziiglichen Arbeiten von Emil
Christian Hansen in Kopenhagen iber die Kahmhautbildungen haben
den exacten Beweis fiir die ausserordentliche Variabilitit der Form ge-
wisser Hefen, der Pastorianus- und anderer Arten bei Beriihrung mit sehr
viel Luft wieder nachgewiesen; allerdings hat sich auch hier wieder ge-
zeigt, dass, wenn eine Hefeart rein vorliegt, bei der Cultur unter den-
selben Bedingungen immerhin gewisse charakteristische Formgestaltungen
sich herausfinden lassen, deren Unterschiede gegentiber anderen Arten
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aber sehr feine sind. In Gemengen dagegen sind die einzelnen Arten
nicht mehr zu unterscheiden.

Die Schlussfolgerungen, welche sich aus dieser Auseinandersetzung
ergeben, sind die, dass es nicht mdglich ist nach der Form der Hefen-
zellen deren Zugehorigkeit zu einer Art zu bestimmen und dass man sehr
grobe Irrthiimer begehen wiirde, wenn man bei der Beurtheilung von
Hefetriibungen sich nur auf die einfache mikroskopische Untersuchung
stiitzen wiirde. Die sichere Unterscheidung der einzelnen Arten ist nach
dem jetzigen Standpunkt unserer Kenntnisse nur durch die Sporenbildung,
soweit eine solche tberhaupt vorkommst, moglich.

Die Vermehrung der Hefezellen vollzieht sich ndmlich einmal durch
Sprossung, dann aber werden auch unter ganz besonderen Umstinden
Sporen im Inneren einzelner Zellen erzeugt. Diese von Reess entdeckten
Sporen entstehen in der Weise, dass sich in besonders lebenskriftigen
Zellen das Protoplasma nach verschiedenen einleitenden Prozessen in
mehrere Portionen theilt, welche sich mit einer Membran umgeben und
ebenfalls durch Sprossung vermebren, wobei die anfangs kleinen Spross-
zellen von Generation zu Generation hinsichtlich ihrer Grosse der Mutter-
zelle sich wieder nihern.

Die Bedingungen, unter welchen die Sporenbildung eintritt, sind in
erster Linie Entziehung der Nahrung in Form von N&hrlosungen, dann
Feuchtigkeit und Wéarme. DBesonders der letztere Factor ist sehr be-
deutungsvoll und geben die drei Cardinalpunkte der Temperatur, bei
welcher die Sporenbildung erfolgt, das Maximum, Optimum und Minimum,
wie ich durch eigene Untersuchungen bestétigen konnte, constante und
durchgreifende Unterscheidungsmerkmale ab. In der folgenden Tabelle
sind nach Hansen, welchem wir diese wichtigen Untersuchungen ver-
danken, die Temperaturgrenzen, innerhalb welcher bei den in der ersten
Columne aufgefihrten Hefearten die Sporenbildung eintritt, zusammen-
gestellt. Die unteren und oberen Grenzen der einzelnen Arten liegen
allerdings hiufig sehr nahe beisammen, jedoch lisst sich aus der Tabelle
ersehen, dass, wenn die unteren Grenzen nahe an einander geriickt sind,
die oberen Grenzen differiren und umgekehrt.

Tab. 1.
Maximum Minimum
°C. °C.
Saccharomyces cerevisiae I. (Oberhefe) . 37,0—37,5 9,0—11,0

s Pastorianus I. . . . . 30,5—31,5 0,5—3,0
" = Im . . . . 28,0—29,0 0,5—3,0
s : m. . . . . 28,0—29,0 4,0—8,5
z ellipsoideus I. . . . . 31,5—325 4,0—17,5
2 = . . . . . 34,0-350 4,0—8,0

Das Optimum der Sporenentwickelung in Beziehung auf Temperatur,
d. h. derjenige Temperaturgrad, bei welchem innerhalb der kiirzesten
Frist die ersten Sporenanlagen sichtbar werden, ist in der folgenden Ta-
belle, welche gleichzeitig die fiir die Temperatur von 19° C. zur Sporen-
entwickelung erforderliche Zeit enthilt, angegeben.
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Tab II Temperatur Zeit Temperatur  Zeit
* * °C. Stunden. °C Stunden.

Saccharomyces cerevisiae I. (Oberhefe) 30,0 20 19 39
(25,0) (23)
24

2 Pastorianus 1. . . . 21,6 19 32
2 " L . . . 25,0 25 19 32
s = om. . . . 25,0 28 19 35
- ellipsoideus 1. . . . 25,0 21 19 30
z = Im . . . 29,0 22 19 38

(25,0) (27) — —

Nahe bei dem Temperatur - Maximum verlangt die Sporenbildung 30
und mehr Stunden; bei c. 25° C. werden, wie aus der zweiten Tabelle
ersichtlich ist, die Zeitdifferenzen geringer. Am auffilligsten sind die-
selben bei niederen Temperaturen; noch ausgesprochener wird dieser
Unterschied, wenn man die Zeit vergleicht, welche bei einer Temperatur
von 11,5° C. die einzelnen Arten zur Sporementwickelung néthig haben.
Der oben angefiihrte S. cerevisiae I. braucht 10 Tage, wihrend S. Pasto-
rianus I. und II. weniger als 4 Tage nothwendig haben.

In gleicher Weise unterscheiden sich die verschiedenen im Brau-
gewerbe cultivirten Arten oder Racen der Unterhefe, welche den localen
Anforderungen entsprechend sich beziiglich Vergahrungsgrad und Geschmack
des erzeugten Bieres sehr verschieden verhalten, durch die Zeit, innerhalb
welcher bei gleicher Temperatur die Sporenbildung eintritt.

Die folgende Tabelle giebt zum Vergleich fiir einige niher unter-

suchte Unterhefen die Zeit an, innerhalb welcher die Sporenbildung bei
25° und bei 19° C. eintritt.

Tab. TIL Tmpei Tt T ma
1 24—25 31 19—20 50
2 e e e e e ... 2425 32 19—20 56
R 25 31 19—20 47
4. . . . 0.0 . 25 40 19—20 52
5. Carlsberger Race I. . . 25 5 Tage — —_

Im Allgemeinen erfolgt also die Sporenbildung gegeniiber den in der
Tabelle 1. aufgefiihrten Arten nicht so leicht und ist die Sporenentwicke-
lung eine viel langsamere. Auch dirfte das Temperaturminimum nicht
so niedrig wie bei den Pastorianus- und Ellipsoideus-Arten liegen. Bei
25° C. und den angrenzenden Temperaturen erfolgt die Sporenbildung
spiter als bei den oben angefiihrten Arten und zwar in der Weise, dass,
wenn ein Gemisch dieser Arten und Unterhefe vorliegt, die Pastorianus-,
Ellipsoideus- und sonstige hierher gehdrige Arten bereits reife, die Mutter-
zellmembran durch Aufquellen prall ausfiillende Sporen zeigen, wihrend
die Zellen der Unterhefe erst die vorbereitenden Schritte zur Sporen-
bildung gethan, keineswegs aber noch Membranen entwickelt haben.

BEs ist also aus den eben angefilhrten Thatsachen leicht zu ersehen,
dass wirklich die Sporenbildung zur Unterscheidung einer Reihe von
Arten benutzt werden kann; andererseits wird es aber auch klar geworden
sein, auf welch exacte Untersuchungen diese Unterscheidung basirt ist.

Bericht V. 2
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Die Grenze, bis zu welcher die sichere Erkennung von den einer
Unterhefe beigemischten anderen Arten (Pastorianus etc.) geht, ist eine
sehr hohe, wenn speciell noch bertcksichtigt wird, dass nicht jede Zelle
die Fihigkeit besitzt, Sporen zu bilden. Von Holm und Poulsen,
welche mit Pastorianus L. und IIL., sowie S. ellipsoideus experimentirten,
ist durch exacte Untersuchungen festgestellt worden, dass sich deren
Gegenwart, wenn auch schwierig aber sicher, sogar noch bei nur % §
nachweisen lésst.

Als ein sehr wichtiger Punkt, der auf die Sporenbildung einen Ein-
fluss ausiibt, kommt der Umstand in Betracht, dass es durchaus nicht
gleichgiiltig ist, unter welchen Verhéltnissen die Zellen der zu unter-
scheidenden Arten geziichtet wurden. Wenn die Temperatur auf die Zeit,
innerhalb welcher die ersten Sporenanlagen wahrnehmbar werden, beziehungs-
weise iiberhaupt dafiir massgebend ist, ob Sporen gebildet werden kdnnen,
so spielt dieselbe, wie man sich leicht tberzeugen kann, bei der Behand-
lung vor der Untersuchung auf Sporenbildung eine grosse Rolle. Es ist
von grosser Wichtigkeit, dass die zu unterscheidenden Arten vorher bei
ganz gleicher Temperatur innerhalb gleicher Zeiten behandelt wurden,
denn nur so lassen sich nach den eben angefiihrten Gesichtspunkten sichere
Schlisse ziehen. Werden die Bedingungen nicht ganz genau eingehalten,
so bilden die Hefen, wie dies durch exacte Untersuchungen fiir S. Pasto-
rianus I. von Hansen nachgewiesen ist und wie mir dies die Erfahrung
selbst gezeigt, entweder tberhaupt keine Sporen, oder es erfolgt eine Ver-
zogerung von mehreren Stunden. Die Hefezellen miissen jung sein und
sich in vollster Gihrthitigkeit befinden, das Protoplasma derselben soll
wenig Vacuolen enthalten; bei alten und durch lange Gdhrung geschwichten
Zellen erfolgt die Sporenbildung viel langsamer.

S. apiculatus entwickelt, soweit dies bis jetzt bekannt ist, keine
Sporen und seine Gegenwart kann allein nur nach der charakteristischen
Citronenform der Zellen constatirt werden, von denen wenigstens einige
bei genauer Durchmusterung des Hefedepots sich werden finden lassen.
Uebrigens kommt S. apiculatus in Bieren, soweit die an der Station ge-
machten Erfahrungen gehen, weniger oft vor.

Die verschiedenen Pastorianus- und Ellipsoideus-Arten, S. exiguus,
apiculatus etc. hat Hansen gegeniiber den zielbewusst von den Brauern
gezlichteten Arten und Racen nach ihrem Vorkommen in der freien Natur
auf sissen Frichten etc. auch als ,wilde* Hefen bezeichnet und spricht
man allgemein von durch ,wilde“ Hefe oder durch normale Unterhefe
erzeugten Tribungen.

Nachdem nun die Thatsachen dargelegt sind, auf welche sich die
Beurtheilung der in hefetriiben Bieren vorkommenden Hefearten begriinden
muss, soll die praktische Durchfiihrung der Untersuchung, so wie sich
dieselbe auf Grund der Untersuchungen Hansens und eigener Erfahrung
an der wissenschaftlichen Station fiir Brauerei im Laufe der Zeit ent-
wickelt und bewihrt hat, im Wesentlichen beschrieben werden.

Hat man auf die eine oder die andere Weise, wie oben angegeben,
ein Hefedepot aus dem zu untersuchenden Bier erhalten, so muss von
diesem wiederholt eine kleine Menge in frische Wiirze gebracht werden,
oder aber man giesst nur die vergohrene Wiirze iiber der am Boden des
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Kolbchens abgesetzten Hefe vorsichtig ab und fiillt frische Wiirze auf.
Die Giihrkolbchen bringt man sodann in den Thermostaten bei 25° C.
Nach 24 Stunden, wihrend welcher Zeit die Wiirze in lebhafte Gihrung
versetzt sein muss, schiittelt man dieselbe auf, um die Hefe gleichmissig
zu vertheilen.

Inzwischen hat man sich einen kleinen Gipsblock von cylindrischer
oder Tafel-Form zur Aufnahme der Hefe vorbereitet. Der Gipsblock wird
sorgfiltig durch Abschaben von Staub ete. gereinigt und dann sterilisirt,
indem man .denselben vorsichtig durch eine Gasflimme zieht. Bei zu
starkem Erhitzen springen die Blocke leicht und werden, in Wasser ge-
bracht, krystallinisch, wodurch die Sporenentwickelung entweder verzogert
oder iiberhaupt vollig hintan gehalten wird.

Der sterilisirte Gipsblock wird von einer Glasdose, die ebenfalls auf
das Sorgfaltigste sterilisirt sein muss, aufgenommen. Eine einfiche mit
einer tibergreifenden Glasplatte bedeckte Krystallisirschale kann bei rich-
tiger Behandlung denselben Zweck wie Glasdosen, wie sie z. B. von den
Zoologen zur Aufbewahrung von Priparaten benutzt werden, erfiillen.
Hansen bedient sich, wie ich aus miindlichen Mittheilungen weiss, eigens
zur Sporencultur hergestellter Glasdosen mit Thermometer und sonstigen
Sicherheitsvorrichtungen. Der Gipsblock wird sodann mit sterilisirtem
Wasser in der Weise angefeuchtet, dass man eine kleine Menge Wasser
auf den Boden der Glasdose giesst und damit solange fortfihrt, bis sich
der Block von unten her vollig mit Wasser vollgesogen hat. Zuletzt giesst
man noch so viel Wasser zu, dass dasselbe 2—3 mm hoch in der Dose
steht. Der Gipsblock ist so zur Aufnahme der Hefe bereitgestellt.

Von der in der Wiirze vertheilten Hefe giesst man eine kleine Menge
in ein sterilisirtes Becherglas und iibertrigt dieselbe von hier aus mit
einem Glasstab auf den Gipsblock, indem man den am Glasstab hingenden
Tropfen mit einem oder mehreren Strichen auf der feuchten Oberfliche
des Blockes vertheilt. Von grosser Wichtigkeit ist die Menge der Hefe,
welche aufgetragen werden darf, wenn anders die Sporencultur von Erfolg
sein soll. Die Hefe soll ja mit mdglichst viel Luft in Beriihrung kommen;
es ist deshalb zu vermeiden, eine zu grosse Menge aufzutragen; anderer-
seits erschwert eine zu diinne Hefeschicht die Aufsuchung der Zellen mit
Sporen, Bei Gegenwart von Bacterien in einem Hefedepot nehmen die-
selben in zu dicken Schichten in kurzer Zeit auf Kosten der Hefezellen
so tberhand, dass die Sporenentwickelung gestort wird. Hat man das
giinstigste Mischungsverhiltniss getroffen, so erscheinen die Streifen, auf
welchen die Hefe aufgetragen ist, seidenglinzend.

Die Glasdose mit dem Gipsblock bringt man in den Thermostaten
bei 256° C. Nach Verlauf von 30—35 Stunden entnimmt man den Hefe-
streifen Proben und durchmustert dieselben unter dem Mikroskop. Sind,
wie schon erwihnt, nach dieser Zeit bereits Zellen mit vollig reifen Sporen
vorhanden, so liegen ,wilde* Hefen oder wenigstens sehr leicht sporen-
bildende Arten (Oberhefe), aber keine Unterhefe vor. Durch wiederholte
Beobachtungen ist sodann der weitere Verlauf der Sporenbildung zu ver-
folgen. In besonderen Fillen wird es nothwendig werden, die Sporencultur
bei verschiedenen niederen Temperaturen zu machen, damit die Unterschiede
zwischen Unterhefe und anderen Arten schérfer hervortreten.

2%
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Die Sporencultur kann auch anstatt auf Gipsblocken, wie sie von
Engl eingefiibrt wurden, auf Biscuitmasse, Gelatine und #hnlichen Sub-
straten gemacht werden, wenn sie nur die angegebenen Bedingungen
erfillen, jedoch hat sich die Gipsblockcultur als die einfachste und
praktischste erwiesen.

Sollte in einzelnen Fillen dieses rein summarische Verfahren der
Unterscheidung zwischen Unterhefe und wilden Hefenarten nicht gentigend
erscheinen, vielmehr sich die Nothwendigkeit herausstellen, eine genaue
Analyse der anwesenden Hefearten zu machen, so miisste eine grosse
Anzahl von Reinculturen hergestellt werden, von welchen jede wieder
auf Sporen zu untersuchen wire, eine Arbeit, die monatelange
Zeit in Anspruch nimmt. Unter gewdhnlichen Verhiltnissen ist das
summarische Verfahren, welches nur wenige Tage beansprucht, vollig
ausreichend.

So einfach nun die angegebene Methode erscheint, so ist doch auf
das Nachdriicklichste darauf hinzuweisen, dass nur bei genauester Ein-
haltung aller Bedingungen die Sporenbildung eintritt; es ist ferner darauf
hinzuweisen, dass eine grosse Menge von Fehlerquellen durch nachtrigliche
Infection der Sporencultur sich einschleichen konnen, dass also mit der
grossten Reinlichkeit gearbeitet werden muss, wenn anders die Schluss-
folgerungen, welche aus den Resultaten der Sporencultur gezogen werden,
den thatsichlichen Verhiltnissen entsprechen sollen. Es erfordert jeden-
falls lingere Uebung und volliges Vertrautsein mit den Zufilligkeiten,
welche sich bei der Sporencultur einstellen konnen, wenn man sichere
Resultate erzielen will.

Kayser-Nirnberg: M. H.! Es gelangt jetzt der Antrag der Herren
Schmidt-Wirzburg und Halenke-Speyer auf Uebergang zur Tages-
ordnung zur Diskussion.

Medicinalrath Egger-Bayreuth: M. H.! Wir begriissen es sicher
Alle mit grossem Danke, die Resultate eines fortgesetzten Studiums tber
das Hefeleben im Biere so klar und in so {bersichtlicher Weise kennen
gelernt zu haben, wie sie uns vom Herrn Referenten vorgetragen worden
sind. Allein ich zweifle nicht, dass Sie Alle mit mir darin iibereinstimmen
werden, dass in dem eben Vernommenen nur die eine Seite der Frage
klar gestellt ist. Eine solche Klarstellung nach der anderen Seite hin
fehlt. Hier muss das physiologische Experiment gleichen Schritt halten
mit dem Studium der Hefezellen. Fiir den Chemiker ist die Sache noch
nicht so weit geklirt, dass er die Schidlichkeit oder Unschadlichkeit eines
Bieres mit Hefeschleier als bewiesen annehmen kdnnte. Wir miissen diesen
Gegenstand noch weiteren Forschungen tiberlassen.

Kayser-Niirnberg: Da sich Niemand mehr zum Worte gemeldet
hat, so schliesse ich die Diskussion und bringe den Schlussantrag der
Herren Schmidt und Halenke zur Abstimmung; nach Annahme dieses
Antrages wiirde also die Versammlung sich fiir ausser Stande erkliren,
schon heute bestimmte Stellung fir oder wider die Reso-
lutionen 2., 3. und 4. zu nehmen,

Der Antrag wird einstimmig angenommen.



— 91 —

Kayser-Niirnberg: Ich stelle jetzt das Referat: zur Beurtheilung
saurer Biere, zur Diskussion. Es wiinscht Niemand das Wort. Da kein
sich auf diesen Gegenstand beziehender Antrag gestellt worden ist, so
gehen wir zu Punkt 4. unserer Tagesordnung ftiber.

Referat Uber die zuldssige Grenze von mine-
ralischen Verunreinigungen des gemahlenen
Pfeffers

von A. Halenke- Speyer.

Die Untersuchung und Beurtheilung von gemahlenen Gewiirzen ist ein
schwieriges Problem fiir den Nahrungsmittelechemiker, dessen Ldsung da-
durch nicht leichter wird, dass die gemahlenen Gewtirze, inshesondere
der Pfeffer, in der mannigfaltigsten und raffinirtesten Weise verfilscht
werden. Die Schwierigkeit in der Beurtheilung ist um so grosser,
als man bisher gewisse Usancen im Gewtirzhandel zu berticksichtigen
hatte, Usancen, auf welche sich die Gewiirzimporteure und Gewiirz-
hindler mit aller Zdhigkeit stitzen und bei deren unbedingter An-
erkennung seitens der Nahrungsmittelchemiker der Unreellitit im Ge-
wiirzhandel, die eine allseitig anerkannte ist, nur schwierig oder nicht
beizukommen ist.

Es ist nicht meine Aufgabe, fiber Untersuchung und Beurtheilung
von Gewtlrzen im Allgemeinen zu sprechen, mein Referat beschrinkt sich
nur auf den Pfeffer und in Bezug auf dieses Gewiirz wieder nur auf die
Frage: Inwieweit erscheint bei gemahlenem Pfeffer ein Gehalt an Gesammt-
asche, sowie ein Gehalt an Sand, beziehungsweise an in C1H unléslichem
Aschenrtickstand zuliissig. Zur Gewinnung einer brauchbaren Grundlage
fir unsere Berathungen erscheint es nothwendig, den sicheren Weg der
exacten Beobachtung und der Erfabrung nicht zu verlassen und da meines
Wissens eingehendere Erfahrungen in Bezug auf die vorliegende Frage
nur fir den gemahlenen Pfeffer bekannt sind, so muss von einer Aus-
dehnung des Referats auf andere Gewiirze vorliufig Abstand genommen
werden.

Der Bericht tber die vierte Versammlung der freien Vereinigung
bayrischer Vertreter der angewandten Chemie enthielt auf Seite 104—110
ein Referat von mir tber Verfilschung von Pfeffer mit verschiedenen
Materialien, unter anderen auch mit Sand. Der letztere Ausdruck ist der
Bequemlichkeit wegen gewidhlt und es soll darunter lediglich der in ver-
dinnter C1H unldsliche Aschenriickstand verstanden sein. Der schon frither
von mir beobachtete, zuweilen eine ganz exorbitante Hohe erreichende
Gehalt gemahlener Pfeffer an Sand veranlasste mich, diese Frage bei
Gelegenheit zur Sprache zu bringen. Die Sache erschien mir um so wich-
tiger, als eine Verfdlschung bei in so hohem Grade sandhaltigen Pfeffern
von den Lieferanten, Tmporteuren und Hindlern schlechterdings in Abrede
gestellt und die Frage einer Verpflichtung, diese dem Rohmateriale an-
haftenden mineralischen Verunreinigungen vor dem Mahlen des Pfeffers
zu beseitigen, von Seite der Handler und Gewiirzmiller verneint wird.
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Man geht seitens der Importeure so weit, aus dem Umstande, dass die
Zollbehorden den mit Sand, Pfeffergrus, Steinchen u. s. w. mehr oder
minder verunreinigten Rohpfeffer gerade so wie reinen Pfeffer besteuern,
die Berechtigung abzuleiten, solchen Pfeffer auch nach dem Mahlen als
reinen, unverfilschten Pfeffer in den Handel zu bringen. Zwei an uns
zur Untersuchung gelangte, im gemahlenen Zustande importirte Pfeffer,

die in der angedeuteten Richtung typisch erscheinen, zeigten folgende
Zusammensetzung.

No. 1. No. 2.
Reiner Pfeffer . . . . . . 3812¢ 58,0 ¢
Pfefferschalen, Pfeffergrus u.s. w. 57,1 - 38,6 =
Samd . . . . . . . .. 4,8 - 34 -
Gesammtasche . . . . . . 10,75: 8,55

Auch hinter der Waarenunkenntniss der Zollbehorden suchen sich die
unreellen Pfefferimporteure zu verschanzen und es ist mir ein Fall be-
kannt, in welchem ein Pfeffermiller die Verwendung der als officinell be-
kannten Grana Paradisi zur Pfefferverfilschung damit zu entschuldigen
versuchte, dass die Zollbehorde diese ParadieskOrner sich habe als Pfeffer
versteuern lassen.

‘Was den von mir beobachteten Gehalt an Asche und in C1H un-
16slichen Aschenrickstand anbelangt, so habe ich der citirten Publi-
cation auf Seite 106 des Berichts der vierten Versammlung bayrischer
Vertreter der angewandten Chemie 14 analytische Belege beigefiigt, die an
Deutlichkeit Nichts zu wiinschen tbrig lassen. Die von mir gefundenen
Zahlen bewegen sich zwischen 8,2 3 Gesammtasche mit 4,0 2 in C1H un-
l6slichem Aschenriickstande und 35,2 § Gesammtasche mit 27,0 ¢ in C1H
unloslichem Aschenrtickstand. Diese Belege erfuhren inzwischen noch eine
wesentliche Erweiterung und das vorhandene Material ist geeignet genug,
einen Einblick in die zweifelhafte Reellitit des Pfefferhandels zu gewihren.
Es erschien mir im Hinblick auf die gemachten Beobachtungen und Er-
fahrungen unerldsslich, unter den Nahrungsmittelchemikern eine Einigung
in Bezug auf den Gehalt von gemahlenen Pfeffern an Gesammtasche, so-
wie insbesondere auch in Bezug auf den Gehalt an in ClH unldslichem
Aschenriickstande zu erstreben, da im anderen Falle Differenzen in der
Beurtheilung derartiger gemahlener Pfeffer zwischen den verschiedenen
Chemikern kaum zu vermeiden sind, wihrend solche Differenzen doch
im Interesse des Ansehens der Sachverstindigen und im Interesse der
Sache selbst vermieden werden sollten.

Diese Einigung bildet den Zweck des vorstehenden Referats.

Zur Entscheidung der Frage nach der zulissigen Grenze fiir den
Aschengehalt von gemahlenen Pfeffern erscheint es nothwendig zu wissen,
innerhalb welcher Grenzen sich der Aschengehalt bei den Pfeffersorten
verschiedener Provenienz bewegt. Nach den Angaben der mir zuging-
lichen Literatur tber diesen Gegenstand wurden bisher folgende Aschen-
gehalte fiir reinen Pfeffer ermittelt:
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Fiir schwarzen Flir sog. weissen
Pfeffer Pfeffer
Nach Kénig!). . . . . . . . 33—53% — 0,799

- Rottger?) . . . . . . . 34-—H1- — 0,8—29 -
= DBissinger und Henking®) . . 3,4—56- — —
» Halenke und Moslinger*) . . 4,0—51- — 1,4—29 -

Was den Gehalt der reinen Pfeffer an in ClH unldslichem Aschen-
riickstand anbelangt, so sind die Angaben hiertiber nur sehr beschrinkte,
obgleich gerade dieser Punkt von wesentlicher Bedeutung fiir die Beurthei-
lung gemahlener Pfeffer ist. Nach Bissinger und Henking®) betrug der
in ClH unldsliche Aschenrtickstand bei einer Anzahl ausgesuchter Pfeffer-
sorten 0,02—0,17 3, nach unseren eigenen Beobachtungen 0,3—0,8 3.
Angesichts der hinlinglich bewiesenen Thatsache, dass gemahlene Pfeffer
mit einem Aschengehalte bis zu 35 und mit einem in CI1H unlés-
lichen Aschenriickstande bis zu 27 ¢ in den Handel gelangen, frigt es
sich, welche Concessionen der Chemiker den commerziellen Verhiltnissen
zu machen im Stande ist, wie sie im Pfefferhandel in dieser Richtung bis-
lang iblich sind. Nach den Anschauungen der Pfefferimporteure hat ein
Pfeffer mit 25—30 2 Aschengehalt noch Anspruch auf die Bezeichnung
einer handelsmissigen Waare und es kann wohl kaum erwartet werden,
dass diese Anschauungen von den Nahrungsmittelchemikern getheilt werden.
Um so befremdender war es mir, aus dem Lager der letzteren eine Stimme
zu vernehmen, welche die Erhohung der fiir reine, gemahlene Pfeffer bis-
her als zuldssig erachteten Grenze fiir den Aschengehalt von 6,5 ¢ auf
109 befirwortete mit der Motivirung, dass durch die Beseitigung des
dem Pfeffer anhingenden Staubes, der zumeist aus Sand bestehe, fiir
Deutschland eine jéhrliche Einbusse von 600000 Mk. entstinde und dass
ausserdem die dem Pfeffer beigemischten Steine, die durch Absieben nur
schwer zu beseitigen wiren, eine solche Erhthung der zuldssigen Aschen-
grenze unbedingt erforderten. Ich fiir meine Person stehe nicht auf diesem
Standpunkt und kann mich den gemachten Vorschligen beziiglich der
Erhohung der zuldssigen Aschengrenze schon um dessenwegen nicht an-
schliessen, weil gerade durch eine solche Erh¢hung dem bisherigen un-
redlichen Gebahren im Pfefferhandel nur Vorschub geleistet und der Ver-
filschung der gemahlenen Pfeffer Thir und Thor gedoffnet wiirde. Es
erscheint mir sehr gewagt, von einer Einbusse zu sprechen, wenn es sich
um die mit Recht zu fordernde Beseitigung des Pfefferstaubes handelt.
Ich halte es weit eher fiir einen wirthschaftlichen Gewinn denn fiir eine
Kinbusse, wenn fiir die Zukunft eine so horrende Summe, welche bezeich-

1) Chemische Zusammensetzung der menschlichen Nahrungs- und Genussmittel,
II. Aufl. pag. 147—148.

%) Bericht iiber die vierte Versammlung der freien Vereinigung bayrischer Vertreter
der angewandten Chemie, pag. 97—104,

3) Chemiker-Zeitung, Jahrg. 1886. Nr. 29. pag. 74.

) Bericht iiber die vierte Versammlung der freien Vereinigung bayrischer Vertreter
der angewandten Chemie pag. 104 ff.

%) Chemiker-Zeitung, Jahrg. 1886. Nr. 29. pag. 74.
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nend genug fiir die Usancen im Pfefferhandel ist, nicht mehr fiir ein als
Nahrungs- oder Genussmittel vollkommen werthloses Material, wie es der
Pfefferstaub ist, verausgabt wird. Der Umstand, dass der letztere sicher
auch nicht gesundheitsschidlich ist, wie von den chemischen Fiirsprechern
des Pfefferstaubes angefiihrt wird, ist fiir die vorliegende Frage bedeu-
tungslos. Zudem bietet die Beseitigung dieses Staubes, der zumeist aus
erdigen Beimengungen besteht, anerkanntermassen keine Schwierigkeiten,
die letzteren bestehen hochstens fiir die Befreiung des ganzen Pfeffers von
den gleich grossen Steinchen, welche durch Absieben nicht so leicht vom
Pfeffer zu trennen sind. Allein meiner Ansicht nach kann eine eventuelle
Schwierigkeit in dieser Beziehung fiir uns kein Grund sein, von der an
den gemahlenen Pfeffer in Bezug auf seine Reinheit billiger Weise zu
stellenden Forderung abzustehen. Wir sind im Gegentheil verpflichtet,
diese Forderung auf das Bestimmteste geltend zu machen und ich hege
die Ueberzeugung, dass wir dadurch eine wirksame Pression auf die
Beseitigung notorischer Missstinde im Pfefferhandel, die von den Inter-
essenten so gerne als kaufminnische Usancen hingestellt werden, zu iiben
vermigen. Bs ist bekannt, dass die Verfilschung des gemahlenen Pfeffers
nicht ein ausschliessliches Vorrecht des Inlandes ist, sondern dass man
sich mit der betriigerischen Beschwerung des ungemahlenen Pfeffers in
ziemlich raffinirter Weise schon in dem Heimathlande dieses Gewiirzes
beschéftigt. Dieser Umstand ist es insbesondere, auf den sich die Gewiirz-
importeure und Hindler berufen, indem sie die Verantwortung fiir die
Behandlung des Pfeffers in seinem Heimathlande ablehnen und dieser, zu-~
gestandenermassen langjihrige Gebrauch mag zu den Anschauungen im
Pfefferhandel gefiihrt haben, nach welchen ein bis zu 20 § mit erdigen
Bestandtheilen beschwerter Pfeffer von den Importeuren und Hiindlern ohne
Scrupel moch als eine kaufmannsmissige Waare bezeichnet wird, Nach
dieser Auffassung kann es nicht befremden, dass unsere Gewirzmiller
und Héndler ein bis zu 30 ¢ und dardber hinaus mit erdigen Bestand-
theilen vermengtes Mahlprodukt des Pfeffers noch als reinen Pfeffer ver-
kaufen, oder dass sie keinerlei Verpflichtung fiihlen, den Pfeffer vor dem
Mahlen von den anhingenden Unreinigkeiten zu befreien. Es fragt sich
nur, ob wir von unserem Standpunkte nicht verpflichtet sind, gegen diese
im Pfefferhandel bestehende Sitte, oder besser Unsitte anzukdmpfen nnd
ich mochte eine solche Verpflichtung unsererseits kurzweg bejahen. Wir
konnen unser Ziel selbstverstéindlich nicht dadurch erreichen, dass wir,
wie leider vorgeschlagen, die bisher iibliche, ohne Zweifel geniigend hoch
gegriffene Grenze fiir den Aschengehalt von 6,5 auf 102 erhéhen und
damit dem ohnehin schon unsoliden Pfefferhandel eine wissenschaftlich
antorisirte Concession machen, sondern nur dadurch, dass wir auf Grund
der von verschiedenen Forschern fiir reinen Pfeffer ermittelten Aschen-
gehalte, an der bisherigen Grenze von 6,55 fir die letzteren festhalten
und dass wir jeden Pfeffer mit mehr als 6,55 Gesammtasche nicht mehr
fiir einen reinen Pfeffer erkliren. Die Frage der Verfilschung kann
selbstverstindlich nicht von uns entschieden werden, da die
Beantwortung derselben von verschiedenen gesetzlichen Factoren abhingig
ist. Ich bezweifle nicht, dass ein eventueller Beschluss unsererseits in der
angedeuteten Richtung uns auch die Anerkennung des reellen
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Handels sichert, welcher unter der Unsoliditit im Pfeffer-
handel und unter der hieraus resultirenden Preiserniedrigung
des gemahlenen Pfeffers am meisten leidet.

Auf Grund der vorstehenden Auseinandersetzungen stelle ich folgenden
Antrag zur Diskussion:

Unter Beriicksichtigung der von den verschiedenen Forschern fiir
den Gesammtaschengehalt von reinen Pfeffern gefundenen Zahlen soll
auch fiir die Zukunft an der bisherigen Grenze von 6,5 § fiir schwarzen,
gemahlenen Pfeffer festgehalten werden. Ein Mahlprodukt des Pfeffers
mit tber 6,5 Gesammtasche ist nicht mehr als reiner Pfeffer zu
bezeichnen,

Fiir die Zukunft soll bei gemahlenen Pfeffern neben der Gesammt-
asche auch der in CIH unldsliche Aschenrtickstand ermittelt werden.
Fir einen reinen Pfeffer betriigt der letztere nicht mehr als 2 9.

Kayser-Niirnberg: Bevor ich die Diskussion tiber den vom Herrn
Referenten gestellten Antrag eroffne, mochte ich doch darauf aufmerksam
machen, dass es zweckdienlicher sein diirfte, aus den beiden Punkten des
Antrages zwei gesonderte Antrige zu construiren. Vielleicht stimmt der
Herr Referent mit dieser meiner Auffassung tberein und formulirt die
entsprechenden Antrige.

Halenke-Speyer: Wir wollen den Antrag in zwei Theile zerlegen
und zwar in einen, welcher sich auf den (tesammtaschengehalt des ge-
mahlenen Pfeffers und in einen anderen, der sich auf dessen Gehalt an
in Salzsiure unloslichen Bestandtheilen bezieht. Mein erster Antrag also
lautet: Unter Bericksichtigung der von verschiedenen For-
schern ausgefiihrten Versuche und Untersuchungen soll auch
in Zukunft als Maximum fir den Gesammtaschengehalt
bei schwarzem Pfeffer 6,59, bei sog. weissem Pfeffer 3,5¢
festgehalten werden.

Rottger-Erlangen: M. H.! Ich mdchte mir erlauben, hierzu noch
einen kleinen Beitrag zu liefern. Die Unzulidssigkeit der von Bissinger und
Henking gestellten Forderung ist bereits von Dr. Halenke auseinander-
gesetzt; ich mdchte nun noch hinzufiigen, dass, genau betrachtet, keiner
der von diesen Herren fiir ihre Forderung aufgestellten Griinde als véllig
stichhaltig kann angesehen werden. Beziiglich des Aschengehaltes der im
Handel vorkommenden gemahlenen Pfeffersorten bin ich in der Lage,
einige Zahlen mittheilen zu konnen. Die Aschenbestimmung von 53
Proben gemahlenen Pfeffers — dieselbe wurde nur da gemacht, wo der
mikroskopische Befund eine solche wiinschenswerth erscheinen liess —
ergab folgendes Resultat. Der Aschengehalt lag

in 18 Fillen zwischen 4,2 und 6,5 §
.13 - . 65 - 80-
.7 .81 - 100-
= 9 = z 10,1 - 15 =
= 6 = s 15,5 - 20,3 -

also der Aschengehalt von 2 der Proben tiberstieg die bisher iibliche
Grenzzahl 6,5 .
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Director des Kaiserl. Gesundheitsamtes Geh. Rath Kghler-Berlin:
Ich mochte mir erlauben, einige Anfragen zu stellen. Es ist mir von
Interesse zu erfahren, ob der gemahlene Pfeffer meist schon in diesem
Zustande nach Deutschland eingefiihrt oder ob er erst hier gemahlen wird.
Sodann wiirde der Wortlaut des Nahrungsmittelgesetzes in Betracht zu
ziehen sein, wonach es sich fragt: Haben wir es bei Pfeffer mit mehr als
6,5 § Gesammtasche mit verdorbenem, nachgemachtem oder verfilschtem
Pfeffer zu thun? Was den letzten Fall anbetrifft, so kime es darauf an,
ob Thatsachen vorliegen, auf Grund deren angenommen werden kann, dass
in Deutschland der betriigerische Zusatz zu geschehen pflegt, oder aber,
ob vielleicht im Ursprungslande die Reinigung eine so mangelhafte ist,
dass der Aschengehalt ein héherer bleibt, und dass der Importeur der-
artigen Pfeffer als Pfeffer schlechthin kauft. Der letatere Fall wire zu
unterscheiden von jenem, in welchem Pfefferstaub erst hier zugesetzt wird.

Kayser-Niirnberg: M. H.! Ich habe Gelegenheit genommen, mich
bei verschiedenen grosseren deutschen Importeuren, deren Reellitit in
keiner Weise bezweifelt werden kann, zu orientiren und habe iiberein-
stimmend Folgendes vernommen: Als ganzer Pfeffer werden bei uns in
Deutschland zwei Sorten in den Handel gebracht: Singapore- und Telli-
cherrypfeffer, in diesem Zustande haben dieselben keinen hoheren Aschen-
gehalt als 4 —4,5 9. Die Pfeffersorten, welche fast ausschliesslich zum
Zwecke des Gemahlenwerdens nach Deutschland kommen, sind: Lampong-,
Penang- und Atchinpfeffer. In England, wo man heikler in diesen Dingen
zu sein scheint, werden fir den dortigen Consum die beiden ersten Sorten,
namlich Singapore und Tellicherry, auch zum Mahlen verwendet, was bei uns
des etwas hoheren Preises dieser Sorten wegen, welcher allerdings auch ihrer
besseren Qualitéit entspricht, nicht oder doch nur ausnahmsweise der Fall
ist. Die von den Ursprungslindern angelangten Rohpfeffer werden in den
Tmporthifen vielfach gesiebt und so von Schalen, Bruch, Sand und Thon
zum allergrdssten Theile befreit. Das abgesiebte, nahezu werthlose Produkt
wird nicht etwa fortgeworfen, sondern vielfach fiir sich verkauft und zwar,
da es fir sich allein ganz unverwendbar ist, an unreelle Hindler und Ge-
wiirzmiller, die es gemahlenem Pfeffer zusetzen und diesen so verfilschen.
Ja, reelle Kaufleute, welche den Gewiirzmihlen gute, reine Waare zum
Mahlen liefern, sind nicht sicher, sie ohne derartige Verschnitte zuriick-
zuerhalten. Mir sind persdnlich derartige Thatsachen bekannt geworden,
Fille, in welchen reelle Kaufleute durch die erwihnte betriigerische Hand-
lungsweise von Gewirzmiillern selber in den Verdacht, unehrliche Hand-
lungen begangen zu haben, gerathen sind. Das von mir bisher Gesagte
bezieht sich auf schwarze Pfeffersorten. Mit dem weissen Pfeffer verhilt
es sich recht wunderlich. Weisser Pfeffer, d. h. das, was man sonst
darunter verstand: die reifen Pfefferfriichte, kommt zur Zeit nur noch in
ganz geringem Umfange in den Handel. Was jetzt als weisser Pfeffer im
Handel vorkommt, ist geschillter schwarzer Pfeffer; er hat mehr das Aus-
sehen von Paradieskérnern und eine auffallend glatte Oberfliche. Es ist
vielleicht noch die Thatsache nicht ohne Interesse, dass zur Zeit der ge-
sammte Jahresimport von naturellem weissem Pfeffer nach England, wel-
ches der Hauptconsument fiir diesen Artikel ist, nur 17000—20000 Meter-
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centner betrigt, der Export sogenannten, d. h. geschilten, weissen Pfeffers
aus England erreieht aber allein mindestens den doppelten Umfang.
Ich mochte nun nur noch auf einen anderen Umstand hinweisen, aut
die Thatsache ndmlich, dass in den Detailgeschiften gemahlener Pfeffer
entweder zu gleichem oder zu einem geringeren Preise verkauft wird, als
ganzer Pfeffer, aus Grinden, die aus meinen Ausfilhrungen klar genug ge-
worden sein werden,

Fresenius-Wiesbaden: Ich wollte nur anfiihren, dass die in unserem
Laboratorium gemachten Erfahrungen vollkommen mit dem iibereinstimmen,
was der Herr Vorredner vorgetragen hat, dass ndmlich oft Pfefferproben
iberreich an Schalen sind, die von den Fabrikanten des weissen Pfeffers
geliefert werden. Ich will hierbei nicht verschweigen, dass mir geradezu
eine Firma bekannt ist, welche den gemahlenen Pfeffer mit sogenanntem
Pfefferstaub mischt, bevor sie ihn weiter verkauft. Hiermit geht Hand
in Hand die Erhthung des Aschengehaltes, sowohl durch den Gehalt des
Pfefferstaubes an Sand und Thon als auch des grosseren Aschengehaltes
der Pfefferschalen selber wegen, dem Pfefferkerne gegentber. KEs wird
sich also darum handeln, ob in dem von den Kaufleuten bezogenen Pfeffer
die Pfefferschalen und der Sand schon vorhanden waren oder ob sie diese
erst zugemischt haben. Tch fiir meine Person halte es fir gleich, ob
Pfefferschalen oder Sand dem ganzen Pfeffer zugesetzt werden, es handelt
sich stets um eine betriigerische Veréinderung der Waare.

Regierungsrath Sell-Berlin: Von den Verfilschungsmitteln ist bis-
her eins noch nicht genannt worden, welches besonders in Norddeutsch-
land hiunfig vorkommt, nimlich die Verfilschung mit Palmkernmehl. Ich
mochte auf dieses Verfilschungsmittel noch besonders aufmerksam machen.

Kayser-Niirnberg: Leider ist die Verfilschung des Pfeffers mit
Palmkernmehl kein Reservatrecht norddeutscher Filscher, sie ist auch in
Siiddeuntschland sehr iiblich und oft beobachtet worden.

Rottger-Erlangen: Nachdem wir soeben in den Auseinandersetzungen
des Herrn Dr. Kayser gehort haben, dass Lampong, Penang und Atchin
diejenigen Sorten sind, welche in Deutschland ausschliesslich zum Zwecke
des Gemahlenwerdens in den Handel kommen, so muss ich nochmals darauf
aufmerksam machen, dass es ja auch gerade diese Sorten sind, welche,
wie die anfgefiihrten Zahlen beweisen, den hochsten Aschengehalt aufweisen
und ich mochte daher ganz entschieden ersuchen, die Zahl 8 als Grenz-
zahl aufstellen zu wollen, da wir uns ja sonst in Widerspruch mit den
durch die exacte Forschung festgestellten Thatsachen befinden.

Kellner-Firth: In dem in Nirnberg erscheinenden ,Correspon-
denten von und fiir Deutschland® habe ich gelesen, dass in Deutschland
hauptsichlich eine Pfeffersorte zum Mahlen verkauft wurde, welche stets
10—15 ¢ Sand enthalte. Daraufhin habe ich mir Originalpfeffer kommen
lassen und zwar 8 verschiedene Sorten aus England und 10 aus Amster-
dam. Die englischen Pfeffer waren simmtlich ganz rein, ich habe in
ihnen nur 4,0—4,52 Aschenbestandtheile gefunden. Ganz anders verhielt
es sich mit den hollindischen Pfeffern, diese waren mit wenigen Aus-
nahmen ausserordentlich verunreinigt und zwar nicht nur mit Sand, son-
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dern auch mit Thonklimpchen, wobei sich Stiickchen fanden, die den
Pfefferkérnern ganz dhnlich waren. Hier habe ich eine Probe, welche
21,5 ¢ Asche gab, worunter 16,63 2 unldsliche Bestandtheile sich befanden.
Ich habe dann durch Reiben mit der Hand die Thonstiicke und den Sand
7u entfernen versucht und zeigte der so gereinigte Pfeffer einen Aschen-
gehalt von 4—4,5 3. Ich glaube, dass jeder Pfeffer zu reinigen ist, und
dass es nur eine Ausrede ist, wenn die Hindler behaupten, man kdnne
den Pfeffer nicht reinigen, Ich wire ebenfalls dafiir, als hochste Grenze
fiir den Aschengehalt 7% anzunehmen. Ich habe oft gefunden, dass Pfeffer
im reinen Zustande 5,31 ¢ Asche, im unreinen Zustande 10 { und dabei
tiber 4§ Sand enthielt. Ein Singapore-Pfeffer enthielt nur 3,27
Aschenbestandtheile, der Gehalt der tbrigen reinen Pfeffer schwankte zwi-
schen 4,0 und 5 2.

Kaemmerer-Nirnberg: Ich méchte zu dem vom Herrn Vorredner
Gesagten noch eine Mittheilung machen. Professor Langhans in Firth
theilte mir mit, dass in einer Strafverhandlung wegen Pfefferfilschung
Freisprechung erfolgt sei; seinem Gutachten gegeniiber sei seitens der
Beschuldigten das Gutachten eines Grosshidndlers beigebracht worden und
dieser sprach sich dahin aus, dass dber Amsterdam der Pfeffer in der
That mit einer derartigen Verunreinigung gekauft werde, ich glaube mit
10 3. Daraufhin haben die Gerichte freigesprochen. Sie sind auf den
Antrag des Professor Langhans, einen dritten Sachverstindigen anzu-
horen, nicht eingegangen, weil sie von der Meinung ausgingen, dass dies
hier nicht Sache eines Chemikers sei, sondern es komme lediglich auf
den Handelsbrauch an; es handle sich hier auch nicht um eine Fil-
schung, sondern um ein geringwerthiges Handelsobject, dhnlich wie beim
Getreide. Ein schlecht gereinigtes Getreide sei noch lange nicht ge-
filscht, und ebenso verhalte es sich mit dem Pfeffer. Es kann daher der
Verkauf von schlecht gereinigtem Getreide nicht gestraft werden. Ich
habe mich bei Sachverstindigen informirt und diese Herren haben ihre
Meinung dahin ausgesprochen, dass eine Bestrafung auf Grund des Straf-
gesetzbuches nur dann stattfinden kdnne, wenn eine Falschung bezw. der
Verkauf gefiilschten Pfeffers vorliegt, so dass der Verkdufer wenigstens
das Bewusstsein hat, dass diese Waare gefilscht worden sei, wenn auch
nicht von ihm selbst. Wenn es sich aber bloss darum handle, dass dem
Pfeffer Bestandtheile ankleben, welche beim Sammeln hineingelangt sind
und durch Reinigung hitten entfernt werden kénnen, aber nicht entfernt
worden sind, so sei dies eine Vernachlissigung; es sei eine geringwerthige
Waare, aber man konne nicht iiber Filschung klagen. Es wird also Auf-
gabe der Sachverstindigen sein, den Nachdruck darauf zu legen und Ma-
terial beizubringen, um bestimmen zu konnen, ob hier ein gefilschter
Pfeffer vorliege. Dann konnte der Kaufmann wissen, ob es ein gefilschter
Pfeffer sei und er wire in Folge dessen verpflichtet, die Reinigung vor-
zunehmen, Es wird keineswegs genligen, dass man nur sagt, es diirfe
tiberhaupt nur ein guter Pfeffer in den Handel kommen; das wird nie-
mals gehen, eben so wenig wie man sagen kann, der Bauer diirfe nur
gut gereinigtes Getreide verkaufen. Das ist Sache des Publikums. —
Aber man wird nicht von Filschungen sprechen kénnen, wenn es sich
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lediglich um einen Mangel an gehdriger Reinigung handelt. Wenn aber
anzunehmen ist, dass erst kinstliche Beimengungen erfolgt sind, dann
wird der Richter sein Urtheil abzugeben haben.

Halenke-Speyer: Wenn gestattet wiirde, dass derartig schlechtes
Material eingefiihrt wird, so missen auch schliesslich Pfeffersorten ge-
stattet werden mit 30—40 2 Sand. In einem Staate, wo durch vereidigte
Gewiirzhindler 15—20 I aschehaltige Pfeffer nicht beanstandet werden,
diirfte man getrost annehmen, dass dies zuletzt auch bei 80 J nicht ge-
schehen wiirde.

Medicus-Wirzburg: Ich mdchte nur eine kleine Bemerkung machen.
Es ist mit dem Aschengehalt beim Pfeffer wie bei allen Schalenfriichten.
Der Aschengehalt ist in der harten Schale ein betrichtlich hoherer als im
Kern. Wir haben solche Pfeffer getrennt in Schalen und Kerne, haben
die Asche bestimmt und gefunden, dass jene des Kernes 1 und 2§ zeigte,
wihrend der Procentsatz in der Schale tiber 8 § betrug.

Kopp-Minster: Ich hatte Gelegenheit, einen Pfeffer mit 9,2 & Asche
zu beanstanden. Der Sachverstindige des Angeklagten sagte, es sei noch
nattirlicher Pfeffer und der Handler wurde freigesprochen. Doch der Amts-
anwalt legte Berufung ein und der Mann wurde zu 30 Mk, Strafe verur-
theilt. Er wird sich jedoch nicht zufrieden geben und wieder appelliren.
Ich habe dabei einen Einblick in diese Verhdltnisse gewonnen. Ich er-
innere mich eines Falles, der in Miinster vorgekommen. Hiernach hatte
der betreffende Grosshindler ein grosseres Quantum schwarzen Pfeffer er-
halten. Es waren 60 Sicke und zwar zwei Sorten, die eine bessere Waare,
die andere mit sehr viel Staub. Auf der Gewiirzmithle habe ich durch
eine Indiscretion des Miillers erfahren, dass er den Auftrag habe, den
Pfeffer, der ihm zum Mahlen zugeschickt wird, erst zu sieben und
die reinen Pfefferkorner an den Gewirzhindler zuriickzugeben, und den
Pfefferstaub dann im Verhiltniss wie 5 : 1 zu vermahlen, also vier Theile
reinen Pfeffer mit einem Theil Staub. Ich habe mir dann das Absiebsel
etwas genauer angesehen und gefunden, dass es zum Theil aus Schalen
besteht, zum grdsseren Theil aber aus feinen, erdigen Bestandtheilen —
Staub. Die Schale enthilt durchschnittlich 16 3 und der Staub etwa
66 5 Asche. Wenn in diesem Verhiltnisse Staub und Asche gemischt
sind, so habe ich 36 gefunden. Wenn also der Gewirzmiiller vier
Theile Pfefferkérner mit einem Theil Schalen und Staub mischt, und wir
in diesem 33 Asche annehmen wollen, so erhilt der betreffende ge-
mahlene Pfeffer etwas iber 9 § Asche. Das war der Pfeffer, wie ich ihn
beanstandet habe. Der Anwalt hat sich meiner Ansicht angeschlossen,
dass es hochst unnothig sei, dass dieser Dr . . . in dem Pfeffer mit ver-
kauft wird. Der Richter hat dann ausgesprochen, dass der Kaufmann
wissen muss, dass ein Unterschied ist zwischen naturellem und reinem
Pteffer,

Fresenius- Wieshaden. Der Herr Dr. Halenke sagte vorhin, wir
konnten eine Grenzzahl tberhaupt nicht mehr aufstellen. Wir miissen
aber eine Grenzzahl aufstellen. Es liegt hier eine zweifache Frage vor:
Ist der Pfeffer rein oder ist er nicht rein? Die den Juristen betreffende
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Frage ist die, ob die Beschaffenheit des Pfeffers eine solche ist, dass es
sich um eine Filschung oder um eine minderwerthige Waare handelt.
In erster Linie, glaube ich, sollte die Frage heissen: Ist der Pfeffer reiner
Pfeffer oder ist er es nicht? Die zweite Frage bertihrt den Chemiker nur
insofern, als er Interesse an dem gerichtlichen Verlaufe der Sache nimmt.

Ministerialrath Kahr-Minchen: Meine Herren! Wir stehen nach
den heute uns gewordenen Mittheilungen tiber das, was im Pfefferhandel
geschieht, so erschrecklichen Handelsverhdltnissen gegeniiber, dass unsere
Vereinigung ganz entschieden die Verpflichtung hat, das Publikum gegen
weitere Schidigung zu sichern. Wir haben wohl die verschiedenen, sich
hier ergebenden Schwierigkeiten vernommen, allein beschrinken Sie sich
darauf, meine Herren, lediglich die Grenze festzustellen, welche der Aschen-
gehalt normaler Weise hat. Wo die chemischen Kenntnisse und Erfah-
rungen zur Entscheidung nicht ausreichen sollten, erklire man einfach:
,Hiertiber sind wir nicht in der Lage zn entscheiden.* Dies wird dann
Sache des Untersuchungsrichters sein. Aber dem Publikum gegeniiber sind
wir verpflichtet, nicht hiertiber hinwegzugehen. Vielleicht wiirde sich
empfehlen, den Antrag auf Feststellung eines Maximums von 8 § anzu-
nehmen.

Hertz- Wiirzburg: Ich mochte ersuchen, die Grenzzahl fiir Asche
durchaus nicht tiber 6,5 ¢ zu stellen. Es wird alles Mdgliche in den
Pfeffer hineingepanscht. Wenn es auch vorkommt, dass man Pfeffer hat,
die einen hoheren Aschengehalt haben, so mdchte ich doch fragen: Steht
denn bei diesen hohen Aschenmengen auch die Menge Sand in demselben
Verhiltniss zur Asche? XKonnte man nicht vielleicht einen Beschluss
fassen, dass die Aschenmenge nicht héher sein darf als 79? Dass dann
aber doch der Sandgehalt nicht iiber 10 § der Asche betragen
solle. — Wenn der Aschengehalt des Pfeffers nicht erhoht wird, dann
ist zweierlei erreicht: 1) dass die Unreinigkeiten entfernt, 2) dass die ge-
ringen Sorten nur in geringer Menge dem besseren Pfeffer beigemengt
werden. Wenn der erlaubte Aschengehalt erhtht wird, dann sind der
Filschung Thiir und Thor gedffnet.

Kayser-Nirnberg: Der Schwerpunkt scheint mir darin zu liegen,
ob ein Product als gefalscht zu betrachten sei, wenn es von seinem
Productionsorte aus mit derartigen Verunreinigungen in den Handel
kommt. Ich bin der Meinung, dass dies in der That als Filschung zu
betrachten ist, wenn auch in diesem Falle die Producenten ebensowenig
zur Verantwortung gezogen werden konnen wie in vielen anderen Fillen.
Es wird stets nur der Verkiaufer dem Publikum gegentiber fir seine Waare
verantwortlich gemacht werden konnen; ist der Nachweis geliefert, dass
von diesem ein Zusatz von Schalen stattgefunden hat, so ist die Sache
eo ipso erledigt.

Ministerialrath X ahr-Minchen: Meine Herren! Ich komme noch
einmal darauf zuriick, dass wir nur das eine entscheiden konnen, wie
weit eine Pfeffersorte in ihren Bestandtheilen normal ist. Ob sie ge-
filsecht ist oder nicht, ist durch eine allgemeine Entschliessung hier
nicht zu entscheiden. Fiir uns ist nur noch die Frage zu erledigen, ob
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wir auch vor der Antwort auf den ersten Punkt zuriickzuschrecken haben
und ich mdchte Sie bitten, nicht vor einer solchen zuriickzuschrecken,
sondern einen Grenzpunkt zu bestimmen. Wir konnen aber unmoglich
einen Ausspruch thun, dass eine Filschung vorliegt oder nicht, weil der
Aschengehalt so oder so sei. Eine solche Entscheidung kann aus dem
Aschengehalt nach der jetzigen Lage der Dinge nicht gegeben werden,

Halenke-Speyer: Bei dieser Sachlage mochte ich beantragen, dass
wir uns iber die Grenzzahl der Gesammtaschenmenge einigen und dann
wiirde ich meine Antrige folgendermassen abdndern: 1) Nach den bis-
herigen Erfahrungen ist die Zahl x fiir den Gesammtaschengehalt als
Grenze festzuhalten; 2) ein Pfeffer mit einem hoheren Gehalt ist nicht
mehr als reiner Pfeffer zu betrachten.

Director des Kaiserl. Gesundheitsamtes Geh. Regierungsrath Kohler-
Berlin: Die Sache scheint sich zu kliren, wenn diese Antriige durchgehen.
Wenn ein Pfeffer einen hoheren Gehalt hat, so kann das verschiedene
Grinde haben. Diese herauszufinden muss man dem Richter itiberlassen
und ich glaube, die Miihe kann man ihm iiberlassen. Der Richter wird
ja hingewiesen auf die Frage: Worauf ist der abnorme Aschengehalt
zuriickzufihren? Dann hat er festzustellen: Liegt hier eine Filschung
vor oder ein Gebrauch, der noch nicht ein solcher ist, dass er bestraft
werden muss? Es liegen hier die thatsichlichen Verhiltnisse so, dass
man nicht mit allgemeinen Regeln durchkommen kann. Bei Vermeidung
solcher kommt der Chemiker nicht in die missliche Lage, sich ausser
Kompetenz erkliren zu miissen.

Ministerialrath Kahr-Minchen: Ich méchte, meine Herren, bitten,
meine Meinung nochmals feststellen zu diirfen. Meine Absicht ging dahin,
irrthiimliche Auffassungen zu beseitigen. Der Sachverstindige steht unter
dem Gesetz wie der Richter. Strafbar ist der, wer entweder Lebensmittel
selbst filscht oder gefilschte Lebensmittel verkauft. Der Begriff Fal-
schung wird dahin definirt, dass Lebensmittel durch Zusatz von Stoffen
verschlechtert oder ihnen der Schein einer besseren Beschaffenheit gegeben
werden. Dartiber hinaus konnen die Sachverstindigen ebensowenig wie
die Richter. Es wiirde wohl zweckdienlich sein, wenn der Sachverstindige
in der Lage wire, zu erklaren, dass es sich wirklich um eine von dritter
Hand vorgenommene Filschung handelt. Zunéchst aber hat der Sachver-
stindige dem Richter klar zu machen, dass reiner Pfeffer nur die und
die Bestandtheile enthilt.

Kellner-Firth: Mir wire ein Antrag in folgender Fassung sym-
pathisch: Uebersteigt der Aschengehalt des Pfeffers die Hohe von 6,5 9,
so ist er nicht als reiner Pfeffer zu erachten, Fs ist Sache des Richters,
zu untersuchen, was in solchem Falle mit dem Pfeffer geschehen ist, und
das wird sich sehr leicht herausstellen. Es werden sich Sicke mit Schalen
vorfinden, die Zeugnisg geben. Die Filschung liegt da vorzugsweise nicht
in der Form von Sand, sondern in der sandhaltigen Substanz selber.
Ich glaube, dass gerade ein Satz von 6,5¢ an unverbrennlicher Sub-
stanz fiir einen Pfeffer ausreichend ist, der nicht ibermissig Sand oder
Thon enthalt. :
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Halenke-Speyer: Ich schlage vor, nichts von einer Filschung und
nichts von einer Beanstandung zu sagen, und nur die Grenzzahlen festzu-
stellen und zwar bei gemahlenem schwarzen Pfeffer 6,59 und 22 bei
weissem Pfeffer anzunehmen.

Kayser-Nirmberg: M. H.! Der modificirte erste Antrag des Herrn
Referenten lautet: Ein aus reinem Pfeffer hergestellter ge-
mahlener schwarzer Pfeffer enthdlt nicht mehr als 6,59
Mineralbestandtheile. Da sich Niemand mehr zum Wort gemeldet
hat, schliesse ich die Diskussion und schreite zur Abstimmung. Die-
jenigen Herren, welche gegen die Annahme des Antrages sind, bitte ich
sich zu erheben. Ich constatire, dass der Antrag mit allen gegen fiinf
Stimmen angenommen ist.

Wir kommen jetzt zu dem zweiten Antrage des Herrn Referenten.
Derselbe lautet: Der in Salzsiiure unlésliche Aschenrickstand
fiir aus reinem, schwarzem Pfeffer hergestellte Mahlproducte
betrigt nicht mehr als 2%, Ich erdffne die Diskussion Gber diesen
Antrag. Da sich Niemand zum Wort meldet, schliesse ich die Diskussion
und komme zur Abstimmung. Diejenigen Herren, welche gegen die An-
nahme des Antrages sind, bitte ich sich zu erheben. Es erhebt sich Nie-
mand, der Antrag ist einstimmig angenommen.

M. H.! Die Zeit ist zu weit vorgeriickt, um noch einen Gegen-
stand unserer Tagesordnung behandeln zu konnen; ich schliesse deshalb
die heutige Sitzung.

Samstag, den 7. August, Vormittags 9 Uhr.

Kayser-Niirnberg: M. H.! Ich erdffne die Sitzung. Als ersten
Gegenstand der Tagesordnung haben wir die Bestimmung von Ort und
Zeit der néchsten Versammlung. Es liegt ein Antrag des geschifts-
fiihrenden Ausschusses vor, der dahin geht, dass ein fiir allemal als Tage
fir unsere Versammlung Freitag und Samstag nach Christi Himmel-
fahrt gewihlt werden mogen. Es hat sich ndmlich herausgestellt, dass
diese Tage am wenigsten unglinstig fir die meisten Mitglieder sind. Es
ist ja leider nicht durchfiihrbar, einen Zeitpunkt zu treffen, der fiir alle
Mitglieder gleich passend ist. Es hat sich aber mit Sicherheit heraus-
gestellt, dass die Tage in der ersten und zweiten Augustwoche Allen am
unbequemsten sind. Ich stelle den Antrag zur Diskussion. Da sich
Niemand zum Worte meldet, wollen wir zur Abstimmung schreiten.
(Einstimmig angenommen.)

Der zweite Antrag betrifft den Ort, wo die ndchste Versammlung
stattfinden soll.

Medicus-Wirzburg: Ich mdchte den Antrag stellen, hiermit zu
warten, bis Herr Dr. Halenke anwesend ist. (Angenommen.)

Kayser-Nirnberg: Gehen wir nun zum zweiten Gegenstand unserer
Tagesordnung iber, betreffend die Wahl des geschéftsfiihrenden Ausschusses
fir das ndchste Jahr. Ich habe den Wunsch des seitherigen geschiifts-
fihrenden Ausschusses zum Ausdruck zu bringen, dass die Wahl des
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geschiftsfihrenden Ausschusses fiir das nichste Jahr durch Stimmzettel
geschieht. Ich stelle diesen Wunsch als Antrag zur Diskussion.

Medicus-Wirzburg: Ich bin der Ansicht, dass wir die Sache wie
in fritheren Jahren durch Acclamation erledigen. Der geschiftsfiihrende
Ausschuss hat seine Aufgabe in so ausgezeichneter Weise gelost, dass es
am einfachsten ist, denselben durch Acclamation wiederzuwihlen.

Kayser-Nirnberg: Ich werde den Antrag des geschiftsfiihrenden
Ausschusses zuerst zur Abstimmung bringen, Diejenigen Herren, welche
dafiir sind, dass der Antrag des geschiftsfihrenden Ausschusses, Stimm-
zettelwahlen vorzunehmen, angenommen wird, bitte ich, sitzen zu bleiben.
— Gegenprobe. — (Antrag abgelehnt.)

Ich werde jetzt den Antrag des Herrn Dr. Medicus zur Abstimmung
bringen. (Antrag Medicus angenommen.)

Meine Herren! Ich spreche im Namen des geschiftsfihrenden Aus-
schusses dessen Dank fiir das demselben bewiesene Vertrauen aus und
hoffe, dass es ihm auch im nichsten Jahre gelingen wird, die Geschifte
der Vereinigung zu lhrer Zufriedenheit zu fiihren.

Wir kimen nun zu Punkt 3. unserer heutigen Tagesordnung, es
erscheint jedoch zweckmissiger, Punkt 8. zuerst zu nehmen; ich bitte
daher Herrn Medicinalrath Dr. Merkel, das Wort zu ergreifen.

Ueber den Werth der bacteriologischen Unter-
suchungsmethode bei der Untersuchung von
Trink~ und Nutzwdissern

von G. Merkel-Niirnberg.

Die Thatsache des Vorkommens von Microorganismen im Wasser
und zwar nicht nur im unreinen, sondern auch im reinen Trinkwasser,
ist lingst bekannt und man kann auch nicht sagen, dass diese Erkenntnis
nicht beachtet wurde. Der mikroskopischen Untersuchung stehen aber und
standen die erheblichsten Schwierigkeiten im Wege.

Erst seit Koch seine klassisch einfachen Cultur- und Firbemethoden
bekannt gemacht und ausgebildet hat, ist der Thatsache ein grosserer
praktischer Werth beigelegt worden.

Koch hat im Sommer 1883 in einem grdsseren Vortrag vor einem
drztlichen Publikum zum ersten Male sich iiber dies Thema verbreitet und
gezeigt, dass und wie man die Keime isolirt zur Anschauung bringen
konne, dass ,reines Wasser nur wenig Keime enthalte, dass aber unter
Umstanden die Zahl der Keime ins Unendliche wachsen konne, ohne dass
diese einen Schaden anstiften, da sie nicht pathogener Natur seien und
dass es bei solchen Zahlen nahezu unméglich sei, die einzelnen Keime
auf jhre pathogene Natur zu priifen.“ Seit dieser Zeit wurde eine grosse
Zahl solcher Wasseruntersuchungen von den verschiedensten Forschern vor-
genommen. Aus diesen Untersuchungen erhellt bislang, dass die Zahl der
Keime anf 1 cem berechnet in weiten Grenzen wechselte (zwischen O und
vielen Tausenden), dass der Keimgehalt der Wasser in keinem Verhiltniss

zur sonstigen chemischen Reinheit des Wassers steht und dass unter
Bericht V. 3
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gewohnlichen Umstinden pathogene Keime im Wasser selten zu sein
scheinen. Ich sage ,scheinen®, denn einige wenige Fille sind doch con-
statirt, in welchen unter verdichtigen Umstinden pathogene Keime im
Trinkwasser gefunden wurden. Hier steht obenan die Beobachtung von
Koch, der in einem indischen Tank, dessen Wasser als Trinkwasser be-
nutzt wurde und in dessen Umgebung Cholerafille vorkamen, Cholera-
bacillen gefunden hat, und der Fall von Geissler in Dresden, nach dessen
Mittheilung im Laboratorium von Fohne durch Michaelis in einem
Pumpbrunnenwasser wohlcharakterisirte Typhusbacillen gefunden wurden in
einem Dorf, in welchem Typhus epidemisch ist, wohingegen es bei den
Epidemien in Ztirich und Wittenberg weder Cramer noch Gaffky ge-
lungen ist, aus dem frischen Trinkwasser Typhusbacillen zu ziichten (die
angeblich positiven Ergebnisse der Klebs’'schen Wasseruntersuchungen
in Zirich haben sich bekanntlich nicht bewahrheitet!).?)

Um diesen Fragen niher zu kommen, hat Wolffhiigel in Berlin und
Meade Bolton, ein Schiller Fliigge’'s in Gottingen, eine Reihe von Ver-
suchen angestellt, ob und wie sich pathogene Keime, in reines und un-
reines Wasser gesiit, ansiedeln, vermehren und erhalten?

Im Wesentlichen geht aus den Untersuchungen von Bolton als ziem-
lich sicher hervor, dass alle zu den Versuchen benutzten Bacterien keine
Vermehrung, sondern vielmehr eine stetig fortschreitende Verminderung
im Wasser erfahren, dass die Abnahme der in ein Wasser gebrachten
pathogenen Keime erheblich rascher vor sich geht, wenn das Wasser bei
-+ 35° gestanden hat als bei 4 20°, dass die Zeitdauer der Entwickelungs-
fahigkeit wesentlich abhéingt von der Resistenzfihigkeit der einzelnen Arten
und von dem Umstande, ob die Aussaat Dauersporen enthielt. Milzbrand-
sporen wurden nach fast einem Jahre noch lebensfihig gefunden, Typhus-
sporen noch nach drei Wochen, in einem Falle sogar noch nach einem
Monate; dass die Qualitit des Wassers fir die Dauer der Conservirung
pathogener Keime gleichgiiltig ist; dass aber der Zusatz auch nur sehr
geringer Mengen von Stoffen, welche als gute Nahrboden fiir die betr.
Keime bekannt sind, schon hinreicht, um Typhus- und Cholerabacillen
lebhafte Vermehrung zu gestatten, Wolffhiigel fand Milzbrandbacillen in
Wasser gesdet noch nach 15 Tagen gut entwickelt, Typhusbacillen noch
nach 20 Tagen. Er fand weiter, dass Typhusbacillen in keimfrei ge-
machtem, verunreinigtem Flusswasser, auch wenn dasselbe durch Zusatz
von sterilisirtem Wasser stark (bis zu 909) verdinnt wird, nicht zu Grunde
gehen, vielmehr bei giinstiger Temperatur (16° und mehr) sich vermehren
und bei niedriger Temperatur (8°) wenigstens lebensfihig erhalten konnen.
Er zieht aus seinen zahlreichen Versuchen den Schluss, dass ein Wasser,
welches nach Massgabe seiner chemischen Beschaffenheit als Trink- und
Nutzwasser nicht zu beanstanden wiire, immerhin noch in seiner Zusammen-
setzung an sich die geeigneten Bedingungen zu einer voriibergehenden
Vermehrung, sicherlich aber zu einer wochenlangen Erhaltung der Ent-
wickelungsfahigkeit der Typhusbacillen darbieten kann.

(Nebenbei sei hier erwihnt, dass auch Mileh — die bekanntlich

1) Auch ich habe bei einer Localepidemie im Sommer 1885 in Niirnberg vergeblich
nach Typhusbacillen im Trinkwasser gesucht!
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besonders von Englindern als Triger des Typhbusgiftes angeschuldigt wird —
einen sehr guten Nihrboden fiir Typhusbacillen abgiebt.)

Was die Versuche Wolffhiigel’s mit Cholerabacillen betrifft, so fand
er, dass dieselben im nicht sterilisirten Wasser in wenigen Tagen durch
andere Microorganismen véllig oder fast vollig verdringt werden und nach
ihrem Verhalten in sterilisirtem Wasser, wo sie erst abnehmen um nach
einigen Tagen sich zur — dann allerdings starken — Vermehrung anzu-
schicken, allem Anschein nach einige Zeit brauchen, um sich nach der
Einfihrung in Wasser an das ihnen fremdartige Medium zu gewdhnen,
wobei sicherlich sehr viele Keime zum Opfer fallen!

Nach solchen Erfahrungen muss man der bacterioscopischen Unter-
suchung des Wassers sicherlich einen hervorragenden Platz bei den Wasser-
untersuchungen einrdumen und zwar insofern einen selbststindigen, als,
wie oben schon erwihnt, die chemische Verunreinigung keineswegs stets
Hand in Hand geht mit der bacteriellen. Die beiden Untersuchungs-
methoden miissen neben einander hergehen; fiir gewisse Zwecke, z. B. ge-
werbliche, wird die chemische Untersuchung noch obenan stehen; sie wird
uns ausserdem auch stets auf unappetitliche Beimengung und auf locale
Verunreinigungen der Umgebung des Brunnens aufmerksam machen, die
wir mit vollem Recht gerade so scheuen und zu beseitigen trachten
missen, wie die Verunreinigungen anderer Nahrungsmittel (Bolton).

Zu Zeiten einer Epidemie wird dagegen die bacteriologische Methode
obenan stehen; im Beginn wird sie voraussichtlich etwas leisten kénnen,
im positiven Fall aber sicher dann sehr viel. Einen hohen Nutzen diirfen
wir der bacteriologischen Untersuchungsmethode wohl auch beilegen in
Bezug auf die Frage nach den Leistungen der im Gebiete der Technik
und Hygiene unentbehrlichen Filtrationsmethoden, deren Werth oder Un-
werth sie mehr als jede andere Untersuchungsweise darzulegen angethan
ist. Sie ist auch zu diesem Zweck schon von mehreren Forschern ver-
werthet worden (ich nenne nur Hesse, Wolffhiigel, Wahl).

Wenn man nun fragt, ,wie soll untersucht werden,“ so ist die rechte
Antwort, nach der Plattenculturmethode, die Koch eingefiihrt hat. Sie
leistet unter den verschiedenen Methoden immer noch das Beste, da sie
eine Zihlung und Isolirung, Einzeluntersuchung und Weiterimpfung ge-
stattet, wie keine andere Methode. Zur Verwendung kommt am besten
die Koch’sche 103 - Fleischpeptongelatine (und Agar Agar, wo man zu
viele verfliichtigende Culturen bekommt oder mit hgheren Temperaturgraden
arbeiten will). Was die Menge des Untersuchungsmaterials betrifft, so hat
man bislang stets die Berechnung auf 1 ccm angestellt und es wird sich
auch empfehlen, dabei zu bleiben. Bis zu % ldsst sich ja mit Hiilfe der
graduirten Pipette leicht abnehmen. Sind auch da die Zahlen der Co-
lonien zu gross, so muss man sich durch Verdiinnung mit sterilisirtem,
destillirtem Wasser behelfen, wenn dies auch manche Inconvenienzen mit
sich bringt. Mir hat es nie Schwierigkeiten bereitet, meine Platindhse
so zu erhalten, dass ich ziemlich genau weiss, wie viel ich in sie fasse.
Zudem sind ja die Zahlen alle nur approximativ. Wie die Culturen
selbst anzulegen, wie Geefisse und Instrumente vorzubereiten sind, wie sie
aufzustellen, steril zu balten und gleichméssig zu erwirmen sind, dies
hier anzufiihren, ist meine Aufgabe nicht. Dariiber geben die betreffenden

8%
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Biicher, vor Allem das Hippe’sche Buch, Auskunft, nur das sei noch
besonders betont, dass es dringend empfohlen werden muss, nicht eher an
bacteriologische Wasseruntersuchungen heranzutreten, bevor man nicht ge-
horig eingetibt ist. Es erscheint mir vorliufig ganz unerlasslich, bevor man
sich damit beschiftigt, einen der praktischen Kurse durchzumachen, die
man ja dermalen an den verschiedensten Hochschulen und Instituten abhilt.

Der wichtigste Vorgang beinahe beim ganzen Geschift ist zweifellos
die Entnahme der Wasserproben.

Es ist eine durch Beobachtungen von Cramer, Leone, Wolff-
higel und Bolton nachgewiesene Thatsache, dass sich die Bacterien im
stehenden Wasser selbst bei einem Husserst geringen Vorrath von Niahr-
stoffen und schon bei Zimmertemperatur enorm schnell vermehren; so
fand Leone, dass im Mangfallwasser, das in Miinchen mit 5 Microorga-
nismen im cem ankommt, nach 24 Stunden schon tiber Hunderte von
Keimen sich finden, nach 2 Tagen 10500, nach 3 Tagen 67000, nach
4 Tagen 315000, nach 5 Tagen tber eine halbe Million! Ebenso ist
unzweifelhaft nachgewiesen, dass bei geeigneten Temperaturbedingungen
(zwischen 12 und 20°, bei einzelnen Bacterien selbst zwischen 6 und 11°)
unter dem Einfluss der mechanischen Bewegung eine erhebliche Vermehrung
der Keime stattfinden kann — als selbstverstindlich muss darauf aufmerk-
sam gemacht werden, dass die Verdnderungen im Gasgehalt des Wassers
durch die Bewegung desselben erhebliche Einflisse auf die Lebens-
bedingungen der Bacterien ausiiben miissen.

Ebenso ist durch die Versuche Wolffhtigel's unleugbar festgestellt,
dass das lingere Einstellen der Wasserprobe in eisgekiihltes Wasser den
Keimgehalt mindert. Er fand, dass Wasserproben, welche 24 Stunden im
Eisschrank standen, 15—23 3 ihrer urspriinglich enthaltenen Keime ver-
loren hatten, nach 3 Tagen sogar 78 3.

Wenn man nun bedenkt, dass bei ruhigem Stehen in mittleren, selbst
niedrigen Temperaturen (12—15°) ebenso wie bei mechanischer Bewegung
sich die Keimzahl im Wasser vermehrt, dass die Keime sich im stehenden
Wasser zu Boden setzen, dass stirkere Abkiibhlung einen Theil der Keime
todtet (einzelne verhalten sich selbst gegen Eiskihlung ganz indifferent,
sonst konnte ja das Eis nicht, wie es thatsichlich der Fall ist, Bacterien
enthalten!), wenn auch bei niedriger Temperatur die Vermehrung lange
nicht so schnell von Statten geht als bei hoheren Temperaturen, so dringt
sich von selbst die von den verschiedenen Autoren ganz besonders betonte
Mahnung auf, wenn irgend mdoglich, bacteriologische Untersuchungen nur
am Entnahmeort des Wassers vorzunehmen oder, wo dies absolut un-
moglich ist, moglichst bald nach der Entnahme. Fir einen kurzen
Transport mag noch die Erfahrung Wolffhiigel’s beherzigt werden, dass
unter einem Watteverschluss die Vermehrung des Keimgehaltes lebhafter
vor sich geht, als unter dem Gummiverschluss. Es dirfte sich wohl der
doppelte Glasstopsel -Verschluss oder der einfache mit Gummistépsel am
meisten empfehlen, Wolffhiigel nimmt Glascylinder von 19 cm Linge
3 cm lichter Weite, welche, mit Gummistépsel geschlossen, in passende
Blechhiilsen eingefiigt werden, die in eisgekiihlte Blechbiichsen gestellt
sind. Besonders zweckmiissig erscheint mir die Methode, welche ich im
Laboratorium zu Géottingen bei Fligge zu sehen Gelegenheit hatte,
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Glaskapillaren werden zu kleinen Kugeln ausgeblasen, die Kugeln werden
etwas erwirmt, dann in dieselben etwas sterilisirtes Wasser eingesogen.
Dasselbe wird wieder verdampft und in dem Moment des Verdampfens
zugeschmolzen. So geschlossen sind sie zubereitet zur Aufnahme der
Wasserprobe und konnen in einem geeigneten Blechgefiss mit Holzeinsatz
beliebig weit transportirt werden.') Will man Wasser entnehmen, so
schneidet man unter dem zu untersuchenden Wasser mit einer gegliihten
Scheere die Spitze der Kapillare ab. Sofort sangt sich die kleine Kugel
voll Wasser, Die Kapillare wird zugeschmolzen und so kann das Wasser
in den Kugeln, die in dem Blechgefiss mit kleinen Eisstiickchen umgeben
werden konnen, beliebig weit transportirt werden. Will man die Unter-
suchung vornehmen, so bricht man die Kapillare, nachdem sie mit sterili-
sirtem Wasser gereinigt ist, ab und entnimmt der Kugel das Wasser.
Ich glaube, dass diese Methode, bis eine bessere gefunden ist, leistet,
was man billigerweise verlangen kann. Die sofortige Untersuchung ersetzt
sie freilich nicht.

Sie sehen wohl, meine Herren, dass die Sache nicht so einfach ist,
als sie vielleicht aussieht und das schliessliche Resultat, welches nur mit
grosser Reserve ausgesprochen werden darf, kann stets — von den wenigen
Fillen, wo es (etwa im Falle einer Epidemie) gelingen wird, pathogene
Keime zu finden, abgesehen — nur heissen, das Wasser ist keimfrei,
arm an Keimen, stark mit Keimen beladen, unreinlich etc., ob gesundheits-
schidlich ist unbekannt! Mehr aber kann auch die chemische Unter-
suchung nicht leisten, denn auch hier sind die Grenzzahlen, wie mir wohl
alle Herren zugeben werden, von sehr zweifelhaftem Werthe und bis durch
eine chemische Untersuchung eine Gesundheitsschidlichkeit dargethan
wird, wird wohl auch kaum ein Mensch mehr ein solches Wasser trinken,
denn bis Ammoniak oder Salpetersiuremengen so gross werden, um den
Menschen krank zu machen, muss es wohl sehr weit kommen. Da wird
wohl schon Nase und Gaumen gewarnt haben.

Wenn es aber auch meist nicht moglich ist, unter den oft Tausenden
von Keimen die pathogenen herauszufinden, so wird bei der Untersuchung
doch einiger Anhalt gegeben, ob sich viele verflissigende Keime
finden, ob Gase, ob Faulnissgase, ob Schwefelwasserstoffgas etc. entsteht.
Ich habe wiederholt rasche Faulniss der Gelatine bei Brunnenwasser-
untersuchungen auftreten sehen. Méuse, denen solche verfliissigte Gela-
tine unter die Haut eingespritzt wurde, starben unter Vergiftungserschei-
nungen, ohne dass eine -eigentliche Bacterieninfection in den Leichen
nachzuweisen war. Ich habe bei einem Wasser regelmissig Schwefelwasser-
stoffgas auftreten sehen, bei einem Wasser, das ganz gut schmeckte und
keine wesentliche chemische Verunreinigungen ergab, dessen Sammel-
brunnen aber friher hier und da deutlichen Geruch nach diesem Gas ge-
zeigt hatte! Das sind gewiss Fingerzeige, die sich sicher verwerthen
und noch mehr vermehren lassen, wenn erst mehr untersucht wird.

Aber ich rathe nochmal recht dringend: ,Mdge keiner sich an diese
Untersuchung heranwagen, bevor er nicht eine gewisse bacteriologische

1 Dieselben werden von Dr. Merkel demonstrirt. Die Methode ist mittlerweile von
Fliigge selbst beschrieben in der II. Auflage seiner »Mikroorganismen® p. 662.



Kenntniss und Uebung sich errungen hat; er wird sonst sich und die
Methode diskreditiren!*

Es sei mir gestattet noch einige Worte hinzuzufiigen tber ein ver-
wandtes Thema, das ich gern an dieser Stelle anbringen mdchte, um einen
oder anderen der Herren, welche in der Lage sind, bacteriologische Unter-
suchungen anzustellen, zu weiteren Versuchen zu veranlassen.

Leone hat gefunden, dass in kohlensiurehaltigem Wasser die Keime
sich ausserordentlich rasch vermindern.

Er untersuchte in der Hofapotheke zu Miinchen . aus Brunnenthal-
Leitungswasser hergestelltes kiinstliches kohlensaures Wasser. Das Leitungs-
wasser enthielt im ccm 115, im kohlensauren Wasser 186 Keime. Wih-
rend im natirlichen Wasser in 15 Tagen sich die Zahl der Keime auf
Tausende steigerte, war sie im kinstlichen auf 20 gesunken!

Aechnliche Beobachtungen machte auf experimentellem Wege Meade
Bolton! der durch Kohlensiure in 10 Tagen vollkommene Sterilisation
erreichte.

Ich habe aus 5 verschiedenen Bezugsquellen in Niirnberg je 1 Flasche
kiinstliches kohlensaures Wasser und zwar nicht frisch gefertigtes, sondern
gelagertes holen lassen. Die chemische Untersuchung ergab nichts irgend
Anstossiges; die bacteriologische:

In 1.: 2 Kolonien nicht verfiiissigend;
2.: 9600 Kolonien, Gelatine rasch zerfliessend, faulig stinkend;

AT .Y

3.: 3bb z = zerfliessend, stinkend;
= 4.: 999 =z =z z z
s B.: 3840 z wenig verflissigende Kolonien, nicht tbel-
riechend.

1. war nicht in Niirnberg hergestellt, sondern von einer bekannten
grossen Firma bezogen.

2. ist angeblich aus destillirtem Wasser und fliissiger Kohlensdure
gefertigt!

3.—b. waren aus Ursprungswasserleitungswasser hergestellt, das in
der Stadt mit 4—5 Keimen pro cem ankommt!

Es ist ja nun sehr wohl mdglich, dass, wenn das Wasser noch
linger lagert, der Keimgehalt abnimmt und sich schliesslich verliert,
aber welcher Fabrikant ldsst denn sein Wasser so lange liegen? und wer
kontrolirt dies Liegenlassen?

Man hat in der Presse zu Gunsten des kohlensauren Wassers plaidirt
und so unbewusst Reklame gemacht, man muss aber dabei bedenken,
dass die Wisser wohl meist frisch getrunken werden und dass die
Unreinlichkeit der Bereitung schwer ins Gewicht fillt. Ieh mdchte
fiir meine Untersuchung behaupten, dass 1. das urspringlich reinste Wasser
hat. Ich denke, es wird besser sein, den Herrn Fabrikanten etwas auf
die Finger zu sehen, als der sterilisirenden Wirkung der Kohlenséiure zu
viel zu vertrauen, die sich immerhin erst in einigen Tagen entfaltet.
Man kann die Fabrikanten nicht zwingen, das Wasser direkt aus der
Leitung zu verarbeiten. Sie sammeln es in Reservoirs und dort mag es
den enormen Gehalt an Microorganismen erhalten, der es, wenn es nicht
abgelagert, sondern frisch getrunken wird, gefihrlicher erscheinen lisst als
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frisches Brunnenwasser! Hierin liegt vielleicht ein Unterschied zwischen
natiirlichem und kiinstlichem kohlensaurem Wasser!

Ich zweifle nicht an der sterilisirenden Wirkung der Kohlensiure,
doch méchte ich die Ausbeutung dieser Thatsache in einer fiir das
Offentliche Wohl nicht forderlichen Weise vermieden wissen! —

Kayser-Nirnberg: M. H.! Ich erdffne die Diskussion iber die
Ausfihrungen des Herrn Vorredners.

Emmerich-Minchen: M. H.! Nach dem sehr interessanten
Vortrage des Herrn Medicinalrathes Merkel konnte es den Anschein ge-
winnen, als hétten die neueren Untersuchungen ergeben, dass das Trink-
wasser immer ein sehr geeignetes Medium zur Vermehrung der Micro-
organismen sei. Meiner Ansicht nach muss man, wenn man die neuesten
experimentellen Arbeiten von Wolffhiigel genau betrachtet, gerade zu
der entgegengesetzten Ansicht kommen. Sowohl Wolffhiigel als Bolton
haben nachgewiesen, dass pathogene Organismen im Wasser verhiltniss-
missig rasch zu Grunde gehen, in nur einigen wenigen Ausnahmefillen
hat man eine- lange Lebensdauer dieser Organismen im Wasser beobachtet.
Nun sind aber bei diesen Untersuchungen einige sehr wichtige Momente
nicht geniigend gewiirdigt worden. Die Untersuchungen wurden bei einer
Temperatur von 15—35° C. ausgefiihrt, es ist dies eine Temperatur, wie
sie nie in einem Brunnenschachte vorhanden ist, ein solches Wasser trinkt
kein Mensch mehr. Der Hauptpunkt ist aber jedenfalls der, ob pathogene
Microorganismen neben gewohnlichen Wasserbacterien sich fortpflanzen.
Ein derartiger Versuch fallt immer zu Ungunsten der ersteren aus. In
unserem Institute wurde durch Dr. Kraus gerade diese Frage besonders
gewiirdigt und hat es sich hierbei gezeigt, dass selbst, wenn man Cholera-
bacillen in enormer Ueberzahl in das Wasser bringt, diese nach 24 oder
48 Stunden, trotzdem ihre Zahl mehrere Millionen betrug, verschwunden
sind. Auf Gelatineplatten kommen die Wasserbacterien neben Typhus-
bacillen dagegen gar nicht zur Entwickelung, auf ihnen sind die letzteren
die stirkeren und tberwuchern die Wasserbacterien, sie dringen sie zurtick,
hindern ihre Entwickelung und bewirken ihr Verschwinden, Aber im Wasser
sind die gewohnlichen Bacillen die Sieger. Diese Thatsachen bestitigen
also die schon friher durch epidemiologische Untersuchungen bis zur Sicher-
heit festgestellte Thatsache, dass das Trinkwasser beim Entstehen von Epi-
demien von keiner Bedeutung ist. Ich mdchte in Bezug auf Typhusbacillen
noch bemerken, dass man beim Nachweise derselben sehr vorsichtig sein
muss. Es giebt im Brunnenwasser eine grosse Anzahl von Microorganismen,
welche Kolonien bilden, die denen der Typhusbacillen sehr #hnlich sind.
Das Wachsthum dieser Wasserbacterien auf Kartoffeln ist noch nicht niher
untersucht und ist es im hochsten Grade wahrscheinlich, dass sie auch
da ein dhnliches Wachsthum wie jene zeigen. Mir lag ein Fall vor, in
welchem im Wasser ein Bacillus gefunden wurde, der dem Typhusbacillus
sehr dhnlich war. Aber diese den Typhusbacillen auf Gelatineplatten dhn-
lich wachsenden Wasserbacillen entwickelten in Bouillon Faulnissgeruch,
wihrend die Typhusbacillen einen ausgesprochenen Nusskerngeruch erzeugen.
Nur dadurch ist die Unterscheidung gelungen. Die bacteriologischen Unter-
suchungen haben es im hochsten Grade wahrscheinlich gemacht, dass
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Epidemien durch das Wasser nicht entstehen konnen, und dass das Wasser
einen sehr ungiinstigen Nahrboden fiir pathogene Microorganismen dar-
stellt, welche an ein gutes Nahrmaterial gewhnt sind.

Jegel-Hof: M. H.! Ich habe mich mit bacterioskopischen Unter-
suchungen ebenfalls beschiftigt und habe erfahren, dass die Verhilt-
nisse bei uns sehr giinstig liegen. Es finden sich nur vier verschiedene
Arten von Microorganismen vor und unter ihnen auch ein Bacillus,
welcher die Gelatine verflissigt. Nur in Wasser, das von Haus aus schon
schlecht ist und organische Stoffe enthilt, fand ich eine grossere Anzahl
von solchen, und zwar im cem bis zu 100. Tch glaube, dass es noth-
wendig ist, wenn wir etwas erreichen wollen, dass an einer Centralstelle
alle die Erfahrungen, die gemacht werden, mitgetheilt werden. Dann wird
sich die Sache kliren. Es ist ja unsere Kenntniss von diesen Bacillen
noch eine sehr unvollkommene und es ist ausserordentlich schwer, die
einzelnen Bacillen von einander zu unterscheiden. Wir haben keine
anderen Unterscheidungsmerkmale als das Wachsthum. Ich glaube, wenn
wir uns verpflichten, alle die Erfahrungen, die wir sammeln konnen, an
einen Centralausschuss zu tiiberweisen, so werden wir im Laufe der Zeit
klarer sehen.

Merkel-Nirnberg: Ich acceptire die Aeusserung des Herrn Dr.
Emmerich, dass das Wasser, besonders wenn es andere Pilze enthilt,
ein ungiinstiger Néihrboden fiir die pathogenen Organismen ist. Es kann
aber doch ein Nahrboden sein. Im Grossen und Ganzen hat das Fort-
bestehen und Weiterwachsen der pathogenen Organismen eine sehr be-
schrinkte Dauer. Auf die Streitfrage beziiglich der Infectionsfihigkeit
des Wassers und der Bedeutung des Trinkwassers als Infectionsquelle
habe ich mich absichtlich nicht eingelassen, weil ich glaubte, es gehére
nicht hierher. Es fragt sich, ob Sie glauben, dass es wiinschenswerth
wiire, der bacteriologischen Untersuchungsmethode dieselben Rechte einzu-
rdumen wie der chemischen. Etwas anderes habe ich nicht bezweckt und
bitte, bei der Diskussion diesen Standpunkt einzuhalten.

Emmerich-Minchen: Ich habe mich nur dadurch zu der Bemer-
kung veranlasst gesehen, dass Sie auf die Arbeiten zu sprechen kamen
von Wolffhiigel und Bolton, die doch die Frage sehr nahe be-
rithren, ob das Trinkwasser Ursache von Infectionen ist oder nicht.

Kayser-Nimberg: M. H.! Die Frage, um die es sich hier
handelt, scheint mir so zu liegen, dass das Trinkwasser anerkannter
Massen im Allgemeinen ein schlechter Nihrboden fiir pathogene Miero-
organismen ist, wozu das Menschengeschlecht sich offenbar Glick wiin-
schen kann, da so nur in besonders giinstigen Fillen das Trinkwasser als
Infectionsursache wirken konnen wird. Bote das Trinkwasser den pathogenen
Organismen einen ebenso giinstigen Nihrboden wie etwa Gelatine oder &hn-
liche, bacteriologischen Versuchszwecken dienende Substanzen, so wire wahr-
scheinlich das Menschengesehlecht im Kampfe mit diesen kleinsten Feinden
lingst erlegen. Ich glaube also, dass die Anschauungen, die hier von den
Herren Merkel und Emmerich vertreten werden, sich gegenseitig durch-
aus nicht ausschliessen, da die Uebertragung von in das Wasser gelangten



—_ 4] —

Infectionskeimen durch dieses doch recht wohl geschehen kann, bevor sie in
demselben aus mangelhafter Ernihrung zu Grunde gegangen sind. Ich bin
deshalb tiberzeugt, dass Niemand unter uns der bacterioskopischen Wasser-
untersuchung ihren hervorragenden Werth bei der Beurtheilung von Wasser
fiir Genusszwecke bestreiten wird, ihr gegentiber besitzt die chemische
Untersuchung stets nur eine, ich mdchte sagen, indicatorische Bedeutung,
d. h. sie kann in vielen Fillen feststellen, ob solche Verunreinigungen ete. in
das Wasser gelangt sind, welche die Moglichkeit gewihren, dass gleichzeitig
pathogene Organismen in dasselbe gelangen. Ich halte hiermit die Aufgabe
der chemischen Wasseruntersuchung in hygienischer Hinsicht fiir im Wesent-
lichen erschopft. Die bacteriologische Wasseruntersuchung ist offenbar eine
ebenso wichtige wie nothwendige Erginzung der chemischen Analyse, wenn
sie auch ihren vollen Werth in epidemiologischer Beziehung wohl erst
noch erlangen wird. Wenn sich kein Widerspruch erhebt, glaube ich das
Gesagte als der Auffassung der Versammlung entsprechend betrachten zu
dirfen. Da sich Niemand weiter zum Wort gemeldet hat und kein be-
sonderer Antrag vorliegt, gehen wir zu Punkt 3. tber.

Ueber Stidweine und Medicinalweine,
ihre Zusammensetzung und Beurtheilung

von E. List-Wirzburg.

Meine Herren! Im Anschluss an ein friheres Referat tiber Siss-
weine') mdchte ich heute Ihre Aufmerksamkeit auf die Gewinnung, die
Eigenschaften und die daraus hervorgehenden Beurtheilungsnormen der-
jenigen Weine richten, welche wir als Stdweine kennen und die in
engerem oder weiterem Sinne #rztlichen Zwecken dienen. Ganz im all-
gemeinen muss ich vorausschicken, dass mit wenigen Ausnahmen, und
auch diese beziehen sich erst auf die allerjiingste Zeit, die Verarbeitung
des Traubensaftes in anderer Weise erfolgt, als sie bei uns tiblich ist,
und es darf uns daher nicht tberraschen, dass die erhaltenen Producte
von den bei uns erhaltenen wesentlich abweichen. Die tiefergehenden
Unterschiede, welche die stidlichen Weine gegeniiber den unseren zeigen,
sind begriindet, einmal in den Rebsorten jener Gegenden, dann in der
anders geleiteten Vergihrung, sowie in den kiinstlichen Verfinderungen,
welche die Traubensifte erleiden. Wir werden am schnellsten zum Ziele
gelangen, wenn wir die einzelnen Productionsgebiete kurz skizziren und
dasselbe am sichersten erreichen, wenn wir den Ausfiihrungen des Frei-
herrn von Babo in seinem Werke ,Handbuch des Weinbau* folgen.

Das am meisten nach Osten vorgeschobene Productionsland, welches
den europdischen Markt theilweise mit Wein versorgt, und dem sicherlich
eine sehr glinzende Zukunft in Aussicht steht, ist Syrien und Kleinasien.
Insbesondere Wiirttemberger und in den Ebenen franzdsische Einwanderer
haben dort die Rebcultur eingefihrt und seit dem Jahre 1880 nicht un-
bedeutende Quantititen von Wein zur Ausfohr gebracht, die in Frankreich
willige Aufnahme finden. Es sind vorziiglich rothe und blaue Trauben,

) Siissweine, Vortrag von E. List, Hamburg bei Voss 1884.
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welche gebaut werden und die man #hnlich wie die Feigenbiume durch
Anstreichen mit Theer vor dem Insectenfrasse schitzt. Die Schwierigkeit,
welche sich in allen warmen Landern dem Weinproducenten entgegenstellt,
gleichartige Weine zu erzielen, suchten insbesondere die Herren Cheva-
lier und Brun durch Anlegung von tieferen Kellern zu begegnen. Das
Verfahren zur Herstellung der Weine ist ein hochst einfaches und besteht
darin, dass man die Trauben moglichst lange hingen lisst und dann den
gewonnenen Saft entweder fiir sich zur Vergdhrung bringt, oder einen
Theil davon kocht und so eine Concentration herbeifiihrt, Hs entstehen
auf diese Weise je nach dem eingeschlagenen Verfahren Trocken- oder
Stissweine. Nur die ersteren zeigen ein gewisses Aroma und werden von
Kennern mehr geschatat?).

In den Ebenen wird infolge der eintretenden Friihreife weniger auf
die Gewinnung von Weinen gesehen als auf die Gewinnung der getrock-
neten Beeren, deren Ausfuhr im Jahre 1883 und 1884 fast 81 000 Tonnen
betrug. Es gehen diese getrockneten Rosinen nach Frankreich, welches
die kleinen Friichte ausschliesslich zur Bereitung von Weinen verwendet,
wihrend die Sultan-Rosinen nach England, Holland und Deutschland,
wahrscheinlich zu gleichem Zwecke, gehen.

Griechenland, dessen Weinbaugebiet sowohl an den Kiisten des Fest-
landes als auf den Inseln zu suchen ist, liefert Wein der allerverschie-
densten Art. Auch hier lassen sich wieder zwei Gruppen unterscheiden:
Trocken- und Sissweine. Die Trockenweine, alle durch relativ hohen
Alkoholgehalt und kleine Mengen Glycerin ausgezeichnet, werden durch
Vergihrung in halb unterirdischen Kellern gewonnen. Die hohe Tem-
peratur, welche zur Zeit der Gdhrung herrscht, macht es begreiflich, dass
die Gabrung selbst ungemein schnell verliuft und dass die Neigung zur
Essigsdurebildung eine sehr grosse ist. Diese beiden Factoren bewirken,
dass der Glyceringehalt klein, der Gehalt an fliichtigen Sauren relativ gross
erscheint. Leider sucht der Producent die Schidigung, welche Siissweine
dadurch erleiden, nicht durch vorsichtigere Behandlung, Aufbau kihlerer
Keller u. s. w. zu verbessern, er greift in vielen Fillen zur Aufstreuung
von Gyps.

Die stissen griechischen Weine, die wir heutzutage als Sect hekommen,
und die insbesondere von zwei Gesellschaften, der Achaia und der Patras,
zu uns gelangen, sind ja, wie alle Siissweine, Kunstproducte, die erhalten
werden, indem man dem vergohrenen Weine durch Einkochen und Con-
centriren haltbar gemachten Traubensaft zugesetzt hat. Es sind diese
Weine, die bis zu 36 § Zucker und 10 § Alkohol enthalten, deren Phos-
phorsduregehalt bis zu 60 § mg betrigt, eine Handelswaare geworden,
welche minder begiinstigten Lindern ein werthvolles Material zur Melio-
rirung ungeniigend gereifter Traubensifte liefert.

Die herben griechischen Weine, &hnlich wie die italienischen, durch
Vergiihren der ganzen Traube mitsammt den Kdmmen gewonnen, sind
ihres eminent hohen Gerbstoffgehaltes wegen als Trinkweine nicht geeignet
und sind gesuchte Arzneimittel, wenn, was ich nicht weiss, der Gerbstoff

) Nach einer Mittheilung der ,Allgemeinen Weinzeitung® redigirt von Professor
Dr. Bersch.
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in der denkbar theuersten Form, wie er hier vorhanden ist, eine grossere
Wirkung auszuiiben vermag,

Von grosserer Bedeutung fiir unsere deutschen Verhdltnisse sind die
Weine, welche die stidostlichsten und siidlichen Provinzen Oesterreichs sowie
Italien erzeugen. Die italienischen Rebsorten sind im grossen (anzen ent-
schieden geringwerthiger, als die Frankreichs und daraus erklirt es sich leicht,
dass sich die italienischen Weine schwerer einbiirgern als die franzdsischen,
und dass sie von den wenigsten Deutschen mit Behagen getrunken werden
konnen. Hieran ist vor allem der allzugrosse Gehalt an Gerbstoff und an
Sdure schuld und das Fehlen eines jeden Aromas lisst sie als wilde und
unharmonische Getrinke erscheinen. Je nach den Productionsgebieten ist
der Charakter des erhaltenen Weines, die Giewinnung desselben, seine Be-
bauung, sowie die Aufzucht der Reben eine sehr verschiedene. Es wiirde
mich die Aufziblung dieser Unterschiede, so interessant sie auch sein
mogen, viel zu weit fiihren und ausserdem nicht in den Rahmen passen,
den ich mir gesteckt habe.

Wir kommen inshesondere mit den aus den stdlicheren Provinzen
Italiens, sowie mit den an den Westhéfen der stidlichen Provinzen Oester-
reichs zur Einschiffung gelangenden Weinen in Berthrung, die alle eine
ganz merkwirdige Uebereinstimmung zeigen, soweit sie chemischerseits
nachgewiesen werden kann. Es sind Weine, die durch eminent grosses
Farbungsvermdgen ausgezeichnet sind und tber ein grosses Maass von
flichtiger Siure verfiigen, bei denen aus Griinden, die ich spiter anfiihren
werde, Glycerin und der Gehalt an Phosphaten wesentlich vermindert er-
scheint. Alle sind durch ihre Neigung zur Essigsiiurebildung ausgezeichnet
und enthalten mehr davon, als unsere Rothweine.

Iberien, als die nichstliegende Productionszone, in neuerer Zeit auch
Algier, liefert uns eine Reihe von Weinen, welche wohl zu den verbrei-
tetsten gehdren. Es ist nach Frankreich und Italien das bedeutendste
Weinland, dessen Export grisser als der Italiens ist, wohl desshalb, weil
Spanien es frither verstanden hat, seinen Weinen den englischen Markt zu
erschliessen. Es exportirt sowohl stark gefirbte Verschnittweine, welche
meist schon in Cette Verwendung finden und von da aus ihre Reise durch
die Welt antreten, als auch stark alkoholreiche Weine, sowie Siissweine,
Im allgemeinen ist die Gewinnung auf der iberischen Halbinsel auf einer
niederen Stufe. Unterirdische Weinkeller findet man nirgends, der Ausbau
der Weine geschieht in oberirdischen Riumen, den sog. Bodegas. Statt
Fasser finden sogar noch gemauerte Cisternen oder grosse Thongefisse
Anwendung. Trotzdem alle die Bedingungen zur Erzeugung der Weine
noch ungilinstiger sind als in Italien, sind die gewonnenen Producte unserem
Gaumen zusagender, weil dieselben viel harmonischer als die italienischen
Weine sich bauen.

Die starken Verschnittweine werden nicht wie in Italien durch Ver-
gihren der ganz zerstampften Trauben gewonnen, es werden vielmehr, wie
das auch bei uns der Fall ist, die Kimme vorher entfernt und dadurch
ein weicher, milder Wein von grossem Gerbstoffgehalt erhalten, der nicht
den eigenthiimlichen unangenehmen Beigeschmack zeigte, der den italieni-
schen eigen. Weitaus der grosste Theil der gewonnenen Rothweine wird
in Cette verarbeitet und unter den verschiedensten Namen auf den Markt
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weitergefiihrt. Die alkoholreichen Weine der iberischen Halbinsel, wozu
wir vor allem den Sherry, den Malaga und den rothen Alicante zu rechnen
haben, sind durchgehends Kunstproducte, die in Portugal producirten
Liqueurweine, Madeira u. s. w. werden alle auch in Spanien imitirt. Der
Xeres, unter dem englischen Namen Sherry bekannt, wird in der Provinz
Cadix erzeugt. Die Weine werden fast durchaus lange lagern gelassen,
wobei sie erst ihre Vorziige entwickeln. Heurige Weine werden fast gar
nicht verkauft. Der Xeres, welcher besonders in England viel consumirt
wird, ist zumeist ein starker, wenig siisser Wein von schoner, bernstein-
gelber Farbe und characteristischem Aroma. Je mnach der Grosse des
Zusatzes von Weinsprit oder eingeengtem Most entstehen verschiedene
Qualititen, so Sherry pale, Sherry ser, Sherry doré und brun. Die Auf-
bewahrung und Lagerung der Weine geschieht in oberirdischen Localen,
den Bodegas, woselbst die Weine verschiedenen Alters, doch von einer
bestimmten Lage oder einem bestimmten Typus eine sog. Solera bilden,
bestehend aus einer Reihe grosserer Fisser, deren jedes das Product eines
anderen Jahrganges enthdlt. Die dlteren Jahrginge werden stets mit den
nichstjingeren aufgefiillt und der dlteste Jahrgang wird zum Verkaufe ge-
bracht. Jeder Hindler, vielfach Englinder, hat mehrere solcher Typen.
Im Gebiete der Xeresweine finden sich nach Hamm dreierlei Bodenarten,
Kalk, eisenschiissiger Thon und Sandgeschiebe. Der Kalkboden (Alba-
virsza) liefert die vorziiglichsten Weine. Einen ganz bedeutenden Industrie-
artikel bilden auch siisse Weine aus den verschiedensten Friichten, theils
rein, theils mit Hilfe von Traubenwein dargestellt, so Weine von Orangen,
Granatipfeln, Popone — einer melonenartigen Frucht —, Aepfeln, Erd-
beeren, Aprikosen und Sauerkirschen. Speciell von Orangen wird ein Wein
direct aus deren Saft erzeugt, sowie ferner auch aus der Schale derselben,
deren alkoholisirter Auszug zu weissem, aus der Traubensorte de Roy her-
gestelltem Weine zugesetzt wird.

Die stidlichste Provinz ist Malaga, deren gleichnamiger Wein
neben dem Sherry einer der bekanntesten Weltweine ist. Die vor-
herrschende Traubensorte ist der Pedro Simenez, welche sowohl zur
Erzeugung der allgemein bekannten Malagaweine als auch feiner Dessert-
weine dient.

Die Weinlese findet in der ersten Halfte des August statt; der ge-
kelterte Most hat oft eine Temperatur von 32 bis 42° C. Der trockene
Malaga ist alkoholreicher als der siisse und die Lagrimoweine werden aus
den reifesten Trauben und aus dem ohne Druck von den Keltern fliessen-
den Most erzeugt.

Der verschiedene Charakter wird den einzelnen Typen der Malaga-
weine vor allem durch entsprechend geregelten Zusatz eigens priparirter
Flissigkeiten, zunichst des vino maestro und des vino tierno gegeben.
Letaterer wird aus den Trockenbeeren der Piedrotraube hergestellt, indem
selbe zerdriickt, die teigartige Masse mit etwa ; Wasser verarbeitet und
dann gepresst wird. Der vino maestro ist einfacher hergestellt, indem
man 15% Alkohol zu dem kaum in Gihrung gekommenen Most setzt und
selbe dadurch unterbricht.

Der dunkelbraune Malaga wird durch Zusatz von Arope und Color
zu urspriinglichem, trockenem oder sissem Malaga hergestellt.
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Die Arope wird erhalten, indem man weissen Malagamost tber freiem
Feuer etwa auf % einkocht. Sie schmeckt bitter und angebrannt und
bildet einen dickfliissigen Syrup.

Dunkler, doch weniger dickflissig, ist Color, den man durch Ein-
dampfen von Arope auf Z des Volumens unter bestindigem Sieden erhilt,
worauf man durch Zusatz von etwas Wasser mit frischem Most das
urspriingliche Volumen wieder herstellt.

In der Jugend sind die feinen Malagaweine von Bernsteinfarbe,
liqueurartig, welch letztere Eigenschaften sie im Alter verlieren, sie
werden dann feingeistig, zeigen ein sehr feines Aroma und erhalten eine
braune Farbe. Zu uns kommen zumeist die dunkeln, mit Color ver-
setzten Weine.

Rothwein liefert Malaga nur wenig und diese kommen kaum in den
grossen Handel. Was als echter rother Malaga verkauft wird, ist fast
immer Alicante.

Die Provinz Alicante nennt Frojo, der bekannte siiditalienische
Oenologe, die klassische Erde in Bezug sowohl auf die Quantitit als die
Verschiedenartigkeit und Giite der Weine, deren Alkoholgehalt zwischen
12 und 203 wechselt. Sie werden in grosser Menge ausgefiihrt und
sind in ganz Europa bekannt.

Der berithmteste Rothwein dieser Provinz ist der Fondillon, der im
Handel einfach als Alicante, in Deutschland als echter Malaga verkauft
wird. Er behdlt lingere Zeit eine dunkelrothe Farbe, nach und nach
aber setzt sich die Farbe an den Winden ab, so dass der Wein purpur-
roth wird. Durch Lagern verbessert er sich, behdlt aber immer einen
eigenartigen medicinischen (eschmack, der merkwiirdigerweise sehr ge-
schitzt wird.

Fir Portugal kommt weitaus in erster Linie der Oporto oder Port-
wein in Betracht, der in den Hiigellagen zu beiden Seiten des Douro
gewonnen wird. Der Portwein ist insbesondere in England und Amerika
sehr beliebt und kann infolge seiner allgemeinen Verbreitung als Welt-
wein gelten.

Der Export des Portos war von 1757 bis 1867 als Monopol in den
Hinden der Alto-Douro-Compagnie, ohne deren Bewilligung keine Piepe
des Weines ausgefiibrt werden durfte, wodurch der Handel ausserordentlich
litt und die Weinindustrie des Dourothales sich nicht so entwickeln
konnte, wie es gegenwirtig der Fall ist.

Der Hauptweinbau findet statt in dem Dreiecke zwischen dem Douro
und dem Rio Corgo, welcher District sich wieder in den oberen und den
unteren Corgo theilt, deren ersterer die besten Producte liefert.

Die besten Weine heissen vinhos de fectoria, sind fiir den Export
bestimmt und werden eigens praparirt. Die geringeren sind die vinhos
di ramo, die theils im Lande selbst verzehrt, theils zu Sprit verarbeitet
werden. Die zum Export bestimmten Weine werden stark alkoholisirt
und sind tberhaupt die alkoholreichsten Weine der Welt. Die Lese ist
meist Ende September, die Trauben werden sammt den Kidmmen mit

den Fissen ausgetreten und die Maische durch lingere Zeit der Géhrung
tiberlassen.
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Ist der grosste Theil des Zuckers vergohren, wird die Gahrfliissigkeit
durch nackte Minner, die in die Kufe einsteigen, tiichtig durchgearbeitet
und kurze Zeit darauf in grosse Fisser abgezogen.

Bei Herstellung der vinhos di ramo sucht man weniger herbe Weine
durch kiirzere Zeitdauer der Einwirkung der Géhrung zu erreichen, als
bei Exportweinen.

- In guten Jahren enthdlt der so erhaltene Jungwein noch genug
Zucker und ist zu seiner Fertigstellung nur ein entsprechender Spritzusatz
nothig. In geringeren Jahren oder tberhaupt, wenn es sich um Erhohung
des Zuckers, bzw. Extractgehaltes handelt, setzt man dem Weine Jeropiga
(eingekochten Most) zu.

Die Firbung des Port ist selten eine natiirliche und zwar nur dann,
wenn eine geniigende Menge von Sanzo- oder Tintotrauben verwendet
wurde. Zumeist hilft man durch Zusatz von Farbextract nach, der aus
getrockneten Hollunderbeeren gewonnen wird, die in Sdcke gefiillt, diese
in Bottichen mit Wein tbergossen und so lange mit nackten Fiissen aus-
getreten werden, bis der meiste Farbstoff extrahirt ist. Pro Piepe =435 1
rechnet man 24-—30 kg Hollunderbeeren.

Auch die Jeropiga bildet einen Handelsartikel. Sie heisst ungefirbt
vinho mudo, mit Sprit und Farbextract versetzt Tinto. Der Spritzusatz
geschieht nicht auf einmal, sondern jedesmal beim Abziehen und kann
sich auf 10—12% Alkoholzusatz belaufen.

Der Farbzusatz geschieht erst nach mehrmonatlichem Lagern des
Weines. Nach neun Monaten erst kann der Wein exportirt werden. Um
fein zu werden, muss der Portwein lingere Zeit auf Flaschen lagern.
Er setzt daselbst ziemlich viel Farbstoff ab, erhilt eine viel dunklere
Farbe, ist stark, geistig, herbe. Er wird in Sicilien, in Cette und Spanien
vielfach imitirt, der Extract durch Rohrzuckerzusatz erzeugt, abgesehen
von dem ganz kunstlosen Gepantsche, das in Norddeutschland — #hnlich
wie beim Sherry — unter der Flagge von Portwein hergestellt wird.

Die canarischen Inseln erzeugen den Madeira in zwei Hauptsorten:
den Malvasia und einen Rothwein: Tinto.

Die Weinlese beginnt hier schon Ende Juli und die Exportweine
erhalten einen wiederholten Zusatz an Weingeist. Sie erhalten ihren
Werth erst durch Lagern und sind stets etwas herb von starkem Aroma,
viel feiner als Xeres. Der Handel mit Madeira ist fast ganz in den
Hinden von Auslindern, vielfach auch Deutschen.

Algier verdankt franzosischen Colonisten einen ebenso bedeutenden
Aufschwung seines Weinbaues, wie das Capland den Englindern. Es
bringt in neuerer Zeit Weine mit sehr beachtenswerthen Eigenschaften zu
uns in Handel, die vermdge ihres Feuers den spanischen Rothweinen
dhalich, fir uns jedoch noch von untergeordneter Bedeutung sind.

Was die Untersuchung und Beurtheilung aller dieser Weine anbelangt,
$0 sind wir um so mehr gezwungen, gemeinsame Massregeln zu verein-
baren, als ltalien und Spanien ganz ausserordentliche Anstrengungen
machen, um mit ihren Weinen Deutschland geradezu zu iberschwemmen.
Wir Alle haben ja in den letzten Tagen erfahren, dass Italien ein grosses
Transitlager fir Weine in Miinchen unter staatlicher Aufsicht errichtet,
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und dass Spanien sich riistet, ein Gleiches zu thun, nachdem ihm bekannt,
dass seine Bodega’s, die es gleich Fihlhérnern nach Deutschland aus-
gestreckt, willige Aufnahme gefunden.

Ich bekenne mich, wie ich vorausschicken muss, zu der Ansicht,
dass die Rothweine der siidlichen Linder, welche aus Traubenspielarten
gewonnen sind, tiber deren Farbstoffe uns auch nicht das Mindeste bekannt
ist, unter denen sicherlich Spielarten sind, wie z. B. die Firbertraube,
deren Farbstoff ein ganz anders gearteter sein muss, als der anderer
Trauben in Bezug auf kinstliche Farbung nicht weiter zu priifen sind
als auf Theerfarbstoffe. Auch die Arbeit, welche dieses Jahr tiber Farb-
stoffe erschien, wird den Weg gehen, den die frilheren wandelten. Sie
wird irgend einem Forscher Gelegenheit geben, zu beweisen, dass wir
nichts vom Traubenfarbstoffe wissen, und so lange dies der Fall ist, alles
Suchen nach Kennzeichen der Malven, Heidelbeeren etc. eitel ist. Ich
erwihne hierzu, dass ich unter den vielen Weinen, die ich untersucht,
einen einzigen, einen Italiener, gefunden habe, der fuchsinirt war.

Wir theilen die stdlichen Weine zum Zweck der Besprechung am
besten in zwei Gruppen und rechnen zur ersten Gruppe alle sog. trockenen
‘Weine, zur zweiten alle concentrirten, sowie die Ausbriiche.

Alle trockenen sidlichen Weine sind durch ihren hohen Alkohol-
gehalt, relativ geringen Mengen Phosphorsdure, Glycerin, Gesammtsiure,
sowie durch ihren Reichthum an flichtigen Siuren ausgezeichnet.

Der hohe Alkoholgehalt kommt bei der Beurtheilung nicht wesentlich
in Betracht, da uns ja bekannt, dass viele Weinzonen ihren Wein nur
mit Sprit versetzt in den Handel bringen und jeder Kenner eines solchen
Weines weiss, dass nicht alle Alkoholprocente durch Gahrung des Trauben-
saftes sich gebildet haben. Wir sind entgegenkommend genug, solche
Weine nach den Normen zu beurtheilen, die in der Heimath derselben
Geltung haben. Und doch sind es gerade die von Siditalien aus in den
Handel kommenden tief gefirbten Weine, welche als Verschnittweine
Verwendung finden, die uns ernste Verlegenheiten bereiten konnen, insofern,
als das Untersuchungsresultat eines Verschnittweines nicht mit dem Wort-
laute des Nahrungsmittelgesetzes, wonach Wein der vergohrene Traubensaft
ist, in Einklang gebracht werden kann. Wurde doch erst vor einiger
Zeit in einer Stadt Stdbayerns ein Process wegen Weinfilschung durch-
gefiihrt, bei dem es sich um einen solchen Verschnittwein handelte, den
der betreffende Chemiker deshalb fiir gespritet und gefilscht erklirte,
weil ihm zur Alkoholmenge ;45 4 Glycerin fehlte.

Die geminderten Glycerinmengen, welche wir insbesondere bei den
Italiener Rothweinen finden, stehen im innigen Zusammenhang zu den
grosseren Mengen an Essigsiure, welche sich in denselben bilden.

Die sehr schéne Arbeit von Barth?!) hat tber die Abhingigkeit des
Alkohols und Glycerin von Essigsdure Licht verbreitet. KEs hat, wie ich
kurz erwihnen will, Barth nachgewiesen und es stehen diese Unter-
suchungen im vollstindigen Einklange mit den Beobachtungen, welche
von Raumer und mir gemacht wurden, dass Essigsiure den Gihrungs-

) Ueber den spec. Einfluss der Essigsaure etc. von Dr. M. Barth, in ,Weinlaube“
1885 Nr. 9.
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verlauf insofern verfindert, als weniger Glycerin sich bildet aus gleichen
Mengen Zucker, wie bei Abwesenheit derselben,

Erwigen wir, dass die hohe Temperatur, das eigenthiimliche Ein-
maischen der blauen Trauben, die Erzeugung einer so pordsen auf der
Oberfliche schwimmenden Masse, die Essigsiurebildung ausserordentlich
begiinstigt, dann werden wir es erkldrlich finden, dass wir in die Lage
kommen konnen, einen italienischen Rothwein, oder was wichtiger fiir uns
ist, einen daraus hergestellten Verschnitt fiir gespritet zu erkldren, der es
in Wirklichkeit nicht ist.

In dem Maasse, als Italien seine Absatzgebiete nach Aussen zu er-
weitern sucht, wird es im Innern von selbst gezwungen werden, fiir eine
wissenschaftlicher geleitete Vergéihrung, sowie fir Anlage von Kellern,
rationelleren Ausbau der Weine und dadurch grossere Haltbarkeit der-
selben, Sorge zu tragen.

Am meisten auffallend war mir der geringe Gehalt an Phosphaten,
welchen die vergohrenen Weine, soweit sie im jugendlichen Alter in den
Handel kommen, zeigen, der in gar keinem Verhiltniss zu dem grossen
Eiweissgehalt der Trauben steht. Untersuchungen, welche ich vor zwei
Jahren begonnen und die aus verschiedenen Griinden noch nicht zu Ende
gefilhrt werden konnten, gaben hieriber Auskunft. Das Resultat dieser
Untersuchungen ist in Kirze folgendes: Lisst man Traubensaft von be-
stimmtem Phosphorsiuregehalt rasch vergihren, entfernt nach vollstindiger
Géhrung die Hefe, dann betriigt in dem gewonnenen Weine der Phosphor-
séuregehalt bis zur Hilfte weniger, als er im Traubensafte vorhanden
war. Wird dagegen der Wein nicht abgegossen, sondern lingere Zeit
noch auf der Hefe stehen gelassen, dann steigt der Phosphorsiuregehalt
wieder und zwar mit der Zeitdauer der Einwirkung. Es scheint mir,
dass die Hefezellen die Phosphate zurtickbehalten und erst nach dem voll-
stindigen Zerfall derselben ihr Inhalt sich wieder im Weine 16st. Wie
sich dadurch auf diese Weise der ausserordentlich gesteigerte Gehalt an
Phosphorsiure in den sog. Hefenweinen erklirt, erkldrt sich der geringe
Grehalt derselben in denjenigen Stidweinen, die gleich nach der Géhrung
in den Handel gebracht werden.

Glycerinbestimmungen sind meist ohne Werth, weil die Weine,
anders vergoren als unsere, nicht mit unserem Maasse gemessen werden
dirfen.

Die Untersuchung und Begutachtung der siidlichen Stissweine und
Ausbruchweine ist, wie aus ihrer Gewinnung verstindlich, eine anders
geartete, als die der Trockenweine.

Wir verstehen unter stidlichen Siissweinen solche Kunstproducte,
welche durch Zusatz von eingedampftem Traubensaft hergestellt werden
und die einen grosseren oder kleineren Zusatz von Weingeist erhalten
haben. Unter Ausbruchweinen wiirden diejenigen zu verstehen sein,
welche durch Extraction von getrockneten Trauben erhalten werden und
denen man einen Zusatz von Rohrzucker und Weingeist erlaubt.

Diese beiden Arten von Stssweinen sind dadurch ausgezeichnet, dass
sie die Bestandtheile der Traube in concentrirter Menge haben und alle
Versuche, diese Traubenbestandtheile durch andere einseitig
ersetzen zu wollen, erklire ich fir Falschung.



Wie aus der Bereitung der Siissweine und Ausbruchweine hervor-
geht, ist der Extractgehalt in erster Linie ein sehr gesteigerter und kann,
wie bei dem griechischen Sect, bis zu 362 betragen.

Der Werth dieser Weine ist zweifelsohne in der hohen Concentration
derselben zu suchen und ist die Bestimmung des Extractes, sowie die des
vorhandenen Zuckers ein wesentliches Erforderniss, Nur lisst sich das
Extract in concentrirten Losungen nicht durch Austrocknung bestimmen,
einmal weil die Extractmasse eine fast undurchdringliche wird und dann,
weil das Extract selbst bei lingerer Erwirkung von Wirme verindert wird.

Dieser Missstand fiihrt zu Abweichungen, welche ein paar Procent
betragen konnen, hinreichend genug, um ernste Verlegenheiten zu bereiten.
Diese Missstinde konnen auf zweifache Weise umgangen werden:

1. nach den Vorschligen Weigelt’s durch Verdinnen des Weines
mit Wasser, bis die Losung ungefihr 23 Extract hat, oder aber

2. durch die Bestimmung des specifischen Gewichts der ent-
geistigten und wieder auf ihr urspriingliches Volumen gebrachten
Flissigkeit.

Erstere Methode ist zeitraubend, die zweite schnell ausfihrbar und
giebt Zahlen, die fast immer in der ersten Stelle noch tibereinstimmen.
Ich wende dies Verfahren seit Jahren an und Tausende von Bestimmungen
haben mir dasselbe als ein sehr sicheres lieb gemacht.

Mit der Bestimmung des Extractes hat eine Bestimmung des Zuckers,
sowie eine Priifung auf allenfalls noch nicht invertirten Rohrzucker Hand
in Hand zu gehen.

Die Prifung auf letzteren ist eine von Tag zu Tag nothwendiger
gewordene, und es lohnt sich ein Blick auf deren Ursache. In Aushruch-
weinen finden wir den Rohrzucker seit den siebziger Jahren, vielleicht
schon friher; in einem spanischen Sidweine habe ich ihn dieses Jahr
zum ersten Male nachgewiesen.

Im Jahre 1882 findet sich in der ,Weinlaube* ein Aufsatz von
Babo, in welchem er die Bereitung der Tokaier Ausbriiche dahin gewisser-
massen vorschreibt, dass den Extracten, welche durch Behandlung von
Wein mit getrockneten Trauben erhalten werden, Rohrzucker zugesetzt
werden soll. Es liegt nahe, zu befiirchten, dass diese scheinbare Ver-
stirkung eines Weines, die Erhohung seines Extractes durch ein an und
fir sich werthloses Ding als theilweiser Ersatz des weitaus werthvolleren
Traubensyrups, bei Producenten Anklang finden werde. Diese Befiirch-
tung wurde dieses Frihjahr zur Gewissheit, indem von einem englischen
Importeur ein Portwein hierher verkauft wurde, dessen Extractgehalt fast
ausschliesslich Rohrzucker war. Ich firchte ferner, dass wir in Zukunft
hiufiger dem Rohrzucker auf diesen Bahnen begegnen werden.

Dies Vorkommen bestimmt mich, nahe zu legen, wie sehr nothig es
ist, mit der quantitativen Bestimmung des Zuckers eine genaue Bestim-
mung des Estractes, wie sie durch die Bestimmung des specifischen
Gewichtes der entgeistigten Fliissigkeit moglich ist, zu verbinden.

Der Rest, den wir nach Subtraction des Zuckers vom Extracte er-
halten, giebt uns das Maass der Concentration an, das wir weder aus
Extract, noch aus dem optischen Verhalten ermessen konnen.

Bericht V. 4
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Hat der Zusatz von Rohrzucker erst vor kirzerer Zeit und zum
fertig gebildeten Weine stattgefunden, dann ist der Nachweis desselben
sehr leicht zu erbringen, wenn wir das optische Verhalten des Weines
vor und nach der Inversion kennen. Die Inversion ist jedoch vorsichtig
durchzuftihren und insbesondere jedes zu starke Erhitzen zu vermeiden,
weil sonst Zucker zerstort wird und sich kleine Mengen Rohrzucker der
Beobachtung entziehen.

Am besten wird die Inversion bewerkstelligt, wenn wir 50 ccm Wein
mit 20 ccm Wasser und einem Tropfen Salzsiure versetzen und zwei
Stunden lang auf einer Temperatur zwischen 50 und 60° halten.?)

Schwieriger, in den meisten Fillen ganz unmdglich, ist der Nach-
weis, wenn Rohrzuckerzusatz zum gihrenden Safte oder dann stattgefunden
hat, wenn der Wein noch Hefe enthielt. Es haben die schénen Unter-
suchungen, welche wir Miiller-Thurgau®) verdanken, ergeben, dass das
in der Hefe enthaltene Invertin in ausserordentlich kurzer Zeit, besonders
bei gesteigerter Temperatur, Rohrzucker vollstindig zu invertiren vermag.
Solch vollstandig invertirter Rohrzucker, der im Weinextracte der Siiss-
weine sich findet, ist fiir uns als solcher unkenntlich und nur der Ver-
gleich der gefundenen Zuckerprocente mit dem Extracte gewihrt Auf-
schluss tiber die Concentration des Weines.

Desshalb betone ich die Nothwendigkeit, beide Bestimmungen aus-
zufiihren, und ersuche zu tberlegen, ob nicht unser friher gefasster
Beschluss, dass auf den Etiquetten der Medicinalweine der Gehalt von
Alkohol und Zucker angegeben werde, dahin zu erweitern sei, dass ausser
diesen Zahlen auch das specifische Gewicht der entgeistigten Flissigkeit
namhaft gemacht werde.

Ganz wesentlich wird uns die Beurtheilung der Sissweine erleichtert,
wenn mit diesen Bestimmungen auch eine Phosphorsiurebestimmung aus-
gefihrt wird. Da alle Siissweine unvergohrenen Traubensaft enthalten, ist
der Phosphorsiuregehalt ein verhiltnissmassig grosserer und es geben uns
die gefundenen Mengen in Verbindung mit der Relation von Gesammt-
extract sehr interessante Aufschldsse. Ich bedauere, dass zu diesem Zwecke
Phosphorsiurebestimmungen so wenig ausgefihrt werden. Ich halte sie
fir so geboten und habe mich so an dieselben gewdhnt, dass ich mir
ohne dieselben kein klares Bild tiber den Charakter des Siissweines zu
machen vermag. Wir haben ja Stissweine, bei denen die Menge Phosphor-
sdure, die wir verlangen, eine allseitig anerkannte ist und ich glaube,
dass nichts uns hindert, ja dass wir einen guten Schritt vorwirts machen,
wenn wir beschliessen, dass alle Siissweine und Ausbruchweine einen
Gehalt von mindestens 40 mg Phosphorsiure aufweisen missen.

Es ist diese Grenze eine sehr nieder gestellte, denn die Tokayer-
Ausbriiche, die ich in letzter Zeit kennen lernte, enthielten zwischen
60 und 70 mg Phosphorsiure, wihrend als Gegenstiick ein Meneser-
Ausbruch bei 16 mg Phosphorsiure keine grdssere Concentration besass

1 d. h. der Wein wird mit soviel Wasser verdiinnt, als wihrend des zweistiindigen
Stehens (im offenen Becherglase) auf dem Dampfapparate fliichtig wird.

%) Zeitschrift fir das gesammte Brauwesen, von Prof. Dr. Holzner in Nr. 8, 9
und 10. 1886,
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als jeder gewdhnliche Landwein und den Beweis leicht fihren liess, dass
die gefundenen 52 Extract lediglich dem Rohrzucker entstammen.

Die Bestimmung der Phosphorsdure ist einfach. lch 18se die Asche
in ein paar Tropfen Salpetersiure mit etwas Wasser und erwirme einige
Minuten auf dem Wasserbade, bei sehr zuckerreichen Weinen, deren Ein-
dscherung lange Zeit wahrte, unter Zusatz eines Tropfens rauchender
Salpetersiure. Die Losung titrire ich mit Uran.

Die Bestimmung von Glycerin ist bei allen Stssweinen auch ohne
allen Werth.

Die zweite Frage meines Referates, die mir gestellt, welche Weine
in der Hand des Arztes von Bedeutung sind, vermag ich nicht zu be-
antworten, soweit es sich nicht um Ausbruchweine und eingedickte Weine
handelt, die ich bereits besprochen habe.

Die alkoholisirten trockenen Weine, welche heutzutage medicinischen
Zwecken dienen, verdienen den Ruf, den sie geniessen und die Auslagen,
die wir fiir ihre Anschaffung machen, nicht. Ist es der Alkoholgehalt,
den wir im Port oder Sherry bezahlen? ist es der zugesetzte Rohrzucker,
der den dinnen Meneser - Ausbruch zum stirksten aller Kriftigungsweine
stempelt? — ich weiss es nicht. Das aber weiss ich, dass die bei uns
gezogenen Rothweine es verdienen, ernstlicher in Betracht gezogen zu
werden, um nicht linger die entwiirdigende Rolle des Stiefkindes im
eigenen Hause zu spielen und dass wir aus mehr als einem Grunde das
Recht haben, den fremden Eindringlingen, die sich bei uns zu Gaste ge-
laden, misstrauisch zu begegnen.

Nach alledem fithle ich mich schliesslich gezwungen, an die an-
wesenden, so massgebenden Herren Vertreter der Medicin das Ansuchen
zu stellen, zu erkliren, welche Bestandtheile und Eigenschaften der
trockenen Sidweine es sind, die ihnen die so bevorzugte Stellung von
sarztlich empfohlenen Medicinalweinen® verschafften.

Wir werden daraufhin spiter berathen konnen, inwieweit wir im
Stande sind, diese Medicinalweine im eigenen Lande zu erzeugen oder
dieselben zu entbehren und die betrichtlichen, dafiir ins Ausland fliessen-
den Summen unserer deutschen, arbeitsamen und geniigsamen Weinbau
treibenden Bevolkerung nutzbar zu machen.

Ich stelle an die V. Versammlung der freien Vereinigung Bayerischer
Vertreter der angewandten Chemie folgende Antrage:

1. Bei allen siidlichen Sissweinen sind als wesentliche Bestimmungen
auszufiihren: ') die der Phosphorsiure, des Zuckers, des Extractes.
Letzteres wird berechnet nach den Schultze'schen Tabellen aus
dem specifischen Gewichte der entgeistigten Flissigkeit.

2. Alle concentrirten Stssweine und Ausbruchweine haben eine
Concentration zu erreichen, die 40 mg Phosphorsiure ent-
spricht.

3. Alle Siissweine sind auf Rohrzucker zu priifen und ist die In-
version durch dreistiindiges Erwirmen auszufihren.

) Natiirlich zu den bereits allgemein ausgefiihrten! Dr. L.
A%
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Kayser-Nirnberg: M. H.! Es wird am besten sein, die An-
trige des Herrn Referenten einzeln zur Diskussion und eventuellen Be-
schlussfassung zu bringen. Antrag 1. lautet: Bei allen sidlichen
Sissweinen sind als wesentliche Bestimmungen auszufiihren
jene der Phosphorsiure, des Zuckers und des Extractes;
der Extractgehalt wird berechnet aus dem specifischen Ge-
wichte der entgeistigten Flissigkeit unter Zugrundelegung
der Schultze’schen Tabelle. Ich eroffne die Diskussion tber diesen
Antrag.

Medicus-Wirzburg: M. H.! Ich mdchte zundchst erkliren, dass
ich mit den Ausfihrungen des Herrn Dr. List beziiglich des Hinzu-
tretens der Bestimmung der Phosphorsiure vollstindig tbereinstimme. Ich
glaube nicht, dass es moglich ist, einen derartigen Stisswein auf andere
Art zu prifen. Fir die Prifung auf Rohrzucker ist die Inversion vorge-
schlagen und das ist auch unbedingt nothwendig. Die Phosphorsiure-
bestimmung gelingt ganz leicht, wenn man die Asche mit Wasser extra-
hirt und nun abfiltrirt, das Filtrat aufhebt und die Kohle, die zuriickbleibt,
noch einmal rasch eindischert und wieder mit Wasser behandelt. Man
erzielt da eine reine Asche. Ks werden beim gewdhnlichen Eindschern
Kohlentheile von Aschentheilchen dberzogen und von der Luft nicht mehr
beriihrt. — Dann méchte ich auch meine Zustimmung zur Art der Extract-
bestimmung kundgeben, sie ist kaum anders auszufiihren. Man erhilt bei
der directen Bestimmung immer etwas abweichende Resultate, wenn man
mehrmals hintereinander die Bestimmung vornimmt. Es fragt sich tber-
haupt, ob man nicht der Frage niher treten soll, die Extractbestimmung
im Weine allgemein so auszufiihren, wie sie bei der Bieruntersuchung
iblich ist. Sie hat sich hier bewiihrt, warum also sollte sie sich nicht
auch beim Weine bewihren? Ich weiss wohl, dass sehr viele Stimmen
dagegen sein werden; es wird die alte Thatsache angefiihrt werden, dass
von den Tabellen die einen bei niederer und die anderen bei hdherer
Temperatur bestimmt wurden. Mir ist kein Grund ersichtlich, warum es
in einem Falle, beim Biere, gehen solle, und im anderen, beim Weine,
nicht, Es wird allerdings diese Frage wohl flir jetzt kaum weiter zur
Diskussion kommen.

Halenke-Speyer: Ich schliesse mich vollstindig dem Antrage an.
Was die Bestimmung des Extracts anbelangt, so muss diese durch Be-
stimmung des specifischen Gewichtes der entgeistigten Flissigkeit durch-
gefiihrt werden. Jeder wird das einsehen. Wenngleich ich fiir andere
Weine die bisher #dhnliche Methode nicht verlassen wissen mochte, wenn
sie auch nicht ganz exacte und twbereinstimmende Resultate liefert, so
unterliegt es doch beziiglich der Stissweine keinem Zweifel, dass wir die
indirecte Methode annehmen miissen. Was die Phosphorsiurebestimmung
anbelangt, so stimme ich auch mit Herrn Dr. List tiberein, es hat mich
sehr gefreut zu horen, dass er ihr solches Gewicht beilegte. Die Phos-
phorsiure wird viel zu sehr vernachlissigt, die doch in sehr vielen Fillen
einen Anhaltspunkt gegeben hat. Ich habe fiir unsere Pfilzer Weissweine
noch keinen Phosphorsauregehalt gefunden, der sich unter 0,01 g pro 100 ccm
stellte, allein schon sehr viele, die 0,02 g haben. Darum mochte ich die
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Bestimmung des Phosphorsiuregehaltes nicht bloss auf Sidssweine, sondern
auch auf andere Weine ausgedehnt haben. Was die Glycerinbestimmung
anbelangt, so stimme ich ebenfalls mit Herrn Dr. List tberein. Diese ist
bei Siissweinen nicht auszufiihren. Ich mochte sogar vollstindig absehen
von der Glycerinbestimmung der Siissweine. Den Ausfihrungen des Herrn
Referenten, die Etiquettirung betreffend, mochte ich mich nicht anschliessen,
da dadurch die Hindler in die Lage gesetzt wiirden, alle ihre Weine unter-
suchen lassen zu missen und dadurch eine Vertheuerung der Weine herbei-
gefiihrt werden wiirde.

List- Wirzburg: Ich mdchte darauf erwidern, dass das auch nicht
als ein Verlangen bezeichnet wurde, sondern, wenn ich mich recht erinnere,
haben wir es nur als Wunsch ausgesprochen, es mdochte dies bei den Me-
dicinalweinen stattfinden, von der Ansicht ausgehend, dass der Zuckergehalt
uns durchaus kein Bild von der Zusammensetzung des Weines geben kann.

Halenke-Speyer: Ich dachte, es handle sich nur um Sissweine,
bei Medicinalweinen bin ich vollkommen damit einverstanden.

List- Wiirzburg: Was die Bedenken gegen die indirecte Bestimmung
des Extracts anbelangt, so kann ich sie durch Tausende von Zahlen wider-
legen, bei welchen die Uebereinstimmung eine so ausserordentlich grosse
ist, wie sie bei der directen Extractbestimmung nie gefunden wird. Ich
wende diese Bestimmung und die Berechnung des specifischen Gewichtes
nach den Tabellen von Schultze bei allen Weinen an, und es giebt mir
dieselbe eine ganz werthvolle Controlle, dass weder bei der einen noch bei
der anderen Bestimmung ein Fehler passirt ist, da ich das Extract auch
noch durch Wégen bestimme. Diese Methode hat schon als Controll-
bestimmung fiir mich einen nicht zu unterschitzenden Werth.

Kayser-Nirnberg: Ich mochte darauf aufmerksam machen, dass es
sich hier fiir jetzt nur um die Stissweine handelt. Es wird Aufgabe unserer
Weincommission sein, die Angelegenheit weiter zu behandeln. Was die
Ausfiihrung des Herrn Dr. Halenke betrifft, so erlaube ich mir auf S. 158
unserer Vereinbarung § Hc hinzuweisen.

Hertz- Wiirzburg: Ich mochte Herrn Dr. List fragen, warum er
nicht auch verlangt, dass der Chlorgehalt bestimmt werden soll, da doch
Natriumchloridzusatz vorkommt?

Kayser-Nirnberg: Ich bitte, nur tber die Gegenstinde des An-
trages 1. diskutiren zu wollen.

Kimmerer-Nirnberg: Ich mdchte bemerken, dass die Beurtheilung
des Phosphorsiuregehaltes mit grosser Vorsicht aufzunehmen ist, seit im
Handel reines phosphorsaures Kalium geliefert wird und in der Bier-
brauerei bereits Eingang gefunden hat, und da die Weinpantscher den Bier-
pantschern gewdhnlich vorauf sind in Betreff der Verwendung solcher Mittel.

List- Wirzburg: TIch bin mit den Ausfihrungen des Herrn Vor-
reduers vollstindig einverstanden. Um ein Gesammthild des Weines zu
erhalten, brauchen wir eine bestimmte Summe von einzelnen Figuren.
Was die Anfrage von Herrn Hertz anbelangt, warum ich unter den Be-
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stimmungen die des Chlors nicht aufgefiihrt habe, so habe ich bei Siiss-
weinen Chlor nicht gefunden. Der Zusatz von Natriumchlorid zu alkohol-
reichen Weinen erfolgt bei denen, welche man in Hamburg und England
kiinstlich herstellt. Das Kochsalz macht sich nimlich auch durch seine
specifische Wirkung auf der Zunge bemerkbar.?)

Halenke-Speyer: Es ist ganz richtig, was Herr Professor
Kaemmerer bezliglich der Phosphorsiure bemerkt hat. Hs ist bekannt,
dass die Weinchemiker und die Weinfilscher seit langer Zeit Gefangene
spielen, es liuft der eine dem andern nach. Wenn es sich um die Phos-
phorsdure handelt, so werden die Filscher phosphorsaures Kalium zusetzen.
Nun, das darf uns aber nicht davon abhalten, die Phosphorsiure mitzu-
nehmen, um ein Gesammtbild vom Weine zu haben., Ich mochte die An-
nahme des Antrages des Herrn Dr. List nach jeder Richtung hin em-
pfeblen, Ich mdchte nur noch beziiglich derjenigen Herren, die sich vor
der Bestimmung der Phosphorsdure fiirchten, die Bemerkung ankniipfen,
dass dieselbe eine ganz einfache und schnelle ist. Die Asche wird mit
Wasser ausgelaugt und mit Uran titrirt. Das geht sehr rasch.

Kayser-Nirnberg: Es hat sich Niemand weiter zum Worte ge-
meldet, ich schliesse deshalb die Diskussion. Wir kommen zur Abstim-
mung. Der Antrag 1. des Herrn Referenten ist einstimmig ange-
nommen., Wir kommen jetzt zu Antrag 2. Derselbe lautet: Alle
concentrirten Siissweine und Ausbruchweine haben eine
Concentration zu erreichen von 40 mg P2 0% pro 100 ccm.
Ich erdffne die Diskussion. Ich fiir meine Person mochte mir zu be-
merken erlauben, dass ich noch einen Zusatz gewiinscht hitte, der den
Grad der Concentration angiebt. Es soll der Antrag doch bezwecken,
dass die Phosphorsiure, welche in den Traubenextracten, die zugesetzt
werden, enthalten ist, gewissermassen einen Massstab giebt fiir Beurthei-
lung der Menge dieses Zusatzes. Nun steht der Gehalt des Weines an
Phosphorsdure also in einem gewissen Verhiltnisse zu dem Zusatze. Es
wire ja moglich, dass zu einem Wein, der 20— 25 mg Phosphorsiure
enthidlt, nur 5—6 § Traubenextract zugesetzt wurde; es kdnnte dann die
in diesem vorhandene Phosphorsiure plus der im Wein vorhandenen die
Summe von 40 mg in 100 ccm nicht erreichen.

List-Wirzburg: Mein Antrag bezieht sich nur auf Weine, welche
als Ausbruchweine und als concentrirte Weine aufzufassen sind. Ich habe
Portwein, Sherry und trockene Medicinalweine nicht hereingezogen. Aber
Sect gehort vor allem hierher, alle griechischen Secte und die von Hebron
und in Kleinasien bezogenen Weine. Spanien bringt ja, ausgenommen den
stissen Port und Malaga, keine Siissweine in den Handel.

Kayser-Ntirnberg: Ich mdchte nur wiinschen, dass der Begriff:
Concentrirte etc. pricisirt werde. An und fiir sich wiirde ja dieser
Ausdruck sich sehr verschieden deuten lassen. Wir werden ein bestimmtes
Merkmal angeben missen, an welchem wir einen Wein als concentrirten
erkennen,

) Siehe Annalen der Hygiene 1884; E. List, der Hamburger Sherry.
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List-Wirzburg: Ich gestehe, die Fassung ist etwas unklar.
Weine, die 3—4 ) Zucker enthalten, sind noch keine Siissweine, sondern
solche, bei denen der Extractrest nach Abzug des Zuckers wenigstens
4 3 betrigt.

Kayser-Niirnberg: Es handelt sich sonach um den Gesammtzucker,
sowohl ev. Robrzucker als anderen Zucker.

List-Wirzburg: Habe ich z. B. bei griechischen, etwa Achaja-
weinen, gefunden, dass dieselben einen Gesammtextract von 209 haben
und der Zucker 159 betrigt, so ist 5 die Zahl, welche als Extractrest
bleibt. Dieser, welcher 2 betrigt bei den gewohnllchen Weinen, ist beil
reinen Ausbruchweinen immer auf 4 gesteigert.

Kayser-Nirnberg: M. H.! Bei dieser Gelegenheit ist es vielleicht
von Interesse, Ihnen die Resultate einiger von mir ausgefiihrter Unter-
suchungen mitzutheilen, welche sich auf das Verhiltniss von Dextrose und
Lavulose in zuckerreichen Weinen beziehen. Aus verschiedenen Griinden?')
sah ich von der sonst tblichen optischen Methode ab und bediente mich
der von Sieben®) angegebenen Methode zur Bestimmung der genannten
Zuckerarten. Nach diesem Verfahren erhielt ich nachstehende Resultate,
denen ich noch einige andere analytische Daten hinzufiige, welche die be-
treffenden Weine lieferten.

Die untersuchten Weine waren frei von Rohrzucker und enthielten in
100 ccm bei 15° C.:

I I 1 v v VI
Weingeist . 115 g 121 g 119 g 11,7¢g 163 g — ¢
Extract . . . 156 - 6,6 = 25,2 - 223 - 158 = — =
Mineralische Stoﬁ‘e . 031- 027 032- 0,60 032: — =
Freie Sduren . 0,73- 0,90: — = 05b7: 042: — -
Gesammtzucker 10,6 - 2,40- 19,5 - 16,70- 12,0 = 1,12-
Dextrose .. 23 1,1 = 83 = 7,770- 4,0 - 0,34-
Lavalose . . . . 73 - 1,3 - 11,2 - 9,00 8,0 = 0,78-

1. Jerusalemer, weiss; II. Hebron, weiss; III. Sogenannter Tokayer;
IV. Malaga, dunkler; V. Malaga, rothgoldener; VI. Xeres.

Von Interesse ist das betrichtliche Ueberwiegen der Lavulose, welches
in allen Fillen mit Ausnahme von II. beobachtet wurde, wobei der Um-
stand zu berticksichtigen ist, dass Dextrose und Lévulose sich bekanntlich
in dem Safte reifer Trauben im Verhéltnisse des Invertzuckers vorfinden.
Das Verhalten beider Zuckerarten der Einwirkung der Hefe gegeniiber
scheint sonach, trotz gegentheiliger Ansichten, kein gleichmassiges zu sein.
Weitere Versuche, die ich nach dieser Richtung hin in Angriff genommen
habe, werden hoffentlich etwas mehr Licht in das Capitel der sogen. elek-
tiven Gihrung bringen, tber welche zur Zeit noch sich widersprechende
Anschauungen vorhanden sind. Mir scheint das Ueberwiegen der Lavulose,

" Vgl. u. a. P. Degener, iiber den Einfluss des Bleiessigs auf das optische Ver-
halten einiger Nichtzuckerbestandtheile der Riibensifte. Zeitschr. d. Vereins fiir Riiben-
zuckerindustrie des deutschen Reiches. 1885. 121.

%) E. Sieben, ibid. August 1884, pag. 837—883.
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falls es sich durch anderweitige Untersuchungen bestitigen sollte, nicht
ohne Werth fiir die Beurtheilung der Sissweine zu sein, da ein nach
beendeter Gidhrung des Weines geschehener Rohrzuckerzusatz dem Weine
als Invertzucker erhalten bleibt. Diese Umwandlung des Rohrzuckers in
Invertzucker geht tbrigens sehr schnell vor sich, so dass selbst in
moussirenden Weinen, deren Gesammtzuckergehalt urspriinglich Rohr-
zucker war, diese Zuckerart sehr selten noch vorgefunden wird.

Fresenius-Wiesbaden: Tch kann dem, was die Herren Kayser und
List gefiussert haben, nur zustimmem, da ich mich von der Thatsache
durch zahlreiche Untersuchungen sogenannter Tokayerweine iiberzeugt habe,
dass der Zuckergehalt dieser Weine ein ausserordentlich wechselnder ist,
ebenso der Gehalt des Extractes an Nichtzucker, ich halte die Annahme
von 4 g Nichtzucker in 100 ccm derartigen Wein flir durchaus zuldssig.

Halenke-Speyer: Auch nach meinen, wenn auch nicht sehr zahl-
reichen, Erfahrungen tber Stissweine kann ich mich dem Antrage des
Herrn Dr. List nur anschliessen. Sehr interessant war es mir, tiber das
Verhiltniss der in Siissweinen vorhandenen Zuckerarten etwas Genaues
zu erfahren, wodurch die Thatsache aufgeklirt wird, dass wir in jedem
reinen Stissweine stets nur eine Linksdrehung und nie eine Rechtsdrehung
beobachtet haben,

Kayser-Nirnberg: Dazu mdochte ich noch bemerken, dass ja die
Linksdrehung eines zuckerhaltigen Weines schon durch das ausschliessliche
Vorhandensein von Invertzucker bewirkt werden kann. Die sich noch in vielen
Lehrbtichern vorfindende Angabe, dass der im Weine vorhandene Zucker
hauptsichlich Traubenzucker sei, ist offenbar irrthiimlich. — Es hat sich
Niemand mehr zum Worte gemeldet, ich bringe den Antrag 2 des Herrn
Referenten in folgender von ihm modificirten Form zur Abstimmung:
Alle concentrirten Stdssweine und Ausbruchweine, die nach
Abzug des Zuckers noch 4§ Extractrest und 40 mg Phosphor-
sdure (P? O°) enthalten, sind als reine Weine zu erachten.

Der Antrag ist einstimmig angenommen. Wir kommen jetzt zu
Antrag 3, derselbe lautet: Alle Siissweine sind auf Rohrzucker
zu prifen und ist die Inversion durch dreistindiges Er-
wirmen auszufihren. Ich eréffne die Diskussion iber diesen Antrag.
Ich fiir meine Person mochte den Herrn Referenten bitten, die Art und
den Grad des Erwdrmens vielleicht etwas genauer angeben zu wollen.

List-Wirzburg: Man hat nur eine zu hohe Temperatur zu ver-
meiden. Es geniigt schon eine Temperatur von 30°, um den Zucker
durch die vorhandene Siure zu invertiren. Ich pflege das Gefiss auf
die Platte des Dampfapparates zu stellen, wobei die Temperatur der
Fliissigkeit nicht tber 50—60° steigt. Ich nehme zur Inversion 50 cem
Wein und 20 cem Wasser, letzteres setze ich hinzu, um eine durch Ver-
dunsten bewirkte grossere Concentration der Flissigkeit zu vermeiden, da
zu grosse Concentration und zu hohe Temperatur auf die Léivulose zer-
storend einwirken.

Kayser-Nirnberg: Es dirfte demgemiss zweckmissig sein, nach
Erwirmen: ,nicht tber 50—60° C.¢ einzuschalten,



— BT —

List- Wirzburg: Ich stimme dem bei und habe bereits bei der
Begriindung meines Antrages darauf aufmerksam gemacht, dass die Er-
wirmung nicht tdber b0—60° gesteigert werden darf.

Raumer-Erlangen: Ich mdchte bemerken, dass wir in Erlangen
auch Versuche nach dieser Richtung hin gemacht haben. Wir sind bis
jetzt noch zu keinem entschiedenen Resultate gekommen. Wir haben nur
wenig Salzsdure zugesetzt und bei 70° zwei Stunden lang stehen lassen.
Da ist nun eine Gelbfirbung eingetreten und je linger wir stehen liessen,
desto mehr hat die Farbung zugenommen und die Drehung abgenommen,
50 dass ich nicht weiss, ob nicht auch die Temperatur von 60° bei lingerer
Einwirkung schon einen entschiedenen Einfluss auf den Rohrzucker haben kann.

Fresenius- Wiesbaden: M. H.! Ich mdchte darauf hinweisen, dass
also, wie eben hervorgehoben wurde, bei der Inversion des Rohrzuckers
gewiss Schwierigkeiten vorhanden sind, und dass man mit Sorgfalt ver-
meiden muss, hierbei eine zu hohe Temperatur zu erreichen. Ich miochte
ferner noch darauf hinweisen, dass wir ja eine unter allen Umstinden
genaue und zuverlissige Methode haben, die nur zu zeitraubend ist, um
immer ausgefiihrt zu werden. Es ist die Inversion des Rohrzuckers mit
Hilfe von Invertin. Ich habe eine Anzahl von Untersuchungen ausge-
fihrt, die sich auf jene Methode griinden, welche Kjeldahl!) vor ein
paar Jahren gegeben hat und wobei sich herausgestellt hat, dass diese
Methode recht schéne Resultate giebt. Man muss allerdings mit Vor-
sicht vorgehen und wir sind dabei auch meistentheils den Vorschligen
von Kjeldahl gefolgt. Es gehort eine gewisse Uebung dazu, die Sache
richtig zu behandeln, aber ich will nur das eine bemerken, dass wir mit
100 ccm unter allen Umstinden ausgereicht haben, wenn wir 1 g Hefe
zugesetzt haben und bei einer Temperatur von 57° etwa 24 Stunden
digerirten. Ich mochte es nur als Beitrag zu der Zuckerfrage anfithren.
Man muss sich allerdings auf diese Methode etwas einiiben, aber sie
erlanbt immerhin eine Controle der Inversion. Ich glaube auch keinen
Zweifel hegen zu diirfen, dass bei der gewdhnlichen Inversion mittels
Salzsure eine Temperatur von 60° noch zuldssig erscheint.

Kayser-Nirnberg: Es empfiehlt sich vielleicht, dem Antrage des
Herrn Referenten hinzuzuftigen: ,In zweifelhaften Fillen ist die Invertin-
methode anzuwenden.®

Raumer-Erlangen: Ich mdchte noch bemerken, dass eine lingere
Dauer des Stehens auf dem Wasserbade bei niederer Temperatur die besten
Resultate liefert. Ich habe z. B. mit sechs Tropfen concentrirter Salzsiure,
indem ich dber der Flamme einmal aufkochen liess und dann noch fiinf
Minuten bei 90° stehen liess, die stirksten Drehungen bekommen, wihrend
beim Erwirmen auf 70° bereits nach einer Stunde ein Zuriickgehen der
Drehung zu bemerken war, so dass ich glaube, dass gerade die lingere Ein-
wirkung auch bei Temperaturen von 60—70° zerstérend auf den Zucker wirkt.

Kayser-Nirnberg: Es ist tbrigens nicht ganz das Gleiche, ob
man mit einer reinen Rohrzuckerldsung arbeitet oder mit Wein, der

) Zeitschrift fiir analytische Chemie 22. 588. R. Fresenius, Anleitung zur
quantitativen chem. Analyse. 6. Aufl. Bd. II. 611.
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solchen enthéilt. Ein grosser Theil von Salzsiure wird gebunden werden
und es bleibt nur eine geringe Menge der Salzsiure frei. 1 cem Norm
Salzsiure enthilt ja nur 0,036 g Chlorwasserstoff. Ich glaube, dass die
erhobenen Bedenken nicht so grosse sind, als dass man von der Tem-
peratur 50—60 ° abgehen miisste.

Raumer-Erlangen: Ich fiirchte, dass eine Inversionsdauer von zwei
Stunden schon eine zu lange ist, da bei lingerer Einwirkung auch schon
verdinnte Siuren und bei niederer Temperatur zerstérend einwirken
konnen. Hohere Temperaturen beeinflussen den Rohrzucker nicht, wenn
er ihnen nur kurze Zeit ausgesetzt wird. Ich habe die besten Resultate
erhalten, wenn ich fiinf Minuten lang bei 90—100° erwirmte.

Kayser-Nirnberg: M. H.! Bei der Inversion des Rohrzuckers
giebt es eine ganze Anzahl von Factoren, die in Betracht kommt, so
z. B. die Concentration der Zuckerlésung u. a. Da es aber fiir uns
in erster Linie darauf ankommen muss, gleichmissige Resultate bei Ver-
meidung grosserer Fehlerquellen zu erhalten, so scheint mir der Antrag
des Herrn Referenten unserem Bedtirfnisse zu entsprechen, besonders wenn
wir noch den Zusatzantrag de