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Vorwort. 
Das Hilfsbuch fiir Nahrungsmittel-Chemiker erscheint hier

mit in dritter Auflage. Wie schon sein Titel besagt, soll es 
lediglich praktischen Zwecken dienen, jedoch die vorhandenen 
bewahrten Lehrbiicher der Nahrungsmittel-Chemie weder er
setzen noch erganzen. Seinem Inhalte gemaB eignet sich das 
Hilfsbuch in erster Linie fUr den Gebrauch des Nahrungs
mittel-Chemikers selbst, es kann aber auch andern Chemikern 
sowie Apothekern, Arzten und Juristen in manchen Fallen als 
praktischer Ratgeber und Nachschlagebuch dienen. 

Das Hilfsbuch gliedert sich in drei Hauptteile, einen 
chemischen, einen bakteriologischen und einen aus allgemeinen 
Hilfstabellen, Reichsgesetzen und -Verordnungen u. s. w. be
stehenden Anhang. 

Da der Nahrungsmittel-Chemiker meistens sich auch mit 
gerichtlicher Chemie und Harnanalyse zu befassen und tech
nische Untersuchungen, wie die der Diinge- und Futtermittel, 
der Gerbmaterialien, von Bienenwachs, Seife, Schmiermittel, 
sowie zolltechnische Untersuchungen u. s. w. auszufUhren hat, 
so wurden auch diese Gegenstande sowie die der Dberwachung 
durch das Nahrungsmittel-Gesetz und die Spezialgesetze unter
liegenden Gebrauchsgegenstii.nde, soweit es der enge Rahmen 
des Hilfsbuches zulieB, wie bei der ersten und zweiten Auf
lage beriicksichtigt. Das biologische Untersuchungsverfahren 
zur Unterscheidung der Blutarten wurde in die Abschnitte 
"Fleisch- und Wurstwaren" sowie "gerichtliche Chemie" als 
nEmer Zweig der Untersuchungstechnik aufgenommen. 

Der nahrungsmittelchemische Teil, dem wie bisher ein 
Abschnitt iiber Probeentnahme vorangestellt ist, bedurfte einer 
den Fortschritten der Nahrungsmittel-Chemie und -Gesetz
gebung entsprechenden volligen Umarbeitung. Ein Vergleich 
der zweiten Auflage des Hilfsbuches mit der vorliegenden 
dritten Auflage gibt' dariiber am besten Auskunft. Bei der 
graBen Fiille an Stoff muBte selbstverstandlich zur Vermei
dung einer erheblichen Vermehrung des Inhaltes eine sorg
faltige Auslese stattfinden und konnten nur die bekanntesten 
und praktisch erprobten Methoden beriicksichtigt und in 
knapper Form wiedergegeben werden, wobei wir nicht ver-
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fehlten, auch kritische Bemerkungen fremden und eigenen 
Ursprungs einflieBen zu lassen. Ferner waren wir aber auch 
bestrebt, durch zahlreiche Literaturhinweise das Aufsuchen 
der Originalarbeiten zu erleichtern und die Aufmerksamkeit 
auch auf die neueren Veroffentlichungen zu lenken. AuBer
dem wurde auch bei der Beurteilung dem heutigen Stand 
der Rechtsprechung unter Hinweis auf die wichtigsten Ent
scheidungen sowie den Beschliissen der freien Vereinigung 
deutscher Nahrungsmittel-Chemiker in entsprechender Weise 
Rechnung getragen. 

Der bakteriologische Teil umfaBt die Beschreibung der 
Untersuchungsmethoden sowie eine Dbersicht iiber die wich
tigsten bakteriologischen bezw. mykologischen V organge bei 
der Herstellung und Aufbewahrung der Nahrungs- und GenuB
mittel. Bei der Auswahl und Anordnung der medizinsch
bakteriologischen Methoden wurden nur die in der Praxis des 
Nahrungsmittel-Chemikers tatsachlich vorkommenden Unter
suchungen beriicksichtigt. Auf eine Anleitung zu Tierversuchen 
wurde als eine dem Nahrungsmittel-Chemiker im allgemeinen 
nicht zukommende Arbeit verzichtet, dagegen die Untersuchung 
von Wasser auf Coli- und Typhusbakterien sowie Choleraspirillen 
aufgenommen. Ferner finden sich in diesem Teil noch die 
Methoden des Tuberkelbacillennachweises in Sputum und Milch 
und diejenigen zur Priifung von Desinfektionsmitteln sowie die 
bewii.hrtesten Anleitungen zur Vornahme von Desinfektionen. 

Obwohl die Absicht bestand, eine Erweiterung des Buch
umfanges zu vermeiden und deshalb ein groBer Teil, insbe
sondere auch der ganze Anhang in kleiner Schrift abgesetzt 
und eine Stoffverringerung durch Weglassen weniger wichtiger 
Methodon und Tabellen herbeigefiihrt wurde, so war es doch 
nicht moglich, ohne Schadigung der Vbersichtlichkeit den 
friiheren Umfang des Werkes beizubehalten. 

Wir bitten um giitige Nachsicht, daB das Erscheinen des 
schonseit mehreren J ahren vergriffenen Hilfsbuches sich verzogert 
hat und hoffen auf eine ebenso giinstige Aufnahme desselben 
seitens der Berufsgenossen, wie sie den beiden friiheren Auf
lagen zuteil wurde. Allen, welche uns durch Mitteilungen 
und anderweitige Mitarbeit freundlichst unterstiitzt haben, 
sprechen wir unseren verbindlichsten Dank aus. 

Stu ttgart und Berlin, im April 1911. 

Die Verfasser. 
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Die Probeentnahme. 

A. Allgemeines. 

Die entnommene Probe soIl der durchschnittlichen Beschaffen
heit der zu untersuchenden 'Yare entsprechen; man muB daher die Ware, 
namentlich aber bei sichtbar vorhandener oder naturgemaB zu er
wartender UngleichmaBigkeit, erst entweder einer Durchmischung 
durch Umriihren, Schiitteln, Kneten etc. unterziehen oder durch 
Entnahme kleiner Mengen an verschiedenen Stellen der Ware und 
Vermengen derselben eine Durchschnittspro be zu gewinnen suchen. 
Unter besonderen Umstiinden miissen jedoch auch die von einzelnen 
Stellen entnommenen Proben gesondert entnommen und untersucht 
werden. Bei Gebrauchsgegenstanden kann es sich sinngemaB urn kein 
eigentliches Probeziehen handeln, sondern die Gegenstande miissen 
einzeln wie sie sind untersucht werden. 

Bei Nahrungsmittelrohstoffen ungleichartiger Beschaffenheit oder 
Art, wie Gemiise, Obst und dgl. kommt Entnahme groBerer und 
kleinerer Exemplare bezw. solcher verschiedenen Aussehens in Betracht. 
Wo die OberfHiche lediglich durch Verdunsten oder durch Wasser
anziehen ihr Ansehen geandert hat, geniigt eine Probe aus der Tiefe, 
wo aber die Oberflache in den Verdacht kommt zum Zweck der 
Tauschung von besserer Beschaffenheit zu sein als die iibrigen Teile der 
'Yare, sind von beiden Teilen Proben zu entnehmen. Auch die in 
Originalpackung befindlichen Waren miissen in derselben Weise vor der 
Untersuchung erst durchgemischt werden, wie die aus groBeren Be
standen entnommenen. 

Bei groBeren Warensendungen bedient man sich zur Entnahme der 
Proben bisweilen besonderer Gerate, z. B. der Probestecher bei Fetten, 
Heber und dgl. Vergl. auch Wasserprobeentnahme. 

Da sich fast in jedem Faile die Probeentnahme dem Zweck der 
Untersuchung und der Art und Beschaffenheit des Gegenstandes anzu
passen hat, konnen nur ganz allgemeine Andeutungen fiir die Ausfiih
rung der Entnahme gemacht werden. 

1m allgemeinen ist in den einzelnen Abschnitten noch mancher 
spezielle Wink fiir die' Probeentnahme gegeben. 

Die Proben sind derartig zu verpacken, daB eine Veranderung, 
ein Verlust, sowie eine Vermengung von mehreren gleichzeitig ver-

Bulard·Baier. 3. AufL 1 



2 Probeentnahme. 

Bandten Proben ausgeschlossen ist. Am zweckmaBigsten werden dop
pelte Papierhiillen genommen, deren iiuBere Pergamentpapier ist. 
Waren, welche leicht feucht werden, austrocknen oder den Geruch 
verlierenbezw. veriindern konnen (Salz, Seife, Butter, Schmalz, Fleisch, 
Friichte und dgl.), sind in GefaBen aus Glas, Porzellan, Steingut unter 
Pergament- oder KorkverschluB oder mit luftdicht schlieBenden Glas
stopseln zu verschicken. Die Versendung von Fliissigkeiten hat ent
weder in den OriginalgefaBen oder in Flaschen zu geschehen, welche 
vorher sorgfaltig gereinigt und darauf mit einer kleinen MEmge der 
betreffenden Fliissigkeit nachgespiilt sind, iibrigens unter VerschluB mit 
neuen, guten Korken. 

Samtliche Proben sind mit der Bezeichnung, welche die Vorrats
gefaBe im Kaufladen zeigten, oder mit welcher sie von dem Verkiiufer 
bezeichnet wurden, zu versehen. Hat der Verkiiufer auBer dieser Be
zeichnung noch eine andere angegeben, z. B. bei Kognak, Rum 
etc. "Verschnitt", bei Speisefetten "Schmalz, Vegetabilisches Fett, 
Kunstspeisefett, Margarine" etc., bei Essig, "Weinessig" und dgl., bei 
Schokolade- (ilUlver) "mit Mehlzusatz" u. s. w., ohne daB diese Bezeich
nung auch auf dem betreffenden VorratsgefaB vermerkt ware, oder 
ist die Ware unter solcher Bezeichnung verkauft worden, so ist dies 
besonders zu vermerken. AuBerdem ist darauf zu achten, ob Surro
gate hiiufig unter zu Tiiuschungen geeigneten Bezeichnungen feilge
halten und verkauft werden. 

Die Versiegelung der Proben ist wegen der etwa zu erwartenden ge
richtlichen Verfahren notwendig. Bei unversiegelten Proben kann unter 
Umstiinden die Identitiit angezweifelt werden. 

AuBer der deutlichen Bezeichnung (womoglich mit Tinte) auf den 
einzelnen Proben, sei es durch Nummern oder durch die volle Benennung, 
wobei einer Verwechselung mehrerer gleichartiger Proben vorgebeugt 
Bein muB, ist ein Ver zeich nis der eingesand ten Pr 0 b en er
forderlich, in welchem neben dem Warenname.n (bezw.No.) 
der Name und derWohnort des Verkaufers, wenn moglich 
auch des Lieferanten, der Preis der Ware nach Gewicht, 
MaB oder Stiickzahl, das Datum der Entnahme und etwaige 
besondere Umstande bei der Entnahme enthalten sein miissen. Da 
viele Waren raschem Verderben ausgesetzt sind, miissen die Proben 
unverziiglich versandt werden. 

B. Probeentnahme bei der amtlichen Nahrungsmittel
kontrolle 1). 

Zur erfolgreichen Durchfiihrung der praventiven (amtlichen, poli
zeilichen) Nahrungsmittelkontrolle gehort unbedingt eine sachgemaBe 
und einwandsfreie Probeentnahme. Letztere kann unter Umstiinden 

1) Fiir die praktische Unterweisung dar Beamten eignen Bich die aus· 
fiihrlichen Leitfitden von A. Hasterlick "Die praktische Lebensmittelkon
trolle". Stuttgart, 1906, Bowie E. von Raumer & E. Spath "Die Vornahme 
der Lebensmittelkontrolle", Miinchen, 1907. 
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sogar (z. B. in gerichtlichen Fallen) von groBer Wi"htigkeit sein. Die 
mit der Probeentnahme beauftragten Personen (Polizeibeamte, Gen· 
darmen oder sonstige Vertrauenspersonen) sind deshalb entsprechend 
eingehend zu instruieren und namentlich mit der normalen Zusammen· 
setzung, den Verfalschungen und N achmachungen , den einschlagigen 
Gesetzen etc. vollig vertraut zu machen. Die Verwendung von Sach. 
verstandigen (N ahrungsmittelchemikern) ist besonders bei umfangreicheren 
Beschlagnahmen und bei Waren, die eine besonders vorsichtige Ent· 
nahme erfordern, wichtig. In landlichen Bezirken ist der Kontrolle durch 
Sachverstandige oder erfahrene Probenehmer der Vorzug zu geben. 

Nach § 2 des Nahrungsmittelgesetzes (s . .Anhang) sind die Beamten 
befugt, "in die Raumlichkeiten, in welchen Gegenstande der in § 1 
bezeichneten .Art feilgehalten 1) werden, wahrend der iiblichen 
Geschiiftsstunden oder wahrend die Raumlichkeiten dem Verkehr ge· 
offnet sind, einzutreten 2). Sie sind befugt von den Gegenstanden der in 
§ 1 bezeichneten .Art, welche in den angegebenen Raumlichkeiten sich be· 
finden oder welche an offentlichen Orten, auf Markten, Platzen, StraBen 
oder im Umherziehen verkauft oder feilgehalten werden, nach ihrer Wahl 
Proben zum Zwecke der Untersuchung gegen Empfangsbescheinigung zu 
entnehmen 3) • .Auf Verlangen ist dem Besitzer ein Teil der Probe amtlich 
verschlossen oder versiegelt zuriickzulassen. Fiir die entnommene Probe 
ist Entschiidigung in Hohe des iiblichen Kaufpreises zu leisten" 4). 

Nach § 3 dieses Gesetzes sind "die Beamten der Polizei befugt 
bei Personen, welche auf Grund der §§ 10, 12, 13 dieses Gesetzes zu 
einer Freiheitsstrafe verurteilt sind, in den Raumlichkeiten, in welchen 
Gegenstande der in § 1 bezeichneten .Art feilgehalten werden, oder 
welche zur .Aufbewahrung oder Herstellung solcher zum Verkaufe be
stimmter Gegenstande dienen, wahrend der im § 2 angebenen Zeit 
Revisionen vorzunehmen. 

Diese Befugnis beginnt mit der Rechtskraft des Urteils und er· 
lischt mit dem .Ablauf von drei Jahren von dem Tage an gerechnet, an 
welchem die Freiheitsstrafe -verbiiBt, verjahrt oder erlassen ist". 

Betreffs Erstattung der Kosten fiir die Untersuchung und Ver· 
wendung der Geldstrafen im Faile der Verurteilung siehe § 16 und 17 
d. N.G. und die betr. Bestimmungen der Spezialgesetze. Eingehende 
Erlauterungen hierzu hat .A. Juckenack gegeben. Zeitschr. f. Unters. 
d. Nahr.- u. GenuBm. 1908. 16. 129. 

1) Es empfiehlt sich, die Judikatur tiber die Auslegung der Begriffe Vcr· 
kaufen und Feilhalten nachzulesen (vgl. C. A. Neufeld, Der N.·Chemiker als 
Sachverstandiger, Verlag J. Springer, Berlin 1907; Leb bin und Baum, Deut· 
sches Nahrungsmittelrecht, Berlin 1907 u. A. 

') Mancha Spezialgesetze, z. B. daa Gesetz vom 15. Juni 1897, gestatten 
Buch den Eintritt in die Fabrik- und Aufbewahrungsraume etc. Das Weingesetz 
vom 7. April 1909 achreibt direkt die Kontrolle der Geschaftsraume vor. S. 
diese Gesetze im Anhang. 

8) Verweigerung des Zutritts bezw. der Probeentnahme ist mit Geld- bezw. 
Haftstrafe bedroht (§ 9 d. N.G.). Fiir Beschlagnahme und Durchsuchung sind 
die Bestimmungen der StrafprozeBordnung (§ 94 u. fr.) maBgebend. Vgl. im 
tibrigen § 3 und 4 d. N.G. 

4) Die Proben sind zu versiegeln (a. das S. 2 Gesagte). Die Bestimmungen 
des N.G. schlieBen den Ankaut von Proben durch Mittelspersonen (Geheiman
kaut fUr amtliche Zwecke) nieht aUB. 

1* 
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Verzeichnis der Gegenstiinde 1), welche auf Grund der Reichsgesetze und 
Verordnungen dar pollzeillchen Uberwachung unterllegen. 

Einzllsendende 
Gegenstand Menge 

l. Alkoholfreie Getrli.nke, vgl. 
Wein, Limonaden, Fruchtsii.fte 
etc. . . . . . . . . . 1-2 FL 

2. Biere, auch Flaschenbier von 
Wagen 
a) untergarige (Dunkles, Helles, 

Piffiener, ldunchener [bay
risch]) 

b) obergarige (WeiJ3-, Jung·, 
Werdersches-, Braunbier·, 
ldalz-, Kraftbier etc.). . 1-2 

3. Blei- und zinkhaltige Gegen
stan de, als 
a) EB-, Trink·, Kochgeschirre 

und FliissigkeitsmaBe von 
Zinn, verzinntem Blech und 
geloteten ldetallen (ausge
·nommen Deckel und Be· 
schIage der Bierkrugt') 1 Stuck 

b) Desgleichen aus emailliertem 
oder glasiertem Eisen, Ton 
und . Steingut . . . . 1 Stuck 

c) Druckvorrichtungen zum 
Bierausschank , bE'sonders 
metallene Leitungsrohren!) 2 -3 cm 

d) Siphons ffir kohlensaurehal-
tlge Getrli.nke . . . . 1 Stiick 

e) Metallteile fUr Kindersaug
flaschen •..... 1 Stuck 

f) Metallene Ausbesserungen 
(Ausgiisse an Miihlstei-
nen) ...... 2-3 g 

HinsichtIieh der Verzin· 
nung des Herstellungsappa' 
rates fUr Mineralwasser s. bei 
Mineralwasser. 

g) ldetallfolien (Stanniol) als 
Packung fUr Schnupf·, Kau
tabak und Kase (nicht fUr 
Tee, Sohokolade, Konfekt 
u. dergL) . . . . . . 200 qcm 

h) Konservenbuchsen . . 1 Stuck 
i) Mundstucke f. Saugflaschen 

mit Bezug auf den Kaut
schuk . . . . . . . 1 Stuck 

k) Saugringe und Schlauche an 
Saugflasohen .... 1 Stuck 

1) Warzcnhutohen . . . 1 Stuck 
m) Lcitungsschlii.uche fUr Wein, 

Bier oder Essig . 10-20 cm 

Einzusendende 
Gegenstand Menge 

n) Spielsachen, bei welchen 
auBer der Untersuchung des 
Kautschuks als zweiter 
Gegcnstand der Prufung 
auch die Farbe in Betracht 
kommen kann . . . . 1 Stuck 

0) Trillerpfeifen, Torpedofloten, 
Kindertrompeten, Bleisol
daten 1 Stuck bezw. 1 Schachtel 

4. Branntwein, gewohnlicher wie 
Nordhauser etc. und feiner, 
Kognak, Arrak, Rum, auoh zur 
Untersuchung auf Denaturie
rungsmittel . . . . . . . . 2 1 

Kirschwasser etc., von Li· 
koren, besonders Fruchtlikore 
(Himbcer-) Eierkognak etc. . 0,5 1 

5. Brot und Backwaren mindestens 250 g 
auch Milchgebacke und solche 
namentlich, bei welchen die Ver· 
wendung von Butter durch 
Plakat etc. garantiert ist 

6. Butter, -schmalz. . . . . . 250 g 

7. Dorrgemuse (auch Pilze) , ·obst 
siehe No. 12. 

8. Essig, Essigsprit, -essenz und 
'Vein', Frucht-, Obstessig. . 0,31 

9. Fette und Fettwaren . . . 250 g 
(siehe auch No. 35) 

10. Fleisch, namentIich Hack
fleiSch, gepokeltes; Fleischex
trakt, Fleischpepton. . 125-250 g 

11. Fruchtsafte aller Art (auch al
koholfreie Getranke) 1 Fl. bezw. 250 g 

12. Fruchte, Gemuse, Pilze, frische 
und getrocknete . . . . . 100 g 

13. Geheimmittel(Spezialitiiten) 1 Stuck 

14. Gefiirbte Gegenstiinde, als: 
a) N ahrungs- u. GenuBmittel(s. diesel 
b) GefiiBe, Verpackungen und 

Umhullungen, ohne Ruck
sicht auf die Moglichkeit des 
fiberganges der Farbe in das 
Nahrungsmittel, also auch 
wenn die Farben sich auBen 
auf derUmhullung befinden 1 Stuck 

I) 1m wesentlichen dem im Nahrungsmitteluntersuchungsamt der Land
wlrtschaftskammer fUr die Provinz Brandenburg gebrauchlichen Verzeichnisse 
entnommen . 

• ) Betre!fs der Einrichtung und Reinhaltung der Bierdruckvorrichtungen 
(Bierpressionen) sind landes· bezw. ortspolizeiliche Vorschriften erlassen. 
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Einzusendende Einzusendende 
Gegenstand Menge Gegenstand Menge 

c) Schutzmittel fiir Nahrungs- 19. Kase, auch Margarine- (Ver-
und Genul3mittel, wie Flie- packung in Metallfol1e s. bei 3 g) 
genschranke und Glockenaus 300··500 g 
gefarbtem Drahtgeflecht 1 Stiick 20. Kaffee ganz, rnh und gebrannt, 

d) Kosmetische Mittel, wie Sei. in letzterem Zustande auch ge-
fen, Zahnseifen, Zahnpulver, pulvert,Kaffeesurrogate, Zicho-
Mundwasser,Puder, Schmin· rien (Verpackung s. be! 3 g) . 250 g 
ken, Pomaden, Creme, Haar- 21. Kakao . . . • . . . . . 250 g 
fiirbemittel, ohne Riicksicht 22. Kochgeschirre (spez. Topfer-
darauf, ob die Farbe zum waren, emailliertes Geschirr) 1 Stiick 
FarbendesMittelsdient,oder 23. Konditorwaren, besonders ge-
die Farbgebung erst beiVer- farbte, sowie mit Schokolade 
wen dung auf dem mensch- iiberzogene (Kuvertiire) und 
lichen Korper auftritt. 1 SMick Marzipane...... 25-50 g 

e) Spielwaren, ausgenommen 24. Konserven (Fleisch, Fische, Ge-
solche mit in Glasmasse und miise, Friichte) . . . . • 1 Dose 
Glasuren eingeschlossenen wobei als zweiter Untersu-
Farben . . . . . . . 1 Stiick chungsgegenstand (nach 3 h) 

die Biichse in Betracht kommt 
f) Bilderbiicher, Bilderbogen 25. Likiire, vgl. Branntwein 

und Tusch· und Malkasten 
fUr Kinder . . . . • 1 Stiick 26. Limonaden, Brauselimonaden-

g) Blumentopfllitter,kiinstliche (alkoholfreie Getranke) mit An-
eh . tb" 1 st .. k gabe der Frnchtart . . • . 2 Fl. 

rIS aume. . . .• uc 27. Marmeladen, Gelees,Obstkraut 
~) Tape~n . . . : 50 g oder 1 m u. dergl. . • . . . . . . 250 g 
1) TepplChe oder die zur Her· 28. Margarine;indervomVerkaufer 

st~llung verwandten Ge- abgegebenen Umhiillunl\" . . 250 g 
spmste . . . • . . • . 50 g 129. Mehle mit Angabe des Ur-

k) Mobel- und Vorhangstoffe, sprunges, Miillereiprodukte und 
besonders bedruckte 50 god. 'i •. ?m aIle Starkesorten, Kindermehle 

I) Masken. . . . . . . 1 Stuck u. s. w. . . . • . . . 125-250 g 
m) Kerzen (bunte Christbaum- 30. Milch in derRegelnach Benen-

kerzen) . . . . . . . 1 SMick nung in den betr. Polizeiver-
n) Kiinstliche Blatter, Blumen ordn~n, sowie Buttermilch 

und Friichte . . 1 Stiick (MarktmilchkontroIIe, Stall· 
0) Schreibmaterialien (Tinte, 

Buntstifte, bunteB Papier) 10 - 30 g 
p) Lampenschirme, Lichtschir· 

me lind Manschetten . 10-30 g 
q) ObIaten (auch weil3e) 10-30 g 
r) 'Vasser' undLeimfarben zum 

Anstrich von FuI3boden, 
Decken, Wanden, Tiiren, 
Fenstern der Wohn- und 
GeschartsriLume, von Roll·, 
Zug- oder Klappladen oder 
Vorhangen, von Miibeln nnd 
sonstigen hansJichen Ge· 
brauchsgegenstanden 30-100 g 

15. Gewiirze gemahlene und ganze 
aller Art . . . . . • 50-100 g 
von Safran und Vanille . weniger 

probe etc., s. Anweisung S. 6), 
Milchpraparate. • 250 g bezw. 1 1 

31. Mineralwasser, kiinstliche; . 1-2 1 
mit Beziehung auf· die Ver
zinnung der Herstellungsappa-
rate • . . . . . . . . . . 5 1 

32. Ole mit Angabe der Bezeich-
nung z. B. OlivenOl. . . . 100 g 

33. Petroleum, Petrolather, Gaso- • 
line, Benzine . . . 0,3 I 

34. Rahm (Sahne) . . . . . • 0,25 I 
35. Schmalz (Butter·, Schweinc-, 

Cocos·), Cocosnul3fett (Palm in) , 
andere Speisefettarten, Kunst· 
speisefett butter- bzw. schweine
sChroalziihnlich. Beschaffenheit 250 g 

36. Schnupf- und Kautabak (betr. 
Umhiillung s. bei 3 g), Tabak 
und Zigarren . . . . • . . 50 g 

3T. Schokolade ('pulver, Vanillen' 
pulver etc.) 125-250 g bezw. 1 Tafel 

38. Seife ••• . 50 g oder 1 Stiick 

16. Gummlwaren, wie Mundstiickc, 
Saugstopsel, Warzenhiitchen, 
Trinkbecher, Spielwaren, Lei
tungsschlauche fiir Wein, Bier 
und Essig (B. 3 k biB 0) 39. Seuf . . . . . _ . . 125-250 g 

. 250 g 40. Soda und andere Chemikalien 100 g 

. 250 g 41. Stanniol (s. bei 3 g). 
17. Hefe (Prel3-, Getreideprel3-) 
18. Honig ...•...•• 
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Einzusendende 'I Einzusendende 
Gegenstand Menge Gegenstand Menge 

42. Sirup (mit Angabe der Bezeich- : 47. \"'urstwaren . •. . 250-500 g 
nung desselben) .. . . . 100 g • • hzw. ganze Wiirste 

43. Tee . . . . . . . . . 20-50 g '148. Zucker . . . . . . . . 25-50 g 
44. Teigwaren, namentlioh Eier- 49. Zuckerwaren ..... 25-50 g 

teigwaren (-nudeln) . . . . 250 g! 
45. Trlnkwasser (mit Besohrei- ! 

,Yo sich auf dem Lande weder Kaui
: laden, Hiikereien, Miihlen oder Schank-

bung der Brunnen) in beson
doren Fallen 5 lund mehr. Fiir 
die bakteriologische Untersu
chung geschieht die Entnahmo 
am beaten an Ort und Stelle 
durch einen Sachveratandigen, 
siehe auoh die Anweisung S. 7 2 I 

46. Wein, weiBer, roter, SUBwein, 
Obstwein (Most) auch alkohol
freie, je nach Ausdehnung der 
Analyse •.•...• 1-2 'I, I 

I wirtschaften finden, sind beaonders im 
Augezubehalten: Trinkwasser, landliohe 
Erzeugnisse, wie Butter, Milch, Kase, 
ferner alle im Hansieren feiIgebotenen 
\Varen, sowie Eolohe, bei welohen Ver
daohtgriinde der Verfalsohung Yorliegen 
und derenBezugsqnelle genau bekannt ist. 

C. Spezielle Anleitungen fiir Probeentnahme. 

I. Stallprobeentnahme von Milc~ 1). 
Die Stallprobe ist nor moglich, wenn sicher festgestellt werden 

kann, aus welohem Stalle die fragliche Milch stammt, und hat nur 
Zweck, wenn ganz genau bekannt ist, von welcher Melkzeit die Milch 
herriihrt. Zu dem Zwecke sind spatestens innerhalb dreier Tage nach 
der Beanstandung einer Handelsmilch die Kiihe, welche die fragliche 
Milch geliefert haben, zu der gleichen Melkzeit, zu welcher die be
anstandete Milch gewonnen worde, in Gegenwart eines geeigneten 
Sachverstandigen bezw. Polizeibeamten zu melken. 

Es ist besonders darauf zu achten, daLl die Kiihe in der sonst 
iiblichen Reihenfolge gemolken und die Milch einzeln oder in Gemischen, 
wie es gewohnheitsmaLlig geschieht, in die Melk- bezw. HandelsgefaLle 
(Kannen u. s. w.) gelangt. Noch besser ist es, um etwaigen spateren 
Einwanden mit Sicherheit begegnen zu konnen, jedes Milchtier fiir 
sich melken zu lassen, das ermolkene Quantum zu messen und dann 
die Probe darauB zu entnehmen. 

Instruktion fiir die Vornahme der Stallprobe: 

Bei der Stallprobe, die durch den Sachverstandigen selbst oder 
eine hinreichend instruierte Person (Polizeibeamten) erfolgen muLl, ist 
auf folgende Punkte besonders, und zwar stets Riicksicht zu nehmen: 

1. Die Stallprobe ist bei derjenigen Melkzeit bzw. denjenigen 
Melkzeiten vorzunehmen, welcher bzw. welchen die fragliche.Probe 
entstammte. 

2. Die Stallprobe ist am besten schon nach 24 Stunden, auf 
keinen Fall Bpater als 3 Tage nach der Melkzeit der frag
lichen Milch vorzunehmen. 

1) Allgemeine Probeentnahme und Konaervierung der Miloh, B. Abschnitt 
"'IiIoh. 
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3. Die Probe muil sich auf aile Kiihe, aber auch nur auf diejenigen 
erstrecken, welchen die fragliche Milch entstammte. 

4. Es ist dafiir zu sorgen, dail samtliche Kiihe vollstandig aus· 
gemolken werden, und dies ist von demjenigen, welcher die Stall
probe vornimmt, zu kontrollieren. 

5. Von der gut durchmischten, abgekiihlten Milch samtlicher in Frage 
kommenden Kiihe ist eine Durchschnittsprobe von % bis 1 Liter 
in einer reinen, trockenen, vollstandig gefiillten Flasche versiegelt 
moglichst schnell der Kontrollstelle einzusenden, wobei es sich 
empfiehlt, im Sommer mit Eis zu kiihlen. 

6. Es ist moglichst genau zu erforschen und anzugeben: 
a) die Anzahl der vorhandenen milchenden Kiihe, von denen die 

Milch stammt; 
b) Ernahrungs- und Gesundheitszustand, sowie Zeit der Lacta

tion der Kiihe; 
c) ob und welche Veranderungen in der Haltung der Kiihe zwischen 

der Zeit, welcher die fragliche Probe eritstammt bzw. kurz 
vorher, und der Zeit der Stallprobe stattgefunden haben; 

d) ob in dieser Zeit ein Witterungsumschlag stattgefunden hat. 
Es empfiehlt sich, fiir die Stallprobe gedruckte Vorschriften vor

ratig zu halten, auf denen die unter 1-6 angegebenen Punkte angefiihrt 
sind. Die unter 6 bezeichneten Angaben sind moglichst ausfiihrlich zu 
machen und gleichzeitig mit der entnommenen Milchprobe der Kon· 
trollstelle einzusenden. (Nach den Vereinbarungen I. Teil.) 

2. Entnahme yon Trinkwasserproben 1). 
a) Fiir chemische Untersuchung. 

• Bei einfacheren Untersuchungen geniigt die Einsendung von 
1%-2 Liter Wasser, bei ausfiihrlichen sind 3-10 Liter und noch mehr, 
je nach dem Umfang der Analyse notig. Die Abfiillung des Wassers geschehe 
in vollig reine trockene Flaschen, die zuvor griindlich auszuspiilen bzw. 
nacho Beniitzung von Soda, Sand und anderen Putzmitteln noch ebenso 
griindlich nachzuspiilen sind. Bei der Entnahme spiilt man dann noch 
mit dem zu entnehmenden Wasser einmal nacho Zum Verstopfen miissen 
entweder Glasstopfen oder neue ungebrauchte Korke verwendet werden, 
die mit Wasser zuvor abzuspiilen sind. Man lasse vor der Entnahme 
das Wasser einige Zeit (bei Wasserleitungen etwa 5 Minuten oder 

1) Fur die Entnahme von Abwasserproben konnen keine allgemeine Grund
satze angefuhrt werden, da die Vorkehrungen fur dieselbe dem einzelnen Faile 
angepaJ3t werden mussen. - Fiir die Entnahme mehrerer Proben an Ort und 
Stelle sowie von Proben aus der Tiefe sind besondere Sehopfvorrichtungen, wie 
sie von Heyroth, Lepsius, Bujard u. a. konstruiert worden sind, undaueh 
Transportkasten notig, S. W. Kl u t, Untersuehung desWassers an ort und Stelle, 
sowie 0 h 1m u lie r und S p itt a, Untersuehung und Beurteilung des Wassers 
und Abwassers, Verlag: J. Springer, Berlin 1908 bzw. 1910. Diese Apparate 
sind aueh meist in den Katalogen der Handlungen fUr ehemisehe Gerate etc. 
abgebildet, ebcnda sind auch die fUr die an Ort und Stelle vorzunehmende 
Bestimmung der freien Kohlensaure und des Sauerstoffes (siehe Absehnitt 
Wasser) geeigneten Apparate angegeben. 
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langer, wenn es die Verhaltnisse erfordern) aus den Brunnenrohren u. s. w. 
auslaufen. Pumpbrunnen sind zuvor etwa 10 Minuten lang, event. Hinger 
abzupumpen. Bei Entnahme aus Bohrlochern ist ebenfalls vorher 
langere Zeit mit einer besonders angelegten Pumpe (fiir Hand· oder 
Maschinenbetrieb) zu pumpen. Gestandenes Wasser eignet sich nicht 
zur Untersuchung. AuBer der naheien Bezeichnung des Wassers und 
Angabe des Zwecks der Untersuchung, sind noch folgende allgemeine 
Angaben zu machen iiber: 

1. Art der Entnahmestelle (ob Kessel·, Tief- (Abessinier-, Rohren-), 
artesischer Brunnen, Wasserleitung, (Quell-, FluB-, Teich-) usw.); 

2. Beschaffenheit der Entnahmestelle (Brunnen, Leitung usw.): 
a) Alter und Tiefe (Lange der Leitung); 
b) Brunnenrohr, ob aus Holz, Eisen; bei Wasserleitungen die 

Rohren, ob aus Eisen, Ton, Blei, Zement; 
c) Art und baulicher Zustand des Brunnenschachtes; 
d) Deckung, ob mit Bohlen, Stein, Metallplatten usw.; 

3. Beschaffenheit· der Umgebung (ob StiUle, Dunggruben, Aborte, 
Fabriken, StraBenrinnen usw. vorhanden); 

4. Bodenbeschaffenheit; 
5. Meteorologische Verhaltnisse bei der Entnahme; 
6. Sonstige Angaben z. B. iiber fehlerhafte auBere Beschaffenheit 

des Wassers und namentlich auch iiber eventuelle friihere Verun
reinigungen desselben. 

b) Fiir die bakteriologische Untel'snchnng 

werden die Proben am besten, wenn moglich von einem Sachverstandigen 
odeI' mindestens einer sehr zuverlassigen, auf die Probenahmen einge
iipten Person an Ort und Stelle entnommen. GefaBe von etwa 100 bis 
200 ccm Inhalt mit eingeriebenem Glasstopsel bzw. Wattebausch und 
Gummikappe versehen miissen vorher sterilisiert werden (siehe im 
bakteriol. Teil). Dieselben sind mit dem betr. Wasser zuvor mehrfach 
auszuspiilen. Del' Stopsel der Flasche darf nul' an dem oberen Rande 
beriihrt werden 1). Die Flasche darf erst unmittelbar VOl' der Probenahme 
geoffnet werden. Aus Pumpbrunnen und Wasserleitungen muB das 
Wasser zuerst einige Zeit (vgl. oben) abgelaufen sein. Bei del' Probe
nahme aus Seen, Teichen u. s. w. ist zu verhiiten, daB abgesetzter 
Schlamm u. dgl. mit in das GefaB gelangt. Fiir die Entnahme aus 
der Tiefa empfiehlt sich der Abschlagapparat nach Sclavo- Czap
lewski. Bei Probenahmen fiir Wasserversorgungszwecke (Grundwasser) 
aus BohrlOchern, Nadeln mittels Pumpen hat man sehr lange pumpen 
zu lassen, zuvor die Pumpen gut zu reinigen, jeweils bei Handpumpen 
fiir gekochtes NachgieJ3wasser beim Versagen del' Pumpe bezw. fiir 
Bereithaltung von mindestens demselben gepumpten Wasser fiir Nach-

') B u jar d hat den Stopsel von solchen Glasgefiil.len (30-50 cern Inhalt) 
mit einem Glassehutzmantel umgeben lassen. der noeh 'I. em iiber den Stopsel 
hervorragt, urn ein aehtloses Beriihren des Stopsels zu vermeiden. das Beiseite
legen desselben wahrend der Entnahme aber zu ermogliehen. (Vergi. Forsehungs· 
beriebte, 1896, S. 132.) 
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gieJ3zwecke zu sorgen. Pumpen und Bohrrohren sind unter Umstanden 
mit Dampf oder Phenolschwefelsaure zu desinfizieren. Die . Proben sind 
sofort, wenn davon nicht an der Entnahmestelle Platten gegossen 
werden (letzteres Verfahren ist vorzuziehen, wenn es zu ermoglichen 
ist), gut verschlossen und versiegelt per Post oder wo moglich per Eil· 
post, in Eis verpackt (geschieht am besten in einer Blechbiichse) einzu· 
senden. (Bei Frostwetter ist Eisverpackung nicht notig.) Siehe auch 
die Probenahme von Wasser im bakteriol. Teil. 

3. Entnahme von Ma~garine, Margarinekase und Kunstspeisefett. 
Die damit beauftragten Personen (revidierenden Beamten) haben 

besonders die Vorschriften des Gesetzes betreffend den Verkehr mit 
Butter, Kiise, Schmalz und deren Ersatzmitteln yom 15. Juni 1897 
§§ 1, 2, 4 und 8 und die Ausfiihrungsbestimmungen zu diesem Gesetze 
(siehe Anhang) sowie den Abschnitt "Probenahme" in der amtlichen An
leitung zur chemischen Untersuchung, s. Abschnitt Butter, zu beriick
sichtigen. 

. 4. Weinkellerkontrolle. 
Die Kontrolle des Verkehrs mit Wein, weinhaltigen und wein

almlichen Getranken erfolgt im Deutschen Reich nach §§ 21 und 2~. 
des Reichsgestzes yom 7. April 1909 nebst Vollzugs- und Ausfiihrungs
bestimmungen (vgl. Anhang). Zur Ausiibung derselben werden im 
Hauptberufe tatige Sachverstandige von den Landesregierungen be
sond&rs aufgestellt. 

Auf die im Abschnitt Weinbeurteilung angegebenen Kommentare 
zum Weingesetz sei ausdriicklich hingewiesen. 



Chemischer Teil. 

I. Allgemeiner Gang bei den Untersuchungen 
von Nahrungs-, Futter- und Diingemitteln. 

Untersuchung von Nahrungsmitteln. 
Als Untersuchungsmaterial miissen steta Durchschnittaprobenl) 

genommen werden. Bei jeder Bestimmung wird in der Regel eine Kon
trollbestimmung ausgefiihrt; das Mittel aus beiden naher iibereinstimmen
den Bestimmungen gilt als Resultat. Dies gilt besonders da, wo es sich 
um Beanstandungen handelt. 

Einer groBen Anzahl von Nahrungsmitteln usw. ist die Ermitte
lung folgender Bestandteile durch die chemische Analyse gemeinsam: 

A. Bestimmung von Wasser und Trockensubstanz. 

Anzuwendende Substanz 2-10 g. Die Bestimmung wird meistens 
je nach der Natur der Substanz in einer Platin- (Nickel-) oder Por
zellan- (Quarz-) schale ausgefiihrt. Stark hygroskopische Substanzen 
werden in einer Wageglasschale, pulverformige, nicht hygroskopische 
Substanzen zwischen zwei durch eine Klammer zusammengehaltenen 
Uhrglasern getrocknet. 1m Trockenschrank 2) werden die Glaser ge
offnet resp. auseinander genommen. Das Trocknen wird bei 100-1100 C 
vorgenommen; gewogen wird (bei hygroskopischen Korpern unter Be
decken des Glases) von Stunde zu Stunde bzw. auch in kiirzeren Zeit
intervallen, bis das Gewicht konstant bleibt. Die Abnahme des Ge
wichtes gibt den Wasserverlust bzw. den Wassergehalt an. 

1) Probenahme siehe Seite 1. 
2) 1m allgemeinen verwendet man nichtLuft-. sondern Wasserdampftrocken

schritnke, oder seiche mit anderen Heizfliissigkeiten (Glycerin. Kochsalzlosung 
u. s. w.); die Bauart der Trockenschriinke ist eine versebiedene. besonders be
kannte Formen sind der Soxhletsehe und der Weintrockensehrank. Trocken
sehr1inke mit Gaszufuhrregulatoren sind zur Sicherung einer konstanten Tem
peratur sehr zweekmiUlig. Namentlich hat sich die von der Firma G. Christ & Co. 
Berlin-Wei.Qensee eingefiihrte Konstruktion sehr bewii.hrt. Vakuumtrocken
Bchrii.nke sind bei hygroskopischen SUbstanzen Bowie zum fchnellen Arbeiten 
besonders geeignet. 
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Der Riickstand von eingedampften Fliissigkeiten heiBt Trocken
substanz (Extrakt). Diese wird entweder durch direktes Eindampfen 
oder durch 'Eindampfen in passenden SchaIchen mit gegliihtem Sand 
oder Bimssteinstiickchen oder auch ohne Auflockerungsmittel 1 ) auf dem 
Wasserbade (Porzellanring, auch Emaillering), Trocknen bei 100-1050 

im Trockenschrank bis zum konstant bleibenden Gewicht, bestimmt. 
Bei Anwesenheit von sonstigen f1iichtigen Bestandteilen muB auf diese 
Riicksicht genommen werden und man gibt in diesem Fall als Resultat 
den Gewichtsverlust alB Wasser+f1iichtige Substanzen an. Leicht 
zersetzliche Stoffe miissen ohne Warmezufuhr im Vakuumexsiccator 
iiber Schwefelsaure getrocknet werden, was naturgemaB oft langere 
Zeit in Anspruch nimmt. 

Sirupose, gelatinose und ahnliche Substanzen, insbesondere Sirupe, 
Extrakte u. s. w. oder Fliissigkeiten, die einen siruposen Riickstand 
erwarten lassen, trocknet man unter Zusatz von Auflockerungsmitteln 
wie Bimsstein, Seesand, Holzwolle ein. Selbstverstandlich miissen diese 
selbst zusammen mit der Schale und einem Glasstiibchen scharf getrocknet 
und gewogen sein. Fiir manche Korper empfiehlt sich ein Vortrocknen 
durch Anwendung gelinderer Warme (z. B. bei Brotkrume). Es empfiehlt 
sich iiberhaupt die Temperatur allmahlich zu steigern. Bei Krautern, 
Wurzeln u. s. w. wird ab und zu ein Vortrocknen vor der eigentlichen 
Bestimmung notig. Diese fiihrt man aus, wie es die Vereinbarungen2) 

angeben: Das Vortrocknen geschieht bei etwa 40-500 C im Dampf
trockenschranke, indem man entweder, wie z. B. Wurzelgewachse oder 
ahnliches unter moglichster Vermeidung eines Wasserverlustes in diinne 
Scheiben schneidet und sie an einem Drahtbiigel aufspieBt, oder bei 
krautartigen Gemiisen und dgl., indem man sie nach dem Zerschneiden 
in flachen Porzellanschalen oder auf Hiirden auseinanderbreitet und einige 
Tage bei obiger Temperatur vortrocknet. Man verwendet hierbei eine 
groBere abgewogene Menge (etwa 500 g), laBt sie nach der Entfernung 
aus dem Trockenschranke etwa 2-3 Stl,Ulden an der Luft liegen, damit 
sie die fiir die lufttrockne Substanz normale Feuchtigkeit annimmt 
und beim darauf folgenden Wagen und Zerkleinern keine weiteren wesent
lichen Feuchtigkeitsmengen wieder aufnimmt. Die mit Luftfeuchtig
keit gesattigte Substanz wird dann gewogen, mit der Schrotmiihle zer
kleinert und sofort in gutschlieBende Glasbiichsen gefiillt. Von der 
zerkleinerten Masse dienen kleinere Proben fiir die vollkommene Aus
trocknung bei 100-1100 C, wie eingangs angegeben, und fiir die iibrigen 
Bestimmungen. 

Aus beiden Wasserbestimmungen berechnet man den Wasser
gehalt der natiirlichen Substanz. Den Gehalt an sonstigen Bestand
teilen berechnet man zunachst auf Trockensubstanz und hiernach mittels 
des gefundenen Gesamtwassergehaltes auf die natiirliche Substanz. 

1) Die Art des Eindampfens ist bei den einzelnen Matcl'ialien besonders 
angegeben. 

0) 1. Teil, S. 1. 
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B. Bestimmung der Asche (Mineralbestandteile) und des 
Sandes (in Salzsii.ure unloslicher Teil). 

Die angewandte Substanzmenge richtet sich nach dem ungefahren 
Aschengehalt. Die Bestimmung wird meistens nach der Trocken
substanz-, Wasser-, Extrakt- u. s. w. bestimmung mit der dabei ange
wandten Menge vorgenommen. Die Substanz solI womoglich ganz wasser
frei sein, um ein etwaiges Spritzen zu verhindern. Man verascht entweder 
iiber der Bunsenflamme oder wenn eine Beeinflussung der Zusammen
setzung der Asche durch die Verbrennungsprodukte des Heizgases zu 
befiirchten ist mit der Spiritus- oder Benzinlampe (Barthel brenner). 
Mindestens sind die Verbrennungsprodukte des Gases durch eine um 
den Tiegel bzw. die Schale gelegte Asbestplatte oder dgl. moglichst 
vom lnhalt derselben fern zu halten, weil die Alkalitat der Asche sich 
unter der Einwirkung der entweichenden SO. erheblich verandern 
kann. (Vgl. Abschnitte Fruchtsiifte, Wein u. s. w.) 

Die Veraschung in MuffelOfen kann nur angewendet werden, wenn 
die Ermittelung leichtfliichtiger Salze bzw. Metalle nicht in Betracht 
kommt. 1m allgemeinen ist das schiirfere GIiihen der Aschen bei der 
Nahrungsmittelanalyse stets zu vermeiden. Man verkohlt erst unter 
zeitweiligem Entfernen der Flamme bzw. mit Pilzbrenneraufsatz bei 
moglichst niedriger Flammenstellung so weit, bis aIle Extraktivstoffe ver
brannt sind, dann laugt man mit etwas Wasser aus, filtriert von der Kohle 
ab und verascht das Filter, dessen Asche spater abzuziehen ist, mit dem 
Kohleriickstand zusammen, gibt die Lauge wieder zu, dampft sie ein 
und gliiht nochmals, aber vorsichtig, unter Hin- und Herbewegen der 
Flamme. Bei schwer zu veraschenden Massen (Phosphaten u. s. w.), 
welche schmelzen und Kohleteilchen einschlieBen, muB die Asche mit 
Wasser oder chemisch reinem schwefelsaurefreiem 3% igem H.02 

befeuchtet, dann wieder gegliiht, und diese Operation je nach Umstanden 
mehrmals wiederholt werden. .Ns allgemeine Regel gilt, die Hitze erst 
allmahlich zu steigern. Erhitzt man sofort stark, so findet viel leichter 
Schmelzen mit Kohlebildung statt; die Kohle verbrennt dann" sehr schwer 
und man ist genotigt, sie mit Wasser oder je nach der Substanz auch mit 
salpetersaurehaltigem Wasser auszulaugen, um schlieBlich ihre Veraschung 
zu bewirken. Die Asche darf keine Kohlenteilchen mehr erkennen lassen. 
Hiervon iiberzeugt man sich dadurch, daB man sie mit etwas Wasser 
befeuchtet, worauf die fein zerteilte Kohle deutlich sichtbar wird. 
Zur Verhiitung des Entweichens gewisser Stoffe, wie Arsen u. s. w., 
hat man entsprechende Zusiitze zum AufschlieBen gemaB den Regeln 
der analytischen Chemie vorzunehmen. Betreffs Verbrennung organi
scher Substanzen zum Zwecke der Aschenanalyse vgl. den Abschnitt 
forens. Analyse und die Ausfiihrungsbestimmungen zum Gesetz betr. 
den Verkehr mit gesundheitsschadlichen Farben v. 5. Juli 1887 im Anhang 
sowie die Methode von Halenke im Abschnitt Mehl; A. Neumann und 
E. Worner 2) nehmen ein. Gemisch von gleichen Teilen konzentrierter 

I) Zeitschr. f. physiol. Chemie 1902. 3i. 116 u. 1907. "3. 35 • 
• ) Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genu13m. 1908. 10. 732. 
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H.SO, und konzentrierter HNO. (s = 1,4). Auf 5 g Substanz nimmt 
man 10 ccm dieses Gemisches. 

Vielfach folgt der Aschenbestimmung die Bestimmung des 
Sandes. Man lost die Asche unter Erwarmen in verdiinnter 10% iger 
Salzsaure, filtriert ab, wascht aus, verbrennt das Filter samt Riick
stand, gliiht und wagt. Riickstand minus Filterasche = Sand (wird oft 
auch als "Salzsaure unloslicher Teil" angegeben). Aus diesen Daten 
ergibt sich auch die Menge der Reinasche bzw. der in Salzsaure 
loslichen Aschenbestandteile, - Angaben, welche ebenfalls zu
weilen erforderlich sind. 

Nicht selten enthalt der in 10% iger Salzsaure unlosliche Riick
stand noch wesentliche Mengen 100licher Kieselsaure. Man entfernt die
selbe aus dem Riickstande durch halbstiindiges Auskochen mit einer 
kalt gesattigten Losung von Natriumkarbonat, der man etwas Natron
lauge zusetzt, in einer geraumigen Platinschale. Die Menge der Gesamt
asche abziiglich des so erhaltenen Riickstandes ergibt die Menge der 
Reinasche. 

Fiir die Ermittelung und Trennung der einzelnen Aschenbestand
teile nach zweckmaBigen und genauen analytischen Methoden miissen, 
soweit das Hilfsbuch in einzelnen Abschnitten z. B. Diingemittel keine 
Anhaltspunkt bietet, die Lehrbiicher der analytischen Chemie (besonders 
geeignet ist Treadwell, kurzes Lehrbuch der analytischen Chemie) 
zu Rate gezogen werden. Eine besondere ausfiihrliche und griindliche 
Bearbeitung findet sich im III. Teil I. Bd. des Werkes J. Konig, 
Chemie der menschlichen Nahrungsmittel u. s. w. Verlag von J. Springer 
1910. 

c. Bestimmung der Eiweitistotre (Proteinstotre bezw. des 
Stickstoffes). 

Der Stickstoffgehalt gibt multipliziert mit 6,25 1) (vereinbarte Zahl, 
wobei TiereiweiB als im Mittel 16% N enthaltend, angenommen ist) 
den GesamteiweiBgehalt. 

Bei Korpern, die noch Ammoniak- und Amido- u. s. w. Verbin
dungen enthalten, miissen die dafiir in Betracht kommenden Stick
stoffmengen bei der Berechnung in Betracht gezogen werden. 

Die Kjeldahlsche Methode wird wohl heute ausschlieBlich 
beniitzt. Von den verschiedenen Modifikationen zur AufschlieBung der 
Substanz ist folgende auf den von Gunning und Atterberg 2) ange
gebenen Verbesserungen basierende besonders zu empfehlen; beziiglich 
anderer Modifikationen sei auf J. Konig, Chemie der mensch
lichen Nahrungs- und GenuBmittel, 1910, III. Bd., I. Teil, S. 240 
verwiesen. Weitere Winke, namentlich auch hinsichtlich der Apparatur 
vgl. C. Beger, Zeitschr. f. analyt. Chemie 1910,49, 427. 

1) DIe Anwendung eines anderen Faktors ergibt sich aus den einzelnen 
Abschnitten. 

2) Chern. Z. 1898. 22. 505. 
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Anzuwendende Menge der Substanz: 
. 1. Feste Korper: von Fleisch, Fleischextrakten u. s. w. nimmt 

man 0,5 g, von Brot, Mehl, Futtermitteln u. s. w. 1-2 g, bei N-armen 
Substanzen auch groBere Mengen ih Arbeit. 

2. FI iissig kei ten dampft man in dem Zersetzungskolben (s. unten) 
entweder direkt oder unter Zusatz von etwas Schwefelsaure ein und ver
fahrt wie bei den festen Korpem; manchmal empfiehlt sich auch das 
Eindampfen unter Zusatz von Sand im Rofmeisterschen Schalchen, 
welches dann nach vorausgegangenem Trocknen zertriimmert und in 
den Zersetzungskolben gebracht wird. Z. B. man nimmt von Milch 
etwa 20 ccm, von Wasser mindestens 250 ccm. Das Eindampfen im Zer
setzungskolben geht leicht und rasch vor sich, wenn man in das auf dem 
Wasserbade befindliche GefaB einen erhitzten Geblaseluftstrom iiber die 
Fliissigkeitsoberfiache leitet. Die heiBe Luft fiihrt den sich bildenden 
Dampf in sehr kurzer Zeit aus dem enghalsigen Kolben. Substanzverlust 
wird dabei vollig vermieden. 

Ausfiihrung der Bestimmung: 
Zu der Substanz im Zersetzungskolben (Jenaer Kaliglaskolben 

mit langem Rals) gibt man 20 ccm reine konzentrierte Schwefelsaure, 
1 g (etwa 1 Tropfen) metallisches Quecksilber oder 0,5 g Kupferoxyd, 
erhitzt bis zur Auflosung der Masse (nach etwa 15 Minuten), gibt dann 
15-18 g stickstofffreies K,S04 zu und erhitzt weiter und nach einge
tretener Farblosigkeit der Losung noch etwa 15 Minuten lang. 

Es ist empfehlenswert, das Gemenge vorher etwa 6-12 Stunden 
(wenn angangig) auf die Substanz einwirken zu lassen, indem man den 
Kolben mit einer Glaskugel schlieBt und an einem ammoniakfreien Orte 
(Glasglocke) stehen laBt. Namentlich ist zu beachten, daB die Substanz 
oder der eingedampfte Riickstand vollstandig von der zugesetzten Saure 
durchtrankt wird. Der Kolben darf nur langsam angewarmt und etwa 
%_3/4 Stunde einer ganz geringen Ritze ausgesetzt werden. Nach und 
nach wird dann die Ritze gesteigert. Man vermeide ein rasches An
heizen, weil dadurch Stickstoffverlust eintreten kann. Die Zerstorung 
der Substanz ist sodann in der Regel in etwa 2--2 % Stunden vollendet, 
was sich an der hellen Losung zu erkennen gibt. In dieser Losung ist nun 
der Stickstoff als schwefelsaures Ammoniak enthalten. Man verdiinnt die 
erkaltete Losung mit etwa 250 ccm Wasser, iibersattigt sie mit 80 ccm 
salpetersaurefreier Natronlauge (1,35), die mittels eines Tropftrichters 
zugefiihrt wird, fiigt 25 ccm Schwefelkaliuml6sung 1) (40 g K,S im Liter) 
oder etwas mehr falls erforderlich zur vollstandigen Ausfallung des 
Rg zu und destilliert etwa 150-200 ccm unter Verwendung eines Reit
maierschen Destillationsaufsatzes mittels eines Lie bigschenKiihlers oder 
auch mit Luftkiihlung sowie mit einer an die Apparatur angeschlossenen 
Wasserdampfstromeinrichtung in eine Vorlage (MeBkolben ca. 250-300 ccm 
Inhalt) , die mit einem Indikator (Congorot, Cochenille) versetzte 
Y4 -Normalsaure oder eine anders eingestellte solche enthalt, ab. 

') Bei Anwendung von CuO statt Hg eriibrigt sich dleser Zusatz; die 
Schwefelsaure wird vielfach mit 10 0/ 0 P,O,-Auhydrld verstarkt; Zusatze von 
Oxydationsstoffen wie Hg und CuO konnen dann bei leichtzerstorbaren Stoffen 
unterbleiben. 
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1 ccm verbrauchte Y4 ·Normalsaure = 3,51 mg N. Man titriert mit 
der entsprechenden N ormallauge zuriick und berechnet aus der ver
brauchten Saure den Stickstoffgehalt. 

Die Verwendung der Kjeldahlschen Methode zur ZerstOrung 
der organischen Stoffe fiir den Nachweis von Metallen in organischen 
Stoffen empfehlen Gras und Gintl, namentlich fUr die Untersuchung 
von Teerfarben, sowie A. Halenke 1) fiir Mehl (s. 0.). Sie nehmen auf 
10 g Substanz 60-80 g konzentrierte Schwefelsaure, die 10% Kalium
sulfat enthiilt. 

tJ'ber N-Bestimmung in Milch, namentlich fettreicher, vgl. M. Popp und 
G. Wiegner·). 

Bestimmung des Stickstoffs bei Anwesenheit von Nitraten und 
Nitriten nach Jodlbaur s. Abschnitt Diingemittel S. 52. 

Sollen auBer N noch ein oder mehrere Elem.ente bestimmt werden, 
so empfiehlt sich die Anwendung des Dennstedtschen Verfahrens (An
leitung zur vereinfachten Elementaranalyse, Hamburg, 1903). 

1m allgemeinen geniigt die vorstehend angegebene Bestimmung 
der Gesanitstickstoffsubstanz (Rohproteins) fUr die Untersuchung und 
Begutachtung der verschiedenen Nahrungsmittel u. s. w.; fUr ein
gehendere Analysen, Trennung des in verschiedenen Formen vorhandenen 
Stickstoffes als EiweiBstickstoff, Reinprotein, Peptone u. s. w. und als 
nicht eiweiBartiger Stickstoff, als Ammoniak-, Amid- und Salpeter
stickstoff muB auf die Literatur, insbesondere auf J. Konig, "Chemie 
der menschlichen Nahrungs- und GenuBmittel" Bd. III 1. Teil 1910, 
Verlag J. Springer, Berlin, verwiesen werden. 

N och ist zu bemerken, daB der Stickstoff im tierischen EiweiB 
etwa 16%, im PflanzeneiweiB etwa 16,6% betragt, nichtsdestoweniger 
aber rechnet man den Stickstoff in der Regel (siehe jedoch Abschnitt 
Milch) durch Multiplikation mit 6,25 auf EiweiB bzw. Protein; man hat 
aber, was aus oben Gesagtem schon hervorgeht, zu beriicksichtigen, daB 
manche Korper auch noch anderen Stickstoff als lediglich EiweiBstick
stoff haben, so ist z. B. der N bei Kartoffeln bis zu etwa 40% auf Amido
korper (hier auch Solanin), bei Pilzen desgl. zu etwa 30% zu beziehen, 
bei Kakao ist auf Theobrominstickstoff zu achten u. s. w. 

Zur Analyse von Korpern, bei denen es schwer halt, eine kleine 
Durchschnittsprobe fiir die Stickstoffbestimmung sich herzustellen, 
wie bei Fleischwaren, Wiirsten, Gemiisen, und auch bei Futtermitteln 
bedient man sich der in landwirtschaftlichen Versuchsstationen iiblichen 
Methode, welche auch die "Vereinbarungen" angeben: 10-20 g der ge
mischten Substanz verriihrt man unter Erwarmen auf dem Wasserbad 
mit 150 g reiner konzentrierter Schwefelsaure mit einem Glasstab so
lange, bis ein fliissiger, gleichmii.Biger Brei entsteht. Diesen bringt 
man in einen 200 ccm-Glaskolben, spiilt mit derselben Saure nach und 
stellt auch mit derselben Saure nach dem Erkalten auf 200 ccm ein. 
Nach dem geniigenden Durchmischen unter kriiftigem Umschiitteln 
pipettiert man 20 ccm des Gemisches (= 1-2 g Substanz) in einen 
Zersetzungskolben und verfahrt wie eingangs angegeben. 

1) Zcitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuJ3m. 1899. ~. 128 • 
• ) Milchw. Zentralbl. 1906, 263. 
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D. Bestimmung des Fettes (Rohfett, Ather.Extrakt). 
Unter Fett versteht man bei der Nahrungsmittelanalyse den 

Atherextrakt der wasserfreien Substanz d. h. aIle aus der wasserfreien 
Substanz durch wasserfreien d. h. iiber Natrium oder Natriumamalgam 
destiIIierten Ather extrahierbaren, bei einstiindigem Trocknen im 
Dampftrockenschrank nicht fIiichtigen BestandteiJe. 

Verfahren nach Sox hIe t mittels dessen Extraktionsappara t 
und des So xhletschen Kugelkiihlers oder sonst einer geeigneten Kiihl
vorrichtung. 

Anzuwendende Menge etwa 5-10 g der gepulverten Substanz. 
Man bereitet sich zunachst eine Papierhiilse1) aus fettfreiem FiJtrier

papier, indem man das Papier um einen zylindrischen Holzstab zweimal 
herumroIlt.Das untere Ende wird mit einer Lage entfetteter Watte 
versehen, sodann bringt man die Substanz oder den auf Bimsstein, Sand 
u. s. w. angetrockneten Extrakt u. s. w. in Pulverform ohne Verlust 
hinein, legt wieder Watte darauf, und schlieBt das iiberstehende Papier 
durch Zusammenfalten so, daB eine HUlse entsteht. - 1st die Substanz 
nicht schon dureh die vorbereitenden Manipulationen voIlstiindig getrock
net worden, so muB die gefiiIIte Hiilse im Wassertrockenschrank noeh 
getrocknet werden. 1m Extraktionsapparat, dessen Einriehtung als be
kannt vorausgesetzt wird, wird dann etwa 4--6 Stunden 2) je nach dem 
Fettgehalt und dem Grade der Ausziehungsfahigkeit der Substanz mit 
Ather extrahiert. 1m gewogenen und zuvor gut getroekneten Kolben 
wird der Ather verdampft bzw. abdestiIIiert und das Zuriickgebliebene 
im Wasserdampftrockenschrank eine Stunde getrocknet und naeh dem 
Erkalten im Exsieeator gewogen. 

Es empfiehlt sieh, einen zweiten tarierten Kolben parat zu halten 
und noeh eine Zeitlang aufs neue zu extrahieren, um zu sehen, ob noeh 
eine weitere Menge Fett ausgezogen wird. 

Die Bestimmung der freien Fettsauren (des Sauregrades) dieser 
Extrakte siehe S. 63. 

E. Bestimmung und Trennung der stickstoft'freien 
Extraktivstoft'e (namentlich der Kohlenhydrate). 

Die Gesamtmenge. der stiekstofffreien Extraktivstoffe, welehe 
eine ganze Reihe von Verbindungen in den Nahrungsmitteln umfassen, 
namlieh die Zuekerarten, Starke, Gummi, Pflanzensehleime und Sauren, 
Bitter- und Farbstoffe u. s. w., rechnet man gewohnlieh aus der Differenz, 
indem man die Summe des Wasser·, Rohprotein., Rohfett-, Holzfaser
und Asehegehaltes von 100 abzieht. 

Hat man eine ausfiihrliehere Analyse der Extraktivstoffe 3) zu 
maehen oder einzeine derselben zu bestimmen, so verfahrt man wie folgt: 

1) Statt dieser sind die Extraktionshulsen von Schleicher & Schull, Duren, 
zu empfehlen. 

2) Bisweilen mehr. 
') Die Ermittelung der Zuckerarten und -mengen sowie des Starkege· 

haltes bringt das Naehfolgende; betr. der ubrigen oben angefiihrten Extraktiy' 
stoffe mull auf die einzelnen Spezialabschnitte verwiesen werden. 
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Man erschopft die eventuel! erst durch Ather entfettete Substanz 
zuerst mit kaltem, dann mit heiBem Wasser und bringt die wasserige 
Losung auf ein bestimmtes Volumen. Hiervon nimmt man unter Ver· 
nachlassigung des Volumens des unlOslichen Riickstandes zu folgenden 
Bestimmungen je einen aliquoten Teil. 

1. Bestimmung der in Wassel' IOslichen StoWe. 
Einen aliquoten Teil, etwa 50--100 ccm kocht man zur Ent 

fernung von Albumin 1) auf, filtriert, wascht mit Wasser nach, dampft 
ein, trocknet bei 1050 bis zur Gewichtskonstanz und wagt. Alsdann 
veras:Jht man den Inhalt der Schale und wagt wieder. Die Differenz 
beider Wagungen ergibt die Menge der wasserlOslichen Kohlenhydrate 
(Vereinbarungen). Man kann bequemer, namentlich bei starkemehl. 
reichen Stoffen, diese Bestimmung in der urspriinglichen Substanz (etwa 
3-5 g) indirekt vornehmen, indem man die eventuel! vorher entfettete 
mit Wasser extrahierte Substanz nach mehrmaIigem Nachwaschen auf 
einem tarierten Filter sammelt, bei 1050 trocknet und wagt; bei der 
Berechnung hat man den Wassergehalt der Substanz, der in einer be· 
sonderen Durchschnittsprobe bestimmt werden muB, zu beriicksichtigen. 

2. Bestimmnng von Trockensubstallz (Extrakt) und Asche. 
Man dampft ein bestimmtes, etwa 4 g der Substanz entsprechendes 

V olumen der Losung in einer Platinschale ein, trocknet bei 105° bis zum 
konstant bleibenden Gewicht und wagt. Sodann aschert man den ge· 
wogenen Abdampfungsriickstand vorsichtig ein (vgI. S. 10 und 12) 
und wagt. 

3. Trennung und Bestimmung del' IOslichen Kohlen
hydrate. 

Da die folgende, iibrigens in praxi selten anzuwendende Trennungs. 
methode 2 ) nur annahernd richtige Werte gibt, ist eine peinlichst gleich. 
maBige Ausfiihrung erforderIich, um Ergebnisse zu gewinnen, die unter 
sich vergleichbar sind. 

Ein etwa 2,5 g Trockensubstanz entsprechender Teil einer auf 
Dextrine und Zucker zu untersuchenden Fliissigkeit bzw. ein ali· 
quoter Teil (etwa 200 ccm) des in obe11 angegebener Weise erhaltenen 
wasserigen Auszuges fester Stoffe, welcher die Gesamtmenge der wasser· 
loslichen Kohlenhydrate enthalt, wird in einer Porzellanschale auf dem 
Wasserbade fast bis zur Trockne eingedampft3), der Sirup in 10 oder 

') Dieses bezw. andere lOsliche Stickstoffverbindungen konnen ebenfaIIs 
in einem besonderen Teil der Losung bestimmt werden. Ein Teil - ent· 
sprechend 2-5 g der urspriinglichen Substanz - der wasserigen Losung wird 
nach der KjeIdahIschen Methode behandelt (vgI. S. 13), nachdem man die 
Losung in dem AufschlieJ.lungskoIben erst iiber kleiner Flamme unter vor· 
heriger Zugabe von verdiinnter Schwefelsaure auf etwa 20-30 ccm einge' 
dampft hat. 

') Nach 0 s t (Zeitschr. fUr angew. Chem. 1900, S. 726) ist die Trennung 
nach dieser den Vereinbarungen entnommenen Methode unmoglich, ebenso die· 
jenige unter 4., S. 25. Nach Ansicht d. Verff. sind dieselben aber zu Vergleichs
versuchen (siehe oben) verwendbar. Exakte Verfahren fehIen iiberhaupt. Die 
Vergarungsmethode ist oft wegen der Beschaffung des Hefematerials nicht aus
fiihrbar und iiberdies auch nicht unter allen Umstanden zuverlassig. 

3) EnthiUt die Losung freie Sauren. so sind diese vorher mit Natrium
karbonat zu neutralisieren. 

Bujard-Baier. 3. Auf!. 2 



18 Chemischer Teil. 

20 ccm warmem Wasser gelost und die Losung unter fortwahren
dem Umriihren allmahlich mit 100 bzw. 200 ccm Alkohol von 
95 Vol.-% versetzt. Nachdem sich der entstandene Ni!lderschlag, welcher 
die Dextrine enthalt, abgesetzt hat, filtriert man die fast klare alko
holische Losung in eine Porzellanschale ab und wiischt den Riickstand 
in der ersten Schale unter Reiben mit einem Pistill mehrmals mit 
kleinen Mengen Alkohol (hergestellt durch Vermischen von 1 V 01. Wasser 
mit 10 Vol. Alkohol von 95 Vol.-%) aus. Der Riickstand der Alkohol
fallung wird in Wasser gelOst, eingedampft, abermals in 10 ccm Wasser 
gelOst und nochmais mit Alkohol behandelt. 

In derselben Weise empfiehlt es sich, die erste alkoholische Losung 
von Alkohol zu befreien, den Riickstand in 10ccm Wasser zu IOsen 
und wie vorhin nochmals mit Alkohol zu fallen. 

Die vereinigten alkoholischen Filtrate, welche die Zuckerarten 
enthalten, werden durch vorsichtiges Erwarmen auf dem Wasserbade 
von Alkohol befreit und zur Bestimmung und Trennung der Zuckerarten 
auf ein bestimmtes Volumen gebracht. Der Riickstand der Alkohol
fallung auf dem Filter und in den Schalen enthalt die Dextrine. Man 
lOst denselben in heiBem Wasser und bestimmt die Dextrine nach 
Inversion in Dextrose nach Seite 22. 

Die Trennung kann auch durch Vergaren der Dextrine bzw. Zucker
arten vorgenommen werden. Die in Frage kommenden Hefearten sind 
von P. Lindner l ) angegeben. Ihre Verwendungsweise ist von P. Hor
mann und J. Konig2) nachgepriift. 

a) Bestimmung del' Zuckerarten. 
Die nach obigem Trennungsverfahren oder auf einem anderen Wege 

erhaltene LOsung, die keinesfalis mehr, in einzelnen Fallen sogar wesent
lich weniger als 1 % Zucker enthalten solI, verwendet man 
Zur quantitativen 3 ) Bestimmung der Zuckerarten nach 

dem Kupferreduktionsverfahren (n. Fehling). 
Herrich tung der Fil trierrohrchen: Feinsten Seidenasbest 

behandelt man aufeinanderfolgend mit 20%-iger Natronlauge, heiBem 
Wasser, Salpetersaure, entfernt die Saure mit heiBem Wasser und 
trocknet. In die Glasrohrchen (Filtrierrohrchen) bringt man zuerst 
einen siebartig durchlochten Platinkonus, stopft hierauf den praparierten 
Asbest in etwa 1 cm hoher Schicht maBig fest, setzt daa Rohrchen auf 
eine Saugfiasche, wascht mit heiBem Wasser, darauf mit Alkohol, 
dann mit Ather aua und trocknet im Trockenschrank. Die gebrauchten 
Rohrchen richtet man sich fiir eine neue Bestimmung her, indem man 
sie mit heiBer Salpetersaure fiillt, die Salire etwa 12 Stunden einwirken 
laBt und dann mit heiBem Wasser, Alkohol und Ather auswiischt und 
trocknet. 

I) Wochenschr. f. Brauerei 1900, 11. 49-51. 
') Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuLlm. 1907. 13. 113. 
3) Die Bestimmung der Zuckerarten auf p) 1 a rim e t r is c hem ,V e g E' 

siehe Abschnitt "Zucker, Fruchtsiifte, Marmeladen, Honig und 'Vein". Vor
wiegend angewendet wird diese Methode zur Ermittelung der Saccharose und 
des Starkesirups. Vgl. J. He t per, Die Zuckerpolarisation in praktischer An
wendung. Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genu13m. 1910, 19, 633. 
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Man erhitze. die frisch zusammengemischte alkalische Kupfer
losung 1) in einer Porzellansiedeschale oder einem ErIe n m eye r kolben 
zum Sieden, gebe die fiir die einzelne Zuckerart vorgeschriebene Menge 
der Losung zu, koche die vorgeschriebene Zeit und filtriere die heiBe 
Losung durch ein in oben beschriebener Weise hergestelltes Asbest
filtrierrohrchen mittels der Wasserstrahlpumpe. Zum EingieBen der 
heiBen L6sung setze man ein Trichterchen auf. Das ausgeschiedene 
Kupferoxydul wasche man mit heiBem Wasser etwa 15mal nach und 
spiile es mit Hilfe eines Gummiwischers u. s. w. in das Rohrchen. Dieses 
soll bis zum Abnehmen von der Wasserstrahlpumpe immer mit Wasser 
moglichst gefiillt sein. Endlich wasche man noch mit Alkohol und 
Ather nach, nachdem zuvor die Saugflasche ausgeleert wurde, und 
trockne das Rohrchen im Trockenschranke; durch das trockene Rohrchen 
leite man unter schwachem Gliihen des Kupferoxyduls Wasserstoff, bis 
alles Kupferoxydul reduziert ist, was daran zu erkennen ist, daB einige 
Tropfchen gebildetes Wasser erscheinen und endlich der Wasserstoff am 
Ende des Rohrchens sich entziindet. Einfacher und weniger zeitraubend 
ist, statt Wasserstoff solange wahrend des Gliihens mit der Saugpumpe 
Luft 2) durch das Rohrchen zu leiten, bis alles Kupferoxydul zu Kupfer
oxyd oxydiert ist, was sehr leicht erkannt wird. Statt der Filtrierrohrchen 
konnen auch Goochtiegel verwendet werden. H. Rottger lost das im 
Filtrierrohrchen gesammelte Kupferoxydul sofort in rauchende Salpeter
saure, dampft die Losung im Porzellantiegel ein und wiegt das Kupfer 
als CuO. Auf diese Weise wird gleichzeitig das Filtrierrohrchen fiir die 
weitere Benutzung vorgereinigt. 

Das im Wasserstoff- bzw. Luftstrom erkaltete Rohrchen wird dann 
gewogen und aus dem erhaltenen Kupfer bzw. Kupferoxyd nach den 
verschiedenen Tabellen (s. S. 26 u. f.) die entsprechende Zuckermenge 
entnommen und mit Beriicksichtigung der Verdiinnung umgerechnet. 
Auf die Bestimmung der Zuckerarten mittels Kupferkaliumcarbonat
losung nach H. Ost wird verwiesen. Chem. Ztg. 1895, S. 1784 ff. 

Einzelverfahren: 
a) Bestimmung der Glucose nach E. MeiBl und F. AlIihn. 30 ccm 

Kupfersulfatlosung (69,278 g chemisch reiner Kupfervitriol zu einem Liter 
Wasser gelOst), 30 cem Seignettesalzlosung (346 g Seignettesalz und 
250 g KOH zu 1000 ccm gelost) und 60 ccm Wasser erhitzt man zum 
Sieden, fiigt 25 ccm der nicht mehr als einprozentigen Zuckerlosung zu, 
erhalt 2 Minuten im Sieden, verfahrt nach der oben beschriebenen 
Methode und schlagt die dem gefundenen Kupfer entsprechende Menge 
Glucose in der Tabelle S. 30 nacho 

fJ) Bestimmung des Invertzuckers nach E. MeiBl. 25 ccm obiger 
KupfersulfatlOsung, 25 ccm Seignettesalz-Natronlauge 3), (173 g Seig-

') Die Bereitung der zu verwendenden Losungen u. s. w. siehe unten. 
') K. Farnsteiner, Forschungsberichte 1895, 235; R. Hefelmann, 

Forschungsberichte 1895, 235 und Pharm. Zentralbl. 36, 637 u. a • 
• ) Die Seignettesalz·Natronlauge ist auch fiir die Bestimmung der Glucose 

anwendbar und umgekehrt die fiir letztere angegebene auch fiir die des 
Invertzuckers. Kupfersulfat und Seignettesalzltisung sind stets getrennt aufzu
bewahren; letztere moglichst frisch zu verwcnden. 

2* 
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nettesalz lost man zu 400 ccm Wasser und fiigt 100 ccm Natronlauge 
hinzu, welche 516 g Natriumhydroxyd im Liter enthiUt 1) und soviel 
Kubikzentimeter Invertzuckerliisung, als im Maximum 0,245 g Invert
zucker entsprechen, bringt man auf 100 ccm, erhitzt zum Sieden und 
kocht dann 2 Minuten lang (s. Tabelle S. 32). 

Enthalten Invertzuckerlosungen auch Saccharose, z. B. in FruchtBiiften, 
Marmeladen u. B. w., BO wird mehr KupferloBung reduziert, alB wenn nur In· 
vertzucker auf iiberBchiiBsige alkalische KupferloBung einwirkt. Starke Ab
weichungen, die duroh entBprechende Korrektion auszugleiohen sind, fallen 
jedoch praktiBch nur ins Gewicht, wenn mehr alB 90 Teile Rohrzucker auf 
10 Teile Invertzucker kommen. Bei Anwendung der maBanalytiBohen Methode 
zur BeBtimmung des InvertzuckerB nach F. Soxhlet, bei welcher ein fiber· 
schuB von KupferloBung vermieden wird, wirkt die SaccharoBe nicht ver· 
mehrend auf die Reduktion ein. Nach dieBer Methode kann man also auoh bei 
Gegenwart von SaocharoBe den Invertzucker bestimmen. VgI. im iibrigen S. 22. 
Trennungsverfahren unter c. 

r) Bestimmung der Maltose nach E. Wein. 25 ccm Kupferlosung, 
25 ccm Seignettesalz-Natronlauge (nach fJ) und 25 ccm der nicht mehr 
als 1%-igen Maltoseliisung (Wiirze u. s. w.) werden gemischt zum Sieden 
erhitzt und dann 4 Minuten im Kochen erhalten (s. T. S. 35). 

6) Bestimmung der Lactose nach F. Soxhlet. 25 ccm obiger 
Kupferlosung, 25 ccm Seignettesalz-Natronlauge (nach fJ), 20 bis 100 ccm 
Lactoseliisung je nach der Konzentration werden gemischt, das 
Ganze auf 150 ccm gebracht, dann zum Sieden erhitzt und 6 Minuten 
lang im Sieden erhalten (s. T. S.36, siehe auch Kapitel Milch iiber Milch
zuckerbestimmung). 

e) Bestimmung der Saccharose (durch Inversion zu Invert· 
zucker mittels Salzsaure); 100 ccm der nicht iiber 1 %-igen Saecha
roselosung werden in einem 250 ccm-Kolben im siedenden Wasserbad 
eine halbe Stunde lang mit 30 ccm 1/10 Normalsalzsiiure oder nach der 
zolltechnischen Anweisung (s. S. 23, Anm. 1 und S. 268) erhitzt, dann 
abgekiihlt, mit 30 ccm 1/10 N ormalalkaliIauge neutralisiert und das 
Ganze mit Wasser auf 250 ccm aufgefiillt. 50 ccm dieser Invert
zuckerlosung (= 0,20 g, wenn eine 1 %-ige Saccharoseliisung zur 
Verwendung kam) werden wie bei der Invertzuckerbestimmung nach 
E. MeiBl, S. 19, angegeben weiter behandelt. 

Sind direkt reduzierende Zucker&rten vorhanden, so zieht man die 
vor der Inversion fiir dieselben gefundene Kupfermenge von der nach 
der Inversion gefundenen Kupfermenge ab und sucht die dem als Rest 
verbleibenden Kupfer entsprechende Invertzuckermenge in der Tabelle 
S. 32 auf. Die gefundene Menge Invertzucker, multipliziert mit 0,95, 
gibt die vorhandene Saccharose an. 

Polarimetrische Bestimmung der Saccharose siehe Seite 23. 

Bemerkungen zu obigen Zuckerbestimmungen: 
KjeldahJ2) hat die MeiBl-Allihnsche Methode modifiziert, in 

der Absicht, den EinfluB der Luft auf die Abscheidungen des Kupfer
oxyduIs wiihrend des Kochens zu beseitigen. Zu diesem Zweck empfiehlt 

1) Durch Titration zu ermitteln. 
2) Zeitschr. f. analyt. Chemie 1896, S. 344. 
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er das Kochen der zusammengemischten Losungen in einem E r len m e ye r -
schen Kolben im Wasserstoffatrom (oder Leuchtgasstrom) vorzunehmen, 
und zwar 20 Minuten lang zu kochen und die schlieBlich erhaltenen, 
nicht mehr mit den MeWI· Allihnschen iibereinstimmenden Kupfer
werte aus einer von ihm besonders entworfenen, von R. W 0 Y 1) 

auch auf CUO ala Wiigungsform berechneten Tabelle zu entnehmen. 
Diese Methode hat den Vorteil, aIle Zuckerarten einer und derselben 
Behandlung unterwerfen zu konnen 2). 

Da die Methode bis jetzt, wie es scheint, sich nicht eingebiirgert 
hat, wird von ihrer eingehenderen Wiedergabe abgesehen. 

s) MaBanalytische Zuckerbestimmung nach Soxhlet 3). Man 
bringt 25 ccm Kupfersulfatlosung und 25 ccm SeignettesalzlOsung (Her
stellung s. unter fJ) S. 19) zum Sieden und liiBt soviel Zuckerliisung 
hinzutropfen, bis nach einer der betreffenden Zuckerart entsprechenden 
Kochdauer (s. unter a-tS) die Losung nicht mehr blau iat. Auf diese 
Weise wird ungefiihr festgestellt, wieviele Kubikzentimeter Zuckerliisung 
50 ccm Fehlingscher Losung entsprechen, bzw. wieviele Prozente Zucker 
die betreffende Zuckerlosung enthii.lt. Durch Verdiinnen oder Eindampfen 
macht man dann die Losung ungefiihr 1 %-ig. Sodann erhitzt man wieder 
50 cem Fehling scher Losung zum Sieden und setzt aus einer Biirette 
von der etwa 1 %igen Zuckerlosung so viel hinzu, als der Menge entspricht, 
die beim Vorversuche 50 ccm Fehlingscher Losung vollig reduziert 
hatte. Man kocht dann so lange, als fiir die betreffende Zuckerart not
wendig ist und gibt dann die ganze Fliissigkeit auf ein dichtes Falten
filter, wobei keine Spur Kupferoxydul durchs Filter gehen darf. 1st das 
Filtrat noch blau oder griin gefiirbt, so ist noch Kupfer in Losung und 
es bedarf keiner Priifung; ist es gelb, so priift man eine Probe nach An
siiuern mit Essigsiiure durch Zusatz von Ferrocyankaliumliisung auf 
Kupfergehalt. 

1st das Filtrat so stark gefarbt, daB die Reaktion mit Ferrocyankalium 
nicht deutlich sichtbar ist, so versetzt man dasselbe mit einigen Tropfen 
Zuckerlosung, kocht 1 Minute und laBt 3--4 Minuten stehen. GieBt 
man dann vorsichtig ab, so lassen sich Spuren von rotem Kupferoxydul 
entweder so erkennen oder indem man mit einem Stiickchen Filtrier
papier iiber den Boden der Schale wischt. 

War im Filtrat noch Kupfer nachzuweisen, so gibt man bei einem 
neuen Titrationsversuch etwas mehr Zuckerliisung, im entgegengesetzten 
Falle etwas weniger Zuekerliisung zu der Fehlingschen Losung und 
wiederholt diese Versuche so lange, bis von zwei aufeinander folgenden 
Titrationen die eine noch eine Spur Kupfer im Filtrate zeigt, wiihrend 
die folgende mit einer 0,1 ecm vermehrten Menge Zuckerlo8ung auege
fiihrte Titration eine vollstiindige Reduktion der Kupferlosung ergibt. 
Die richtige, 50 ccm Fehlingacher Loaung genau reduzierende, Menge 
Zuckerliisung liegt in der Mitte. 

1) Zeitschr. 1. ilffentl. Chemie 1897, S. 436. 
I) Vgi. ferner H. Jessen-Hansen, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- 'und 

GenllBm. 1900. 3. 175 (Ref.) betr. Invertzuckerbestimmung neben Saccharose 
nach Kj eidahl. 

0) Joum. f. prakt. Chemie N. F. 1880.21. 227. 
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Aus der verbrauc):lten Anzahl Kubikzentimeter Zuckerlosung 
berechnet man den Zuckergehalt unter Beriicksichtigung der von 
So xhlet fiir die verschiedenen Zuckerarten ermittelten Reduktions
verhaltnisse, nach denen in etwa 1 %-igen Losungen 50 ccm Fehling
scher Losung entsprechen 

0,2375 g Glucose 
0,2572 g Fructose 
0,2470 g Invertzucker 
0,3890 g Maltose 
0,3380 g kristallisierte Lactose. 

1st der Zuckergehalt der Fliissigkeit annahernd bekannt, so kann 
man sich auch des Reischauerschen 'fitrationsverfahrens bedienen. 
~aheres siehe: J. Konig, Die Untersuchung landwirtschaftlich und 
gewerblich wichtiger Stoffe. Berlin 1906. 

Auf die maBanalytische Bestimmung nach K. B. Lehmann 1), 
E. Riegler2) und H. Barth sei verwiesen 3 ). 

b) Bestimmnng del' Dextrine. 

Von den zu bestimmenden Dextrinen stellt man eine Losung in 
etwa 200 cern Wasser her, setzt 20 cern Salzsaure (von 1,19 spez. Gew.) 
zu und erwarmt 3 Stunden lang im kochenden Wasserbade am Riiek
fluBkiihler. Nach dem Erhitzen wird rasch abgekiihlt, mit Natronlauge 
bis zur schwach sauren Reaktion versetzt und soweit verdiinnt, daB 
die Losung hochstens 1% Glucose enthalt. In 25 ecm jeder Losung 
wird Glucose nach MeiBl und Allihn S. 19 bestimmt. Aus der gefundenen 
Menge Glucose wird durch Multiplikation mit 0,90 die Menge" des vor
handenen Dextrins erhalten. 

c) 'frennungsverfabren fiir die Zuckerarten und Dextrine. 

1. Bestimmung des Invertzuckers und der Saccharose neben
einander. Wenn Losungen neben Invertzucker Saccharose enthalten 
und dieses Gemisch mit iiberschiissiger Fehlingscher Losung erhitzt 
wird, so wird bedeutend mehr Kupferlosung teduziert, als wenn nur 
Losungen von Invertzucker auf iiberschiissige Fehlingsche Losung 
einwirken. Wenn daher in solchen Fallen der Invertzucker nach E. 
MeiBl gewichtsanalytisch durch Kochen mit iiberschiissiger Kupfer
losung bestimmt werden soli, so muB man Korrektionen anbringen, 
welche je nach dem Verhaltnisse von Invertzucker zn Saccharose ver
schieden sind; doch sind die Reduktionsverhaltnisse nur stark abweichend, 
wenn auf 10 Teile Invertzucker mehr als 90 Teile Saccharose vor
handen sind. Auf die fiir diese Faile ermittelten Korrektionstabellen 
von E. MeiBI und E. Wein wird verwiesen 4). 

') Arch. f. liyg. 30. 267. 
2) Zeitschr. f. anal. Chemie 1898. 22. 
3) Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.· u. Genu/3m. 1900. 3. 174 (Ref. n. Schweiz. 

Wochenschr. f. Chir. u. Pharm. 1899. 37. 290). 
<) E. 'Vein, Tabellen zur quantitativen Bestimmung der Zuckerarten, 

Stuttgart 1888. S. 17-30. 
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Wenn man jedoch bei dem Vorhandensein von Saccharose den 
Invertzucker maBanalytisch nach F. Soxhlet (s. S. 21) bestimmt, 
also einen tl"berschuB von Kupferlosung vermeidet, so wirkt die 
Saccharose nicht vermehrend auf die Reduktion der Kupferlosung. 
Die Resultate der maBanalytischen Bestimmung des Invertzuckers 
sind daher auch bei der Gegenwart von Saccharose ebenso verwendbar 
wie bei Abwesenheit derselben. 

Die neben Invertzucker vorhandene Saccharose bestimmt man 
in der 'Weise, daB man einen anderen Teil der ZuckerHisung nach 
S. 20 invertiert, nun die Summe des urspriinglich vorhandenen und 
des neugebildeten Invertzuckers gewichts- oder maBanalytisch bestimmt, 
und hiervon den vor der Inversion vorhandenen Invertzucker abzieht. 
Die iibrig bleibende Invertzuckermenge, mit 0,95 multipliziert, ergibt 

. die Menge der neben dem Invertzucker vorhandenen Saccharose. 
Die Bestimmung der Saccharose neben Invertzucker kann auch 

durch Polarisation der zuckerhaltigen Losung vor und nach der In
version nach dem Vorschlage von Clergetl) ausgefiihrt werden. 

2. Bestimmung des Invertzuckers neben Glucose bzw. anderer 
Zuckerarten nebeneinander. Um zwei Zuckerarten nebeneinander zu 
bestimmen oder die Identitat einer Zuckerart mit einer bekannten fest
zustelIen, bedient man sich der Eigenschaft der Zuckerarten, Fehling
sche Kupferlosung und Sachssesche Quecksilberlosung in verschiedenen, 
aber unter gleichen Arbeitsbedingungen konstanten VerhiHtnissen zu 
reduzieren. Die Ausfiihrung der Zuckerbestimmung mittels Fehling
scher Kupfer - und Sachssescher Quecksilberlosung 2 ) geschieht 
auf maBanalytischem Wege. Die Titration mit Fehlingscher Losung 
wird, wie S. 21 angegeben ist, mit der .Anderung vorgenommen, daB 
100 ccm Fehlingsche Losung angewendet werden und die Zuckerlosung 
bis zu 1% Zucker enthalten kann. Die Kochdauer ist dieselbe, wie bei 
den einzelnen Zuckerarten S. 19 angegeben ist. Ein Vorversuch zur Ein
stelIung (Verdiinnung) der Zuckerlosung ist jedesmal auszufiihren. Mit 
der Sachsseschen Quecksilberlosung operiert man in ahnlicher Weise. 
Man verwendet davon zum Versuch 100 ccm und kocht, bis alIes Queck
silber gefalIt ist. Die Endreaktion nimmt man mit ZinnoxydulIosung 
(kaufi. Zinnchloriir wird mit .Atzkali im "OberschuB versetzt) oder mit 
solcher getranktem Papier vor. Anfangs entsteht eine schwarze FalIung, 
dann eine leichte Braunung und wenn atles Quecksilber ausgefalIt ist, 
bleibt die Farbe unverandert. 

Fiir die Berechnung der Mengen der vorhandenen Zuckerarten 
hat F. Soxhlet gefunden, daB je 1 g der verschiedenen Zuckerarten 
in 1 %-igen Losungen folgende Mengen Fehlingscher und Sachssescher 
Losungen reduziert, bzw. daB 100 ccm der letzteren (unverdiinnt) durch 
nebenstehende Zuckermengen in 1%-igen Losungen reduziert werden: 

1) Ber. deutsch. chem. Ges. 1888. 21. 191, auch Zeitschr. f. anaiyt. Chern. 
1889. 28. 203. - Vergi. ferner die Ausfiihrungsbestimmungen zum Zucker
steuergesetz, S. 277 und die Abschnitte Zucker, Honig, Fruchtsiifte. 

') 18 g reines und trockenes Jodquecksilber (durch FiUiung von SubJimat
i08ung mit Jodkalium erhalten), werden mit Hilfe von 25 g Jodkalium in Was
ser gelost, dann 80 g in Wasser geiostes Kaiihydrat hinzugefiigt und auf 1 1 
Wasser gebracht. Die L08ung enthii.lt 7,9295 g Quecksilber im Liter. 
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1 g Zuoker in 1 proz. 100 eem der Losungen 
Losung reduziert von 

Zuckerart 
Fehling I SaehBse 

Fehling S aehsse werden reduziert in 
1 proz. Loaung dureh 

eem cem mg I mg 

Glucose 210,4 302,5 475,3 330,5 
Invertzucker . 202,4 376,0 494,1 266,0 
Fructose 194,4 449,5 514,4 222,5 
Lactose 148,0 214,5 675,7 466,0 
Desgl. (nach der Inversion) 202,4 257,7 494,1 388,0 
Galactose . 196,0 226,0 510,2 442,0 
Maltose. 128,4 197,6 778,8 506,0 

Wenn man in ZuckerlBsungen von 1 % Gehalt an zwei ver
schiedenen Zuckera.rten, z. B. an Glucose (durch Inversion von Dex
trin erhalten) und an Invertzucker (durch Inversion von Saccharose 
erhalten) einerseits mit Fehlingscher Kupferliisung, andererseits 
mit Sachssescher QuecksilberlBsung, wie vorstehend angegeben ist, 
titriert, so berechnet sich der Gehalt an Glucose (Traubenzucker) und 
Invertzucker aus den beiden G1eichungen: 

ax + by = F, cx + dy = S, 
worin bedeutet: 

a die Anzahl der ccm .Fehlingscher Li:isung, welche durch 1 g 
Glucose (Traubenzucker) reduziert werden, 

b die Anzahl der ccm Fehlingscher Liisung, welche durch 1 g 
Invertzucker reduziert werden, 

c die Anzahl der ccm Sachssescher Li:isung, welche durch 1 g 
Glucose (Traubenzucker) reduziert werden, 

d die Anzahl der ccm Sachssescher Li:isung, welche durch 1 g 
Invertzucker reduziert werden, 

F die Anzahl der fiir 1 Vol. der ZuckerlOsung (etwa 100 ccm) ver
brauchten cem Fehlingscher Losung, 

S die Anzahl der fiir 1 Vol. der Zuckerli:isung (etwa 100 ccm) ver
brauchten ccm Sachssescher LBsung, 

x die Menge der gesuchten Glucose (Traubenzucker) in Gramm, 
enthalten in 1 Vol. der Zuckerli:isung, 

y die Menge des gesuchten Invertzuckers in Gramm, enthalten in 
1 Vol. der Zuckerli:isung. 
Handelt es sich also um Bestinlmung von Glucose und Invert

zucker nebeneinander, so wiirden die obigen FormeIn lauten: 
210,4 x + 202,4 Y = F 
302,5 x + 376,0 y = S. 

Hieraus berechnet man die vorhandenen G1ucose- und Invert
zuckermengen in bekannter Weisel). 

') Berechnung der Fructose (LlinIlose) und Glucose nach O. Gub be 
(Berl. Ber. 11185. 18. 2207) u. H. Ost (ebenda. 1891. 2 •• 1636) nach der Formel 

L = ~~_5_:_s_·:I:}~)_ 
1,48 
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30 Bestimmung von Glucose und Dextrin nebeneinander, nach 
Sieben, siehe S. 261, Abschnitt Starkezucker. 

4. Bestimmung der Raffinose neben Saccharose wird unter Ab
schnitt "Zucker" (S. 260) angegeben werden. 

00 Bestimmung von Saccharose, Glucose, Fructose, Maltose, Iso
maltose und Dextrin nebeneinander1)o Bei gleichzeitiger Anwesenheit 
obiger Zuckerarten und des Dextrins bestimmt man: 

a) Das Reduktionsvermogen fiir Fehlingsche Losung 
a) in der Losung direkt, 
(j) nach der Inversion mit Invertin (bei 50-55°), 
1') in dem Giirriickstimde nach dem Vergaren mit einer geeigneten, 

d. h. Maltose nicht vergarenden, reingeziichteten Hefenart 
direkt, 

6) in dem nach " erhaltenen Garriickst.ande nach der Inversion 
mit Salzsaure nach Sachsse mit 3 Stunden Kochdauer, 

b) Die Dextrine durch AIkoholfallung in der urspriingIichen Losung. 
Aus diesen Bastimmungen ergibt sich: 

1. die Saccharose aus der Differenz von (j-a, 
2. die Summe von Glucose, Fructose und Invertzucker aus 

der Differenz von a-·". 
3. die Summe von Maltose und Isomaltose aus" oder der Diffe

renz von 6-b, 
4. der Gehalt an Dextrinen aus b oder der Differenz 6-1'. 

Sind einzelne der 8,ngefiihrten Zuckerarten nicht zugegen, so 
konnen unter Umsmnden Vereinfachungen eintreten. 

Aus diaser tl'bersicht ergibt sich keine Trennung von Maltose 
und Isomaltose und keine Trennung von Glucose und Invertzucker; 
auch ist keine Riicksicht genommen auf den Einflu13, den die Gegen
wart von Saccharose auf das Reduktionsvermogen anderer Zuckerarten 
ausiibt. Diese Trennungsmethode ist nur der Vollstandig
keit halber aufgenommen; der praktische Nahrungs
mittelchemiker kommt unseres Wissens kaum in die 
Lage, die Methode beniitzen zu miissen. VgJ. die An
merkung 2, S. 17_ 

Eine wertvolle Erganzung der gewichtsanalytischen Bestimmungen 
ergibt sich unter Umsmnden durch Heranziehung der polarimetrischen 
Zuckerbestimmung in den verschiedenen, in obigem Gang in Betracht 
kommenden FIiissigkeiten; vgl. im iibrigen die Abschnitte Zucker, Honig, 
Fruchtsafte, Wein etc. 

L = Gramm Fructose in 100 oem, 
s = Gramm Gesamtzucker (alB Invertzuckor). 
a = Gerade Linksdrebung im 100 mm-Rohr bei 15 0 (Temperatur ist ein-

zuhalten). 
Glukose ergibt sich aU!1 Differenz zwischen Gesamtzucker und Fructose. 
Spez. Drehung ([a] D'5) f. Glucose + 52,50, ffir Fructose - 95,50. 
') Bestimmung der Saceharose, Raffinose, von Invertzucker und Glucose 

nebeneinander in Gemischen nach L. Grzybowski, Deutsche Zuckerindustrie 
1903, 1929 u. Zeitschr. f. Um.ers. d. Nahr.- u. GenuJ3m. 1904. 8. 511. 
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Urnrechnung des gewogenen Kupferoxyds auf Kupfer, zurn Gebrauch fiir 
aile Zuckerarten. Nach A. Fernau. 

CuO 

I 
Cu I CuO 

I 
Cu I CuO 

I 

Cu CuO i Cu 

mg mg mg mg mg m~ mg I mg 

I i I 
10 I 8,0 47 ! 

37,5 83 66,3 120 f 95,8 

11 I 8,8 48 38,3 84 67,1 121 96,6 
12 9,6 49 I 39,1 85 67,9 122 97,4 

13 10,4 50 39,9 86 68,7 123 98,2 
14 11,2 51 

I 

40,7 87 69,5 99,0 

I 

124 
15 12,0 52 41,5 88 70,3 125 99,8 

16 12,8 53 I 42,3 89 71,1 126 100,6 

17 13,6 54 43,1 90 71,9 127 I 101,4 

18 14,4 55 43,9 91 72,7 128 102,2 
19 15,2 56 I 44,7 92 73,5 129 103,0 
20 16,0 57 45,5 93 74,3 130 103,8 
21 16,8 58 

I 
46,3 94 

I 
75,1 131 101,6 

22 17,6 59 47,1 95 75,9 132 105,4 
I 

23 18,4 60 47,9 96 76,7 133 106,2 
24 19,2 61 48,7 97 77,5 134 107,0 
25 20,0 62 49,5 98 78,3 135 107,8 
26 20,8 62,6 50,0 99 79,1 136 108,6 

27 21,6 63 50,3 100 79,8 137 109,4 

28 22,4 64 51,1 101 80,6 138 110,2 

29 23,2 65 51,9 102 81,4 139 111,0 

30 24,0 66 52,7 103 82,2 140 111,8 

31 24,8 67 53,5 104 83,0 141 112,6 

32 25,6 68 54,3 105 83,8 142 113,4 

33 26,4 69 55,1 106 84,6 143 114,2 

34 27,2 70 55,9 107 85,4 144 115,0 

35 28,0 71 56,7 108 86,2 145 115,8 

36 28,7 72 57,5 109 87,0 146 116,6 

37 29,5 73 58,3 110 87,8 147 117,4 

38 30,3 74 59,1 111 88,6 148 118,2 

39 31,1 75 59,9 112 89,4 149 119,0 
40 31,9 76 

I 

60,7 113 90,2 150 119,8 
41 32,7 77 61,5 114 91,0 151 120,6 

42 33,5 78 62,3 115 91,8 152 121,4 

43 34,4 79 63,1 116 92,6 153 122,2 

44 35,1 80 63,9 117 93,4 154 123,0 

45 35,9 81 64,7 118 94,2 155 123,8 

46 36,7 82 65,5 119 95,0 156 124,6 
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CuO 

I 
Cu I CuO 

I 

Cu I CuO 
I 

Cu CuO 

I 
Cu 

I mg mg mg mg mg mg mg mg 

157 125,4 195 I 155,7 233 I 186,1 271 216,4 
158 126,2 196 I 156,5 234 I 186,9 272 217,2 

I 
159 127,0 197 157,3 235 187,7 273 218,0 
160 127,8 198 158,1 236 188,5 274 218,8 
161 128,6 199 158,9 237 189,3 275 219,6 
162 129,4 200 159,7 238 190,0 276 220,4 
163 130,2 201 

I 
160,5 239 190,8 277 221,2 

164 131,0 202 161,3 240 191,6 278 222,0 
165 131,8 203 162,1 241 192,4 279 222,8 
166 132,6 204 162,9 242 193,2 280 223,6 
167 133,4 205 163,7 243 194,0 281 224,4 
168 134,2 206 164,5 244 194,8 282 225,2 
169 134,9 207 165,3 245 195,6 283 226,0 
170 135,7 208 166,1 246 196,4 284 226,8 
171 136,5 209 166,9 247 197,2 285 227,6 
172 137,3 210 167,7 248 198,0 286 228,4 
173 138,1 211 168,5 249 198,8 287 229,2 
174 138,9 212 169,3 250 199,6 288 230,0 
175 139,7 213 170,1 251 

I 
200,4 289 230,8 

176 140,5 214 170,9 252 201,2 290 231,6 
177 141,3 215 171,7 253 202,0 291 232,4 
178 142,1 216 172,5 254 i 202,8 292 233,2 
179 142,9 217 173,3 255 : 203,6 293 234,0 
180 143,7 218 174,1 256 : 204,4 294 234,8 
181 144,5 219 174,9 257 205,2 295 235,6 
182 145,4 220 : 175,7 258 206,0 296 236,4 
183 146,2 221 176,5 259 206,8 297 237,2 
184 147,0 222 177,3 260 207,6 298 238,0 
185 147,8 223 178,1 261 208,4 299 238,8 
186 148,6 224 178,9 262 I 209,2 300 239,6 
187 149,4 225 179,7 263 210,0 301 240,4 
188 150,1 226 180,5 264 210,8 302 241,2 
189 150,9 227 181,3 265 211,6 303 242,0 
190 151,7 228 182,1 266 212,4 304 242,8 
191 152,5 229 182,9 267 213,2 305 243,6 
192 153,3 230 183,7 268 214,0 306 244,4 
193 154,1 "231 184,5 269 214,8 307 245,2 
194 154,9 232 185,3 270 215,6 308 246,0 
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CuO I Cu CuO I Cu I CuO Cu I CuO 
I 

Cu 
mg I mg mg mg mg mg mg mg 

! 

I 
309 246,8 349 278,7 389 

I 
310,7 429 342,6 

310 247,6 350 279,5 390 

I 
311,5 430 343,4 

311 248,4 351 280,3 391 312,3 431 344,2 
312 249,2 352 281,1 392 i 313,1 432 345,0 
313 250,0 353 281,9 393 I 313,9 433 345,8 
314 250,8 354 282,7 394 

I 
314,7 434 346,6 

315 251,6 355 283,5 395 315,5 435 347,4 
316 252,4 356 284,3 396 316,3 436 348,2 
317 253,2 357 285,1 397 317,1 437 349,0 
318 254,0 358 285,9 398 317,9 438 349,8 
319 254,8 359 286,7 399 318,7 439 350,6 
320 255,6 360 287,5 400 319,4 440 351,4 
321 256,4 361 288,3 401 320,2 441 352,2 
322 257,2 ,362 289,1 402 321,0 442 353,0 
323 258,0 363 289,9 403 321,8 443 353,8 
324 258,8 364 290,7 404 322,6 444 354,5 
325 259,6 365 291,5 405 323,4 445 355,3 
326 260,4 366 292,3 406 324,2 446 356,1 
327 261,2 367 293,1 407 325,0 447 356,9 
328 262,0 368 

I 

293,9 408 , 325,8 448 357,7 
329 262,8 369 294,7 409 I 326,6 449 358,5 I 

330 263,6 370 295,5 410 327,4 450 359,3 
331 264,4 371 296,3 411 

I 

328,2 451 360,1 
332 265,2 372 297,1 412 ! 329,0 452 360,9 
333 266,0 373 297,9 413 329,8 453 361,6 
334 266,8 374 298,7 414 330,6 454 362,4 
335 267,6 375 299,5 415 331,4 445 363,2 
336 268,4 376 300,3 416 332,2 456 364,0 
337 269,2 377 301,1 417 333,0 457 364,8 
338 270,0 378 301,9 418 333,8 458 365,6 
339 270,8 379 302,7 419 334,6 459 366,4 
340 271,6 380 303,5 420 335,4 460 367,2 
341 272,4 381 304,3 421 336,2 461 368,0 
342 273,2 382 305,1 422 337,0 462 368,8 
343 274,0 383 305,9 423 337,8 463 369,6 
344 274,8 384 306,7 424 338,6 464 370,4 
345 275,6 385 307,5 425 339,4 465 371,2 
346 276,4 386 308,3 426 340,2 466 372,0 
347 277,2 387 309,1 427 341,0 467 372,8 
348 278,0 388 309,9 428 341,8 468 373,6 
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CuO 

I 
Cu I CuO 

[ 

au I CuO I Cu CuO I au 
rng rng rng mg mg I rng mg I mg 

I 

469 I 
374,4 497 396,9 525 419,3 553 441,6 

470 375,2 498 397,7 526 420,1 554 442,4 
471 376,0 499 398,5 527 420,9 555 443,2 
472 376,8 500 399,3 528 I 421,7 556 444,0 
473 377,6 501 400,1 529 I 422,5 557 444,8 
474 378,4 502 400,9 530 ! 423,3 558 445,6 
475 379,2 503 401,7 531 i 424,1 559 446,4 
476 380,0 504 402,5 532 ! 424,9 560 447,2 
477 380,8 505 403,3 533 I 425,7 561 448,0 
478 381,6 506 404,1 534 426,5 562 448,8 
479 382,5 507 404,9 535 i 427,3 563 449,6 
480 383,3 508 405,7 536 i 428,1 564 450,4 
481 384,1 509 406,5 537 ! 428,9 565 451,2 
482 384,9 510 407,3 538 429,7 566 452,0 
483 385,7 511 408,1 539 i 430,5 567 452,8 
484 386,5 512 408,9 540 I 431,2 568 453,6 
485 387,3 513 409,7 541 

! 
432,0 569 454,4 , 

I 486 388,1 514 I 410,5 542 432,8 570 455,2 
487 388,9 515 i 411,3 543 

i 
433,6 571 456,0 

488 389,7 516 i 412,1 544 434,4 572 456,8 
489 390,5 517 412,9 545 435,2 573 457,6 
490 391,3 518 413,7 546 436,0 574 458,4 
491 392,1 519 414,5 547 436,8 575 459,2 
492 392,9 520 415,3 548 437,6 576 460,0 
493 393,7 521 416,1 549 438,4 577 460,8 
494 394,5 522 416,9 550 

I 

439,2 578 
I 

461,6 
495 395,3 523 417,7 551 440,0 579 462,4 
496 396,1 524 I 418,5 552 440,8 580 I 463,2 I I 
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Tabellen fUr die nach dem Kupferreduktionsverfahren ausge
fUhrten Zuckerbestimmungen. 

Tabelle zur Ermittelung der Glucose nach MeiBI.Allihn 1). 

Kupfer I Glucose 1 Kupfer I Glucose Kupfer I Glucose I Kupfer I Glucose 

mg I mg mg. mg mg mg mil: mg 

10 6,1 51 26,4 92 46,9 133 67,7 
11 6,6 52 26,9 93 47,4 134 68,2 
12 7,1 53 27,4 94 47,9 135 68,8 
13 7,6 54 27,9 95 48,4 136 69,3 
14 8,1 55 28,4 96 48,9 137 69,8 
15 8,6 56 28,8 97 49,4 138 70,3 
16 9,0 57 29,3 98 49,9 139 70,8 
17 9,5 58 29,8 99 50,4 140 71,3 
18 10,0 59 30,3 100 50,9 141 I 71,8 
19 10,5 60 30,8 101 I 51,4 142 72,3 
20 11,0 61 31,3 102 ! 51,9 143 72,9 
21 11,5 62 31,8 103 I 52,4 144 73,4 
22 12,0 63 32,3 104 I 52,9 145 73,9 
23 12,5 64 32,8 105 53,5 146 74,4 
24 13,0 65 33,3 106 54,0 147 74,9 
25 13,5 66 33,8 107 54,5 148 75,5 
26 14,0 67 34,3 108 55,0 149 76,0 
27 14,5 68 34,8 109 I 55,5 150 76,5 
28 15,0 69 35,3 110 56,0 151 77,0 
29 15,5 70 35,8 111 56,5 152 77,5 
30 16,0 71 36,3 112 57,0 153 78,1 
31 16,5 72 36,8 113 57,5 154 78,6 
32 17,0 73 37,3 114 58,0 155 79,1 
33 17,5 74 37,8 115 58,6 156 79,6 
34 18,0 75 38,3 116 59,1 157 80,1 
35 18,5 76 38,8 117 59,6 158 

I 
80,7 

36 18,9 77 39,3 118 60,1 159 I 81,2 
37 19,4 78 39,8 119 60,6 160 I 81,7 
38 19,9 79 40,3 120 61,1 161 82,2 
39 20,4 80 40,8 121 61,6 162 82,7 
40 20,9 81 41,3 122 62,1 163 83,3 
41 21,4 82 41,8 123 62,6 164 83,8 
42 21,9 83 42,3 124 63,1 165 84,3 
43 22,4 84 42,8 125 63,7 166 84,8 
44 22,9 85 43,4 126 64,2 167 85,3 . 
45 23,4 86 43,9 127 64,7 168 I 85,9 
46 23,9 87 44,4 128 65,2 169 I 86,4 
47 24,4 88 44,9 129 65,7 170 86,9 
48 24,9 89 45,4 130 66,2 171 87,4 
49 25,4 90 45,9 131 66,7 172 87,9 
50 25,9 91 46,4 132 67,2 173 88,5 

1) Der Faktor fiir die Berechnung von Cu aua CuD iat = 0,79901, 
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I 

I Kupfer I Glucose Kupfer, Glucose Kupfer i Glucose Kupfer Glucose 

mg mg mg mg mg mg mg I mg 

! 
1 

174 89,0 219 112,7 264 136,8 309 I 161,5 
175 89,5 220 

I 

113,2 265 137,3 310 

I 

162,0 
176 90,0 221 113,7 266 137,8 311 162,6 
177 90,5 222 114,3 267 138,4 312 163,1 
178 ! 91,1 223 114,8 268 138,9 313 

I 

163,7 
179 I 91,6 224 115,3 269 139,5 314 164,2 
180 92,1 225 115,9 270 

I 
140,0 315 I 164,8 I I 

181 92,6 226 i 116,4 271 I 140,6 316 I 165,3 
182 

! 
93,1 227 : 116,9 272 141,1 317 I 165,9 

183 93,7 228 I 117,4 273 141,7 318 166,4 
184 94,2 229 ! 118,0 274 , 142,2 319 167,0 
185 94,7 230 118,5 275 142,8 320 167,5 
186 95,2 231 119,0 276 

! 
143,3 321 168,1 

187 95,7 232 119,6 277 
I 

143,9 322 168,6 
188 96,3 233 I 120,1 278 144,4 323 169,2 I I 

189 96,8 234 i 120,7 279 145,0 324 169,7 
190 97,3 235 121,2 280 145,5 325 170,3 
191 97,8 236 I 121,7 281 146,1 326 170,9 
192 98,4 237 122,3 282 146,6 327 171,4 
193 98,9 238 122,8 283 147,2 328 172,0 
194 99,4 239 123,4 284 147,7 329 172,5 
195 100,0 240 

i 
123,9 285 148,3 330 173,1 

196 100,5 241 124,4 286 148,8 331 173,7 
197 101,0 242 125,0 287 ! 149,4 332 174,2 
198 101,5 243 

! 
125,5 288 

I 
149,9 333 174,8 I 

199 102,0 244 126,0 289 I 150,5 334 175,3 
! I 200 

I 

102,6 245 126,6 290 
i 

151,0 335 175,9 
201 103,1 246 

I 

127,1 291 I 151,6 336 176,5 
202 

! 
103,7 247 

i 
127,6 292 152,1 337 177,0 

203 104,2 248 I 128,1 293 
I 

152,7 338 177,6 
i 

204 104,7 249 128,7 294 153,2 339 178,1 
205 105,3 250 

I 
129,2 295 I 153,8 340 178,7 

206 105,8 251 129,7 296 
I 

154,3 341 179,3 
207 106,3 252 

I 
130,3 297 154,9 342 179,8 

208 106,8 253 130,8 298 155,4 343 180,4 
209 107,4 254 

i 
131,4 299 156,0 344 180,9 

210 107,9 255 131,9 300 156,5 345 181,5 
211 108,4 256 I 132,4 ~'l01 157,1 346 182,1 
212 109,0 257 ]33,0 302 157,6 347 182,6 
213 

I 
109,5 258 133,5 303 158,2 348 183,2 

214 IlO,O 259 134,1 304 158,7 349 183,7 
2]5 

I 

1l0,6 260 134,6 305 159,3 350 184,3 I 

216 I Ill,] 261 135,1 306 159,8 351 184,9 
217 

i 
II 1,6 262 135,7 307 160,4 352 185,4 

218 
I 

112,1 263 136,2 308 i 160,9 353 186,0 
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Kupfer i Kupfer I 
I 

Glucose Glucose Kupfer I Glucose Kupfer Glucose 
mg I mg mg I mf' mg mg mg mg 

i 

354 186,6 382 

I 
202,5 410 218,7 438 235,1 

355 187,2 383 203,1 411 219,3 439 235,7 
356 187,7 384 203,7 412 219,9 440 236,3 
357 188,3 385 204,3 413 220,4 441 236,9 
358 188,9 386 204,8 414 221,0 442 237,5 
359 189,4 387 205,4 415 221,6 443 238,1 
360 190,0 388 206,0 416 222,2 444 238,7 
361 190,6 389 206,5 417 222,8 445 I 239,3 
362 191,1 390 207,1 418 223,3 446 i 239,8 
363 191,7 391 207,7 419 223,9 447 240,4 
364 192,3 392 ! 208,3 420 224,5 448 241,0 
365 192,9 393 208,8 421 225,2 449 241,6 
366 193,4 394 209,4 422 225,7 450 242,2 
367 194,0 395 210,0 423 226,3 451 242,8 
368 194,6 396 210,6 424 226,9 452 243,4 
369 I 195,1 397 211,2 425 227,5 453 244,0 
370 195,7 398 211,7 426 228,0 454 

I 
244,6 

371 196,3 399 212,3 427 228,6 455 i 245,2 
372 196,8 400 212,9 428 229,2 456 245,7 
373 197,4 401 213,5 429 229,8 457 246,3 
374 

i 
198,0 402 214,1 430 230,4 458 246,9 

375 198,6 403 214,6 431 
, 

231,0 459 247,5 
! I 

376 199,1 404 215,2 432 i 231,6 460 248,1 
377 199,7 405 215,8 433 232,2 461 248,7 
378 200,3 406 216,4 434 ! 232,8 462 249,3 
379 200,8 407 217,0 435 233,4 463 249,9 
380 201,4 408 217,5 436 233,9 
381 202,0 409 218,1 437 234,5 

Tabelle zur Bestimmung des Invertzuckers nach E. Meissl. 

i Invert- Invert-I 
i Invert- Invert-

Kupfer I zucker I Kupfer zucker Kupfer I zucker I Kupfer ztleker 
mg 

, 
mg mg mg mg I mg mg mg I 

I I I 
901) 46,9 96 i 50,0 102 53,2 108 I 56,4 
91 47,4 97 50,5 • 103 53,7 109 

, 
56,9 

92 47,9 98 51,1 104 54,3 110 57,5 
93 48,4 99 51,6 105 54,8 111 58,0 
94 48,9 100 

i 
52,1 106 55,3 112 58,5 

95 49,5 101 52,7 107 
I 

55,9 I 113 59,1 , 

1) Die fiir 10-89 mg Cu entsprechenden Mengen Invertzucke~ sind aus 
der vorhergehenden Tabelle fiir Traubenzucker zu entnehmen. 
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I nvert- I I Invcrt-
Kupfer I Invcrt- I Illvert-

Kupfer zucker Kupfer < zucker I zueker Kupfer zucker 

mg mg mg I mg mg mg mg mg 
==-==---=----=---=--=---==--=--- - -- ==---===- :=--=-----=----=-=-==--~~ --=-::----

114 59,6 159 83,8 204 108,5 249 134,1 
115 60,1 160 84,3 205 109,1 250 134.6 
116 60,7 161 84,8 206 109,6 251 135,2 
117 61,2 162 85,4 207 110,2 252 135,8 
118 61,7 163 85,9 208 110,8 253 i 136,3 
119 62,3' 164 86,5 209 111,3 254 136,9 
120 62,8 165 87,0 210 111,9 255 137,5 
121 63,3 166 87,6 211 112,5 256 138,1 
122 63,9 167 88,1 212 113,0 257 138,6 
123 64,4 168 88,6 213 113,6 258 139,2 
124- 64-,9 169 89,2 214- 114-,2 259 139,8 
125 65,5 170 89,7 215 114-,7 260 140,4 
126 66,0 171 90,3 216 115,3 261 14-0,9 
127 66,5 172 90,8 217 115,8 262 14-1,5 
128 67,1 173 91,4- 218 116,4 263 14-2,1 
129 67,6 174- 91,9 219 117,0 264- 142,7 
130 68,1 175 92,4- 220 117,5 265 143,2 
131 68,7 176 93,0 221 118,1 266 14-3,8 
132 69,2 177 93,5 222 118,7 267 144,4-
133 69,7 178 94,1 223 119,2 268 144,9 
134- 70,3 179 94-,6 224- 119,8 269 14-5,5 
135 70,8 180 95,2 225 120,4 270 14-6,1 
136 71,3 181 95,7 226 120,9 271 146,7 
137 71,9 182 96,2 227 121,5 272 147,2 
138 72,4- 183 96,8 228 122,1 273 14-7,8 
139 72,9 184- 97,3 229 122,6 274- 148,4 
14-0 73,5 185 97,8 230 123,2 275 14-9,0 
14-1 74-,0 186 98,4- 231 123,8 276 149,5 
14-2 74-,5 187 99,0 232 124,3 277 150,1 
14-3 75,1 188 99,5 233 124,9 278 150,7 
144- 75,6 189 100,1 234- I 125,5 279 151,3 
145 76,1 190 100,6 235 I 126,0 280 151,9 
146 76,7 191 101,2 236 126,6 281 152,5 
14-7 77,2 192 101,7 237 127,2 282 153,1 
14-8 77,8 193 102,3 238 127,8 283 153,7 
14-9 78,3 194 102.9 239 128,3 284- 154,3 
150 78,9 195 i 103,4- 240 128,9 285 154,9 
151 79,4 196 104,0 24-1 129,5 286 155,5 
152 80,0 197 , 104-,6 242 130,0 287 156,1 
153 80,5 198 105,1 24-3 130,6 288 156,7 
154- 81,0 199 105,7 244 131,2 289 157,2 
155 81,6 200 106,3 245 131,8 290 157,8 
156 82,1 201 106,8 246 132,3 291 158,4-
157 82,7 202 107,4 247 132,9 292 159,0 
158 83,2 203 107,9 24-8 133,5 293 Hi!l,6 

Bujard-Baicr. 3. Auf!. 3 
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-.---~~~--

KUPfer! I Kupfer 1 

Invert- Jnvert-
Kupfer 

lnvert-
Kupfer 

Invert-

I 
zucker zucker zucker zueker 

mg I mg mg mg mg mg rug mg 

294 160,2 329 181,0 364 202,3 399 224,3 
295 ! 160,8 330 181,6 365 203,0 400 224,9 
296 i 161,4 331 182,2 366 203,6 401 225,7 
297 162,0 332 I 182,8 367 204,2 402 226,4 
298 162,6 333 183,5 368 204,8 403 227,1 
299 163,2 334 184,1 369 205,5 404 227,8 
300 163,8 335 184,7 370 206,1 405 228,6 
301 164,4 336 185,4 371 206,7 406 229,3 
302 165,0 337 186,0 372 207,3 407 230,0 
303 165,6 338 186,6 373 208,0 408 230,7 
304 166,2 339 187,2 374 

, 
208,6 409 ! 231,4 

305 166,8 340 187,8 375 , 209,2 410 232,1 
306 167,3 341 188,4 376 209,9 411 I 232,8 
307 167,9 342 189,0 377 210,5 412 233,5 
308 168,5 343 189,6 378 211,1 413 

I 
234,3 

309 169,1 344 190,2 379 211,7 414 235,0 
310 169,7 345 190,8 380 212,4 415 235,7 
311 170,3 346 191,4 381 213,0 416 236,4 
312 170,9 347 192,0 382 213,6 417 237,1 
313 171,5 348 192,6 383 214,3 418 237,8 
314 172,1 349 193,2 384 214,9 419 238,5 
315 172,7 350 193,8 385 215,5 420 239,2 
316 173,3 351 194,4 386 216,1 421 239,9 
317 173,8 352 195,0 387 216,8 422 240,6 
318 174,5 353 195,6 388 217,4 423 241,3 
319 175,1 354 196,2 389 218,0 424 242,0 
320 175,6 355 196,8 390 218,7 425 242,7 
321 176,2 356 197,4 391 219,3 426 243,4 
322 176,8 357 198,0 392 219,9 427 244,1 
323 177,4 358 198,6 393 220,5 428 244,9 
324 178,0 359 199,2 394 221,2 429 245,6 
325 178,6 360 199,8 395 221,8 430 246,3 
326 179,2 361 200,4 396 222,4 
327 179,8 362 201,1 397 223,1 
328 180,4 363 201,7 398 223,7 
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Tabelle zur Bestimmung der Maltose nach E. Wein. 

Kupfer i Maltose I Kupfer :, Maltos~I·--;uPf"r 
rug I rug rug, rug mg, 

30 
31 
32 
33 ' 
34 
35 i 
36 
37 
38 
39 
40 
41 
42 
43 
44 
45 
46 
47 
48 
49 ' 
50 
51 
52 
53 
M 
55 i 
56 
57 
58 
59 
60 
61 
62 
63 
64 , 
65 I 

66 
67 
68 
69 
70 
71 
72 

25,3 
26,1 
27,0 
27,9 
28,7 
29,6 
30,5 
31,3 
32,2 
33,1 
33,9 
34,8 
35,7 
36,5 
37,4 
38,3 
39,1 
40,0 
40,9 
41,8 
42,6 
43,5 
44,4 
45,2 
46,1 
47,0 
47,8 
48,7 
49,6 
50,4 
51,3 
52,2 
53,1 
53,9 
54,8 
55,7 
56,6 
57,4 
58,3 
59,2 
60,1 
61,1 
61,8 

73 
74 
75 
76 
77 
78 
79 
80 
81 
82 
83 
84 
85 
86 
87 
88 
89 
90 
91 
92 
93 
94 
95 
96 
97 
98 
99 

100 
101 
102 
103 
104 
105 
106 
107 
108 
109 
no 
111 
112 
113 
114 
115 

62,7 
63,6 
64,5 
65,4 
66,2 
67,1 
68,0 
68,9 
69,7 
70,6 
71,5 
72,4 
73,2 
74,1 
75,0 
75,9 
76,8 
77,7 
78,6 
79,5 
80,3 
81,2 
82,1 
83,0 
83,9 
84,8 
85,7 
86,6 
87,5 
88,4 
89,2 
90,1 
91,0 
91,9 
92,8 
93,7 
94,6 
95,5 
96,4 
97,3 
98,1 
99,0 
99,9 

116 
117 
118 
119 
120 
121 
122 
123 
124 
125 
126 
127 
128 I 

129 
130 
131 
132 
133 
134 
135 
136 
137 ! 
138 
139 
140 
141 
142 
143 
144 
145 
146 ; 
147 
148 
149 
150 
151 
152 
153 
154 I 

155 
156 
157 
158 

Maltose 

rug 

100,8 
101,7 
102,6 
103,5 
104,4 
105,3 
106,2 
107,1 
108,0 
108,9 
109,8 
110,7 
111,6 
112,5 
113,4 
114,3 
115,2 
116,1 
117,0 
117,9 
118,8 
119,7 
120,6 
121,5 
122,4 
123,3 
124,2 
125,1 
126,0 
126,9 
127,8 
128,7 
129,6 
130,5 
131,4 
132,3 
133,2 
134,1 
135,0 
135,9 
136,8 
137,7 
138,6 

Kupfer Maltose 

mg , mg 
----

159 139,5 
160 140,4 
161 141,3 
162 142,2 
163 143,1 
164 144,0 
165 144,9 
166 145,8 
167 146,7 
168 147,6 
169 148,5 
170 149,4 
171 150,3 
172 151,2 
173 152,0 
174 152,9 
175 153,8 
176 IM,7 
177 155,6 
178 156,5 
179 157,4 
180 158,3 
181 159,2 
182 160,1 
183 160,9 
184 , 161,8 
185 162,7 
186 163,6 
187 , 164,5 
188 165,4 
189 , 166,3 
190 167,2 
191 ! 168,1 
192 169,0 
193 169,8 
194 170,7 
195 171,6 
196 172,5 
197 173,4 
198 " 174,3 
199 ' 175,2 
200 176,1 
201 177,0 

3* 
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I 
MaltosTKuPfer : 

I 
Kupfer , Maltose Kupfer: Maltose Kupfer I Maltose 

mg 
I 

mg mg , . -,"!!...--~g.-~ mg mg mg 
~---- ~-~ ~ --_._--·--T - -------~-- 1- -_ .. _-

202 I 177,9 227 200,2 252 ! 222,6 277 245,1 
203 I 178,7 228 201,1 253 , 223,5 278 246,0 1 
204 I 179,6 229 202,0 254 224,4 279 246,9 I 

205 I 180,5 230 202,9 255 225,3 280 247,8 I 

206 I 181,4 231 203,8 256 226,2 281 248,7 
207 

I 

182,3 232 204,7 257 227,1 282 249,6 
208 183,2 233 205,6 258 228,0 283 250,4 
209 

I 

184,1 234 206,5 259 228,9 284 251,3 
210 185,0 235 207,4 260 229,8 285 252,2 
211 

I 
185,9 236 208,3 261 I 230,7 286 253,1 

212 186,8 237 209,1 262 231,6 287 254,0 
213 187,7 238 210,0 263 232,5 288 254,9 
214 188,6 239 210,9 264 233,4 289 255,8 
215 189,5 240 211,8 265 234,3 290 256,6 
216 190,4 241 212,7 266 235,2 291 257,5 
217 191,2 242 213,6 267 236,1 292 258,4 
218 192,1 243 214,5 268 237,0 293 259,3 
219 193,0 244 215,4 269 237,9 294 260,2 
220 193,9 245 216,3 270 238,8 295 261,1 
221 194,8 246 217,2 271 239,7 296 262,0 
222 195,7 247 218,1 272 240,6 297 262,8 
223 196,6 248 219,0 273 241,5 298 263,7 
224 197,5 249 219,9 274 242,4 299 264,6 
225 198,4 250 220,8 275 243,3 300 265,5 
226 199,3 251 221,7 276 244,2 

Tabelle zur Bestimmung der Lactose nach Fr. Soxhlet. 

Kupfer Lactose I Kupfer i Kupfer i Lactose Lactose 

mg mg mg I mg mg mg mg 

! 
100 71,6 III 79,8 122 87,9 133 96,1 
101 72,4 112 80,5 123 88,7 134 96,9 
102 73,1 113 81,3 124 89,4 135 97,6 
103 73,8 114 82,0 125 90,1 136 98,3 
104 74,6 115 I 82,7 126 90,9 137 99,1 
105 75,3 116 83,5 127 91,6 138 I 99,8 
106 76,1 117 84,2 128 92,4 139 100,5 
107 76,8 U8 85,0 129 93,1 140 I 101,3 
108 77,6 U9 85,7 130 93,8 141 I 102,0 
109 78,3 120 86,4 131 94,6 142 102,8 
llO 79,0 121 87,2 132 95,3 143 103,5 
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Kupfer I Lactose Lactose Kupfer I Lactose 

mg I mg mg I mg rug! mg 
===i===c=== 

---:-[ 104,; -~~ 
145 105,1 190 
146 105,8 191 
147 106,6 192 
148 107,3 193 
149 108,1 194 
150 108,8 195 
151 109,6 196 
152 110,3 197 
153 111,1 198 
154 111,9 199 
155 112,6 200 
156 113,4 201 
157 114,1 202 
158 114,9 203 
159 115,6 204 
160 116,4 205 
161 117,1 206' 
162 117,9 207 
163 118,6 208 
164 119,4 209 
165 120,2 210 
166 120,9 211 
167 121,7 212 
168 122,4 213 
169 123,2 214 
170 123,9 215 
171 124,7 216 
172 125,5 217 
173 126,2 218 
174 127.0 219 
175 127,8 220 
176 128,5 221 
177 129,3 22.2 
178 '130,1 223 
179 130,8 224 
180 131,6 225 
181 132,4 226 
182 133,1 227 
183 133,9 228 
184 134,7 229 I 

185 135,4 230 
186 136,2 231 
187 137,0 232 
188 137,8 233 

138,5 
139,3 
140,0 
140,8 
141,6 
142,3 
143,1 
143,9 
144,6 
145,4 
146,2 
146,9 

'147,7 
148,5 
149,2 
150,0 
150,7 
151,5 
152,2 
153,0 
153,7 
154,5 
155,2 
156,0 
156,7 
157,5 
158,2 
159,0 
159,7 
160,4 
161,2 
161,9 
162,7 
163,4 
164,2 
164,9 
165,7 
166,4 
167,2 
167,9 
168,6 
169,4 
170,1 
170,7 
171,6 

234 172,4 
235 173,1 
236 173,9 
237 174,6 
238 175,4 
239 176,2 
240 176,9 
241 177,7 
242 178,5 
243 179,3 
244 180,1 
245 180,8 
246 181,6 
247 182,4 
248 183,2 
249 184,0 
250 184,8 
251 185,5 
252 186,3 
253 187,1 
254 187,9 
255 188,7 
256 189,4 
257 190,2 
258 191,0 
259 191,8 
260 192,5 
261 193,3 
262 194,1 
263 194,9 
264 195,7 
265 196,4 
266 197,2 
267 198,0 
268 198,8 
269 199,5 
270 I 200,3 
271 . 201,1 
272 201,9 
273 202,7 
274 203,5 
275 204,3 
276 205,1 
277 205,9 
278 206,7 

Kupfer 

mg 

Lactose 

mg 
=o===~,--------'-

279 
280 
281 
282 
283 
284 
285 
286 
287 
288 
289 
290 
291 
292 
293 
294 
295 
296 
297 
298 
299 
300 
301 
302 
303 
304 
305 
306 
307 
308 
309 
310 
311 
312 
313 
314 
315 
316 
317 
318 
319 
320 
321 
322 
323 

207,5 
208,3 
209,1 
209,9 
210,7 
211,5 
212,3 
213,1 
213,9 
214,7 
215,5 
216,3 
217,1 
217,9 
218,7 
219,5 
220,3 
221,1 
221,!) 
222,7 
223,5 
224,4 
225,2 
225,9 
226,7 
227,5 
228,3 
229,1 
229,8 
230,6 
231,4 
232,2 
232,9 
233,7 
234,5 
235,3 
236,1 
236,8 
237,6 
238,4 
239,2 
240,0 
240,7 
241,5 
242,3 
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Kupfer ! Lactose Kupfer Lactose Kupfer : Lactose Kupfer Lactose 

mg mg mg mg mg ; mg mg mg 

! I 
I 

324 243,1 344 259,0 364 I 275,3 384 292,5 
325 243,9 345 259,8 365 276,2 385 293,4 
326 244,6 346 260,6 366 i 277,1 386 294,2 
327 245,4 347 261,4 367 277,9 387 295,1 
328 : 246,2 348 262,3 368 278,8 388 296,0 
329 

, 

247,0 349 263,1 369 279,6 389 296,8 
330 I 247,7 350 I 263,9 370 280,5 390 297,7 

! 
331 i 248,5 351 264,7 371 281,4 391 I 298,5 
332 249,2 352 265,5 372 282,2 392 i 299,4 
333 250,0 353 266,3 373 283,1 393 300,3 
334 250,8 354 267,2 374 283,9 394 301,1 
335 251,6 355 268,0 375 284,8 395 302,0 
336 i 252,5 356 268,8 376 285,7 396 302,8 
337 253,3 357 ! 269,5 377 286,5 397 303,7 
338 i 254,1 358 

, 
270,4 378 287,4 398 304,6 

339 254,9 359 271,2 379 288,2 399 305,4 
340 255,7 360 272,2 380 289,1 400 306,3 
341 256,5 361 272,9 381 289,9 
342 257,4 362 218,7 382 290,8 I 

343 258,2 363 274,5 383 291,7 
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Tabelle zur Bestimmung der Starke bezw. des Dextrins nach E. Wein. 

Kupfer I 
Starke ! Starke I Starke I Starke 

oder Kupfer I oder Kupfer oder Kupfer. oder 
Dextrin Dextrin I Dextrin i Dextrin 

rug mg mg , rug mg mg mg i mg 
'== 

10 5,5 53 24,7 96 44,0 139 

I 

63,7 
11 5,9 54 25,1 97 44,5 140 64,2 
12 6,4 55 25,5 98 44,9 141 64,6 
13 6,8 56 25,9 99 45,4 142 65,1 
14 7,3 57 26,4 100 45,8 143 65,6 
15 7,7 58 26,8 101 46,3 144 66,1 
16 8,1 59 27,3 102 46,7 145 I 66,5 
17 8,6 60 27,7 103 47,2 146 I 67,0 
18 9,0 61 28,2 104 47,6 147 I 67,4 
19 9,5 62 28,6 105 48,1 148 i 67,9 
20 9,9 63 29,1 106 48,6 149 68,4 
21 10,4 64 29,5 107 49,1 150 68,9 
22 10,8 65 30,0 108 49,5 151 69,3 
23 11,3 66 30,4 109 50,0 152 69,8 
24 11,7 67 30,9 110 50,4 153 70,3 
25 12,2 68 31,3 111 50,9 154 70,7 
26 12,6 69 31,8 112 51,3 155 71,2 
27 13,1 70 32,2 113 51,8 156 

I 71,6 
28 13,5 71 32,7 114 52,2 157 72,1 
29 14,0 72 33,1 115 52,7 158 72,6 
30 14,4 73 33,6 116 53,2 159 73,1 
31 14,9 74 34,0 117 53,6 160 73,5 
32 15,3 75 34,5 118 54,1 161 74,0 
33 15,8 76 34,9 119 I 54,5 162 74,5 
34 16,2 77 35,4 120 I 55,0 163 75,0 
35 16,7 

I 
78 35,8 121 55,4 164 75,4 

36 17,0 79 36,2 122 55,9 165 I 75,9 
37 17,5 80 36,7 123 56,3 166 

I 

76,3 
38 17,9 81 37,2 124 56,8 167 76,8 
39 18,4 82 37,6 125 57,3 168 ! 77,3 
40 i 18;8 83 38,1 126 57,8 169 77,8 
41 I 19,3 84 38,6 127 58,2 170 78,2 
42 19,7 85 39,1 128 58,7 171 I 78,7 I 

43 20,2 86 39,5 129 59,1 172 I 79,1 
44 20,6 87 40,0 130 I 59,6 173 79,6 

I 

45 21,1 88 40,4 131 60,0 174 I 80,1 
46 21,5 89 40,9 132 

I 
60,5 175 80,6 

47 22,0 90 41,3 133 60,9 176 81,0 
48 22,4 91 41,8 134 61,4 177 81,5 
49 22,9 92 42,2 135 61,9 178 82,0 
50 I 23,3 93 42,6 136 62,4 179 82,4 
51 23,8 94 43,1 137 62,8 180 i 82,9 
52 24,2 95 i 43,6 138 I 63,03 181 I 83,4 I 
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Starke " 

Starke t Starke I Starke 
Kupfer oder Kupfer I oder Kupfer I oder Kupfer oder 

Dextrin Dextrin I Dextrin Dextrin 
mg mg rug I mg mg, mg mg mg 

----- - ---, 

I , 

182 83,8 226 
I 

104,8 270 126,0 314 147,8 
183 84,3 227 105,2 271 126,5 315 148,3 
184 84,8 228 105,7 272 127,0 316 148,8 
185 85,2 229 106,2 273 127,5 317 

i 
149,3 

186 85,7 230 ! 106,7 274 128,0 318 
I 

149,8 
187 86,2 231 i 107,1 275 128,5 319 150,3 
188 86,7 232 107,6 276 129,0 320 150,8 
189 87,1 233 108,1 277 129,5 321 151,3 
190 87,6 234 108,6 278 130,0 322 151,8 
191 88,1 235 

! 
109,1 279 130,5 323 152,3 

192 88,6 236 109,6 280 131,0 324 152,8 
193 89,1 237 i llO,1 281 131,5 325 153,3 
194 89,5 238 I llO,6 282 132,0 326 153,8 
195 90,0 239 111,1 283 132,5 327 154,3 
196 90,5 240 111,5 284 133,0 328 ! 154,8 
197 

I 
91,0 241 112,0 285 133,5 329 i 155,3 

198 91,4 242 ll2,5 286 134,0 330 155,8 
H)9 91,8 243 ll3,0 287 134,5 331 156,3 
200 92,3 244 ll3,4 288 135,0 332 156,8 
201 92,8 245 113,9 289 135,5 333 , 157,3 

I 

202 93,3 246 I 114,4 290 135,9 334 157,8 
203 93,8 247 

! 
114,8 291 136,4 335 158,3 

204 94,3 248 i 115,3 292 136,9 336 I 158,8 
205 94,8 249 115,8 293 137,4 337 159,3 
206 95,2 250 116,3 294 137,9 338 159,8 

I 

207 95,7 251 116,8 295 138,4 339 160,3 
208 96,2 252 117,3 296 138,9 340 160,8 
209 96,7 253 117,7 297 i 139,4 341 161,3 
210 I 97,1 254 118,2 298 

i 139,9 342 161,8 I 

211 97,6 255 118,7 299 140,4 343 162,3 
212 98,1 256 119,2 300 140,9 344 162,8 
213 98,6 257 119,7 301 141,4 345 163,4 
214 99,0 258 I 120,2 302 141,9 346 163,9 
215 99,5 259 i 120,7 303 142,4 347 164,4 
216 100,0 260 121,2 304 ! 142,9 348 164,9 
217 100,4 261 i 121,6 305 I 143,4 349 165,4 
218 I 100,9 262 122,1 306 

, 
143,9 350 165,9 I r 

219 ! 101,4 263 122,6 307 144,4 351 
! 

166,4 
220 101,9 264 123,1 308 144,9 352 166,9 
221 102,4 265 123,6 309 145,4 353 I 167,4 
222 

, 

102,9 266 124,0 310 145,8 354 I 167,9 
223 103,3 267 124,5 311 146,3 355 168,4 
224 103,8 268 124,9 312 146,8 356 168,9 
225 104,3 269 125,5 313 147,3 357 169,5 

i I 
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Starke Stlu:ke I Starke Starke 
Kupfer oder 

Dextrin 
Kupfer oder 

Dextrin 
Kupfer oder 

Dextrin 
Kupfer oder 

Dextrin 
mg mg mg mg mg 

• 

mg mg mg 
-

358 170,0 385 183,8 412 197,9 439 212,1 
359 170,5 386 I i84,3 413 198,4 440 212,7 
3S!> 171,0 387 184,9 414 198,9 441 213,1 
361 171,5 388 185,4 415 199,4 442 213,7 
362 172,0 389 185,9 416 200,0 443 214,3 
363 172,5 390 I 186,4 417 200,5 444 214,8 
364 173,1 391 186,9 418 201,0 445 215,3 
365 173,6 392 187,5 419 201,5 446 215,9 
366 174,1 393 188,0 420 202,1 447 216,4 
367 174,6 394 188,5 421 202,6 448 216,9 
368 175,1 395 

I 
189,0 422 203,1 449 217,5 

369 175,6 396 189,5 423 203,7 450 218,0 
370 i 176,1 397 190,0 424 204,2 451 218,5 
371 I 176,6 398 I 190,5 425 204,7 452 219,1 
372 177,1 399 191,1 426 205,2 453 219,6 
373 177,7 400 191,6 427 ! 205,7 454 220,1 
:374 178,2 401 192,2 428 206,3 455 220,fi 
:175 178,7 402 192,7 429 206,8 456 221,] 
;:76 179,2 403 193,2 430 207,4 457 221,7 
~ . .n 179,7 404 193,7 431 207,9 458 222,2 
378 ; 180,2 405 194,2 432 208,5 459 222,7 
379 180,7 406 194,8 433 209,0 460 223,3 
3:m 181,3 407 I 195,3 434 209,5 461 223,8 
3~n 181,8 408 HJ5,8 435 210,0 462 224,4 
382 182,3 409 196,3 436 210,5 463 224,9 
383 182,8 410 196,8 437 211,0 . 
38! 183,3 411 , 197,4 438 I 211,6 

! 
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4. Bestimmung del' Starke. 

Starkel) wird durch Diastase, Sauren oder iiberhitzten Wasser
!lampf invertiert; die nach der Inversion erhaltene Lasung reduziert 
l!'ehlingsche Lasung. Da nach den Untersuchungen von J. Kanig u. a. 
(Landw. Versuchsst. 1897, 48, 81 und 1909, 70,343) gleichzeitig mehr 
oder weniger Pentosane usw. mit aufgeschlossen und in Zucker iiber
gefiihrt werden, so fallen die nach diesem Verfahren erhaltenen Werte 
zu hoch aus. 

Altes Verlabren. Man entfettet 3-5 g Substanz (siehe S. 16), 
entfernt Zucker und Dextrin durch Wasser, vermengt dann die zuriick
gebliebene starkehaltige Substanz mit 100 ccm Wasser, erhitzt etwa 
8 Stunden im Druckkalbchen nach Reischauer (01-, Glycerin- oder 
Kochsalzbad bei 108 bis 1100 C) oder in Soxhlets Dampftopf 3-4 Std. 
bei 3 Atmospharen Druck, filtriert, erganzt das Filtrat auf etwa 200 cem 
und erhitzt mit 20 ccm Salzsaure (S = 1,125) 3 Stunden lang am Riick
fluBkiihler im siedenden Wasserbade. N ach dem Abkiihlen gibt man 
NaOH bis zur schwach sauren Reaktion hinzu, filtriert 2) ev. noch durch 
Watte und fiillt auf 500 ccm auf. Die in dieser Lasung enthaltene 
Glukose wird nach MeiBI-Allihn (S. 19) bestimmt. Glukose 
xO,9 = Starke. 

1m allgemeinen geniigt diese Methode fiir die Praxis. G!lnauere, 
aber wie gesagt, ebenfalls mit denselben grundsatzlichen Fehlern be
haftete Methoden sind folgende: 

Rein1i:es Hochdruckverlabren. 3 g feingepulverte ev. erst mit 
Wasser und Ather ausgezogene Substanz wird in einem etwa 150 ccm 
fassenden Zinnbecher mit 30 ccm Wasser und 25 ccm l%-iger Milch
saure angeriihrt und zugedeckt in Soxhlets Dampftopf 2% Stunden 
auf 3,5 Atmospharen erhitzt; die Lasung verdiinnt man auf 250 ccm, 
filtriert und invertiert davon 200 ccm mit 15 ccm HCI (1,125 spez. 
Gew.) 2% Stundell lang im Wasserbade am RiickfluBkiihler (Glasrohr), 
neutralisiert nach dem Erkalten annahernd und bestimmt die in Glucose 
iibergefiihrte Starke nach S. 19. 

Diastaseverlahren nach Marker. 3 g wie beim Reinkeschen Ver
fahren vorbehandelte Substanz wird in einer Reibschale mit lauwarmem 
Wasser angerieben, damit sich keine Kliimpchen bilden. Das Ganze wird 
in einen 200 ccm-Kolben mit so viel Wasser gespiilt, daB die Gesamtmenge 
desselben etwa 100 ccm betragt. Durch Erwarmen im Wasserbade wird 
nun die Starke verkleistert und nach Abkiihlung auf 60-650 C 10 ccm 
eines Malzauszuges (100 g Malz auf 1 Liter Wasser) oder einer Lasung 
von reiner Diastase 3) hinzugefiigt. Zur Einwirkung der Diastase auf die 

1) bezw. die .. in Zucker liberfiihrbaren Stoffe" • 
• ) Der Filtrationsriiokstand dart unter dem Mikroskop keine Stiirkereaktion 

mit J odlosung erkennen lassen • 
• ) Herstellung der Diastase: 2 kg frisches Griinmalz werden in einem Morser 

mit einer Mischung von 1 I Wasser und 2 I Glycerin libergoBBBn und durchge· 
mischt. dann 8 Tage stehen gelassen. Darauf preLlt man die FlliBBigkeit mog
liohst gut aus und filtriert; daB Filtrat wird mit dam 2 bis 2.5-faohen Vol. AI
kohol gefallt. der Niederschlag abfiltriert. mit Alkohol und Ather behufs Ent· 
waBBBrung ausgewaschen, liber Schwefelsaure getrocknet und fiir den Gebrauch 
in glycerinhaltigem Wasser gelost. 
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~tarke wird 2 Stunden lang auf 65° C erwarmt, dann Yz Stunde 
gekocht, wiedet auf 65° abgekiihlt und nochmals etwa Yz Stunde mit 
10 ccm Malzauszug bei 65° gehalten, dann auf 200 ccm aufgefiiIlt und 
filtriert. 200 ccm des Filtrats werden darauf mit 15 ccm einer Salz
saure von 1,125 spezifisches Gewicht versetzt und 3 Stunden lang im 
kochenden Wasserbade erhitzt, das Ganze mit Natronlauge bis zur 
schwach sauren Reaktion versetzt und auf 250 ccm aufgefiiIlt. Von 
dieser Losung werden 25 ccm zur Bestimmung der Glucose verwendet. 
Falls Malzauszug zur Verzuckerung gedient hat, ist der Zuckergehalt 
desselben zu bestimmen und in Abzug zu bringen. Bei Anwendung einer 
Losung von reiner Diastase ist die vorherige Zuckerbestimmung unnotig. 
Filtrationsriickstand unter dem Mikroskop durch Jod auf ungelOste 
Starke priifen! 

Das Mayrhofersche Starkebestimmungsyerfahren: (vgl. 
Fleisch) gibt den wahren Starkewert, eignet sich aber mehr fiir Gegen
stande, die geringere Starke-(Mehl-)mengen enthalten, als fiir starke
reiche Substanzen. 

Weitere Verfahren von G. BaumertundH. Bode l ), fernerWitte 2), 

J. C. Lintner und Belschner 3) (Polarimetrisch), E. v. Raumer 4) 

(bei Gewiirzen). 

}'. Bestimmung der Pentos3ne und der Rohfaser (Cellulose). 
Erstere kommen nur in seltenen Fallen bei der Nahrungsmittcl

analyse in Betracht (ev. bei Pfeffer und Kakao zum Nachweis einm! 
Schalengehaltes), iifter bei Futtermitteln. Behufs Ausfiihrung mul.l 
auf die SpezialIiteratur namentlich die bereits mehrfach erwahntcn 
Kiinigschen Werke verwiesen werden. 

Weender- Verfahren zur Bestimmung der Rohfaser: 
Die Ausfiihrung dieses Verfahrens erfolgt gemaB den Vereinbarungen 

nach der Modifikation von Fr. HoldefIeil35) unter Anwendung 
einer besonderen Glasbirne von etwa 300 ccm Inhalt oder einfacher 
und schneller in folgender Weise: 

3 g der lufttrockenen,. niitigenfalls entfetteten Substanz werden in 
einer Porzellanschale, welche bis zu einer im Innern angebrachten kreis
fiirmigen Marke 200 ccm Fliissigkeit faBt, mit 200 cem 1¥4%-iger 
Schwefelsaure (von einer Liisung, welche 50 g konzentrierter Schwefel
saure im Liter enthii.lt, nimmt man 50 ccm und setzt 150 ccm~Wasser 
hinzu) genau Yz Stunde unter Ersatz des verdampfenden Wassers ge
kocht, sofort durch ein diinnes Asbestfilter filtriert und mit heiBem Wasser 
hinreichend ausgewaschen. Darauf spiilt man das Filter mit seinem Inhait 
in die Schale zuriick, gibt 50 ccm Kalilauge hinzu, welche 50 g Kali
hydrat im Liter enthait, fiillt bis zur Marke der Schaie auf, kocht wieder
um genau Yz Stunde unter Ersatz des verdampfenden Wassers, filtriert 

1) Zeitschr. f. augew. Chern. 1900. 1074 u. 1111. 1901. 461. Zeitschr. 
f. Unters. d. Nahr. u. Genullm. 1909. 18. 167. 

0) Ebenda 1904. 7. 65. 
3) Vgl. W. SutthoH, Zur Kenntnis der stickstoffreien ]<}xtraktstoffe. 

Inaug.-Diss. Miinchen 1909 . 
• ) Zeitschr. f. angew. Chemie 1893, 455 . 
• ) Landw. Jahrbiicher 1877, Supplementheft S. 103. 
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durch ein neues Asbestfilter (am besten Goochtiegel und Saugnutsche) 
und wascht mit einer reichlichen Menge kochenden Wasllers und darauf 
nach Entfernung des Filtrats aus der Saugflasche je 2- bis 3- mal mit 
Alkohol und Ather nacho Das alsdann sehr bald lufttrocken gewordene 
Filter nebst Inhalt bringt man in eine ausgegliihtePlatinschale (beimGooch
tiegel fallt diese Manipulation natiirlich weg) und trocknet 1 Stunde bei 
105-1100 C. Nachdem die Schale im Exsiccator erkaltet ist, wird sie 
so schnell wie moglich gewogen, darauf kraftig gegliiht, bis kein Auf
leuchten von verbrennenden Rohfaserteilchen mehr stattfindet, im Exsic
cator erkalten gelassen und wiederum schnell gewogen_ Die Differenz 
zwischen der ersten und zweit-en Wiigung ergibt die Menge der in 3 g 
Substanz vorhandenen Rohfaser_ 

Die auf diese Weise erhaltene Rohfaser ist die aschefreie, enthalt 
aber noch vielfaqp nicht unbetrachtliche Mengen (2-5%) Stickstoff
substanz, welche notigenfalls in einem gleichbehandelten Teile der 
Substanz nach dem zweiten Filtrieren nach Kj eldahl (8. 13), er
mittelt und von der Rohfaser in Abzug gebracht werden kann. 

Auf die Methoden von E. Spath, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. 
Genul3m_ 1905, 9, 589 (fiir Gewiirze s. S. 247) und von Lebbin, Arch. 
f. Hygiene 1897, 28, 212 sei verwiesen. 

Methode Konig 1). 

Diese Methode verdient vor dem obigen Verfahren den Vorzug, weil 
:;ie eine annahernd pentosanfreie Rohfaser liefert und die Lingnine und 
das Cutin dabei nicht angegriffen werden. 3 g lufttrockene 2) bzw. 5-14 % 
Wasser enthaltende Substanz (bei Fettgehalt iiber 10% erst entfetten) 
in einem 500---600 ccm-Kolben bzw. in einer -Porzellanschale mit 200 ccm 
Glycerin (s = 1,23), welches 20 g konzentrierter H 2 SO. in 1 Liter enthalt, 
versetzen_ gut verteilen und entweder am Riickflul3kiihler bei 133-1350 

1 Stunde kochen oder im Autoklaven bei 1370 (= 3 Atmospharen) eben
solange dampfen. N ach dem Erkalten den Inhalt ungefahr auf 400-500 ccm 
verdiinnen, nochmals aufkochen und heil3 durch Asbest-filter im Platin
Goochtiegel von 6 cm Hohe, 6 cm oberem und 4 cm unterem Durch
messer vermittels der Saugpumpe fiItrieren. Man wascht den Riick
stand auf dem Filter mit ca. 400 ccm siedend heil3em Wasser, dann mit 
angewarmtem Alkohol von 80-90% und mit einem warmen Gemisch 
von Alkohol und Ather, bis das FiItrat vollkommen farblos ablauft. 
Trocknen bei 105-1100 und wagen; veraschen und wieder wagen. 

Die Bel'echnung des Nahl'geldwel'tes del' Nahl'ungsmitteI 3). 

Bei der Berechnung des Nahrgeldwertes eines Nahrungsmittels 
hat man zunachst auf die Zusammensetzung des Nahrungsmittels ein-

1) Vgl. Bd. II. Abt. I V. Konigs Chemie der mensch lichen Nahrungs
und GenuJ.lmittel 1910; ferner Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuJ.lm. 1898_ 
1. 1; sowie 1903. 6. 769; siehe ebenda auch die Methode ZUl' Bestimmung der 
Cellulose, des Lingnins und Cutins. 

2) Dickfliissige oder breiartige Massen (Marmeladen u. s. w.) kann man in 
Mengen, die etwa 3 g Trockensubstanz entsprechen, vorher in den betreffenden 
GefaJ.len auf dem 'Vasserbade eintrocknen und dann wie sonst weiter behandeln. 

3) Vgl. Bd. I v. Konigs Chemie der menschlichen Nahrungs- und Ge
nuJ.lmittel 1904. 
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zugchen und den Gehalt an Eiweif3, Fett und Kohlenhydraten nach 
den auf S. '19 ff. besprochenen Methoden zu bestimmen. Der Gehalt 
an Wasser, Cellulose, Salzen 'und MineraIstoffen, sowie anderen Be
standteilen, wird bei dieser Berechnung vernachlassigtl). 

Auf Grund der Annahme (Emmerling, Konig), daB 
1 g Kohlenhydrate den Wert von 1 Nahrwerteinheit, 
1 g Fett 3 Nahrwerteinheiten, 
1 g EiweiB "5,, 

haben, multipliziert man den Gehalt der Nahrungsmittel an Eiweif3 
mit 5, den an Fett mit 3 und den an Kohlenhydraten mit 1, addiert 
und erhalt so die Summe der Nahrwerteinheiten 2). Man rechnet nun auf 
1 Kilogramm. 

Will man nun den Marktpreis einer Nahrwerteinheit erfahren, 
so dividiert man mit der Summe der Nahrwerteinheiten in den Markt
preis. Aus der geringeren oder groBeren Hohe desselben schlieBt man 
auf die Preiswiirdigkeit des Nahrungsmittels. 

Magermilch 
Magerkase 
Milch. 
Speck 
Sch weinefleisch 
Halbfetter Kase 
Butter 
Kalbfleisch 
Rindfleisch 
Bohnen 
Erbsen 
Linsen 
Kartoffeln 
Weizenmehl 
Reis 

Tabelle einiger Niihrgeldwerte 3). 

Niihrwert-
Ange-

1000 Niihr- Fill' 1 Mark 
einheiten nommener wert- erhiilt man 

in Marktpreis eillheiten Nahrwert-
kg pro 1 kg in I kosten einheiten 

_____ 1 ~fennige~_ ___ ____ _ ____ _ 

216 
1914 

320 
2767 
1836 
1970 
2610 
1157 
1168 
1755 
1713 
1842 

304 
1328 
1177 

9,0 
82,7 
15,0 

172,0 
131,0 
141,7 
213,3 
112,0 
128,3 
22,5 
28,9 
37,0 

6,1 
38,7 
58,0 

41,7 
43,2 
46,8 
62,1 
71,4 
71,9 
81,7 
96,8 

109,8 
12,8 
16,8 
20,1 
20,1 
29,1 
49,3 

2400 
2314 
2133 
1608 
1401 
1319 
1223 
1033 

911 
7800 
5927 
4979 
4982 
3431 
2029 

1) Die Bercchnung hat deshalb nul' Zweck, wenn man ahnliche Produkte 
miteinander vergleicht. Del' Nahrwert vieler Substanzen (z. B. des Lecithins) 
JaJ3t sich nicht in Zahlen ausdriicken; auch GenuJ3mittel wie \Vein, Bier, 
Kaffee, Schokolade u. s. w. lassen sich nicht nach Nahrwerteinheiten bewerten. 

') Neuerdings wird besonderer wert auf die Bestimmung des \Varme
wertes (ausgedriickt in Kalorien) zur Feststellung des Nahrwertes gelegt. 
Siehe Spczialliteratur. 

3) Die Tabelle dient nur als Beispiel; im Einzelfalle ist stets eine Be
reclmung del' Nahrwcrteinheiten und des Nahrgeldwertes unter Zugrnndelegung 
cles entsprcchenden Marktpreises auszufiihren. Vgl. Beispiel S. 4r.. 
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FI ugge und Hofmann Lereclmen, wieviel Nahrwerteinheiten 
man fur eine Mark erhalt z. B.: 

pro Kilo Rindfleisch seien gefunden worden: 
EiweiB (bzw. N X 6,25) 209 g = 209 x 5 = 1045 J Nahr
Fett . . . . . . . . . 54 g = 54 x 3 = 162 wert
N-freie Extraktivstoffe . 1,4 g = 1,4 x 1 = 1,4 einheiten 

Summe 1208,4 
Diese kosten 1,50 Mk.; eine Nahrwerteinheit kostet dann 

__ 1~~_ = 0,1241 Pf. oder fur 1 Mk. erhiilt man 1208,~x. 1O~ = 800,5 Nahr-
1208,4 150 
werteinheiten. 

Untersuchung von Futtermitteln, Getreide u. s. w. 1). 

Bei Kiirnern, Mehlen, Kleien u. s. w. in Sacken werden Proben 
mittels Probestecher entnommen. Bei Olkuchen entnimmt man mehrere 
ganze Kuchen an verschiedenen Stellen, zerkleinert sie bis auf Wal
nuBgriiBe, mischt und zieht hieraus die Durchschnittsprobe wie dies bei 
der Probenahme von Kohlen, Gasreinigungsmasse u. a. bewerkstelligt wird. 

Bei Rohmaterialien, die in Schiffsladungen ankommen, wird 
jedes fiinfte EntladungsgefaB auf den Probehaufen gestiirzt (Feinung 
auf HaselnuBgriiBe). Von solchen Durchschnittsmustern werden 100 
bis 200 g weiter zerkleinert (Muhle) und das Mehl dur~h ein Sieb mit 
1 mm Maschenweite geschlagen. Bei einigen Futtermitteln ist eine 
weitergehende Pulverisierung erwiinscht (Dreefsche Muhle, nach An
gabe von Marcker von Mechaniker Dreef in Halle a. S. konstruiert). 

Die Untersuchung kann sich erstrecken auf die Bestimmung von 
a) Wasser; 5 g der Substanz werden in kleinen ca. 6 em hohen Becher

glasern von 3 em Durchmesser abgewogen und 3 Stunden lang 
im Wasserbadtrockenschrank bei 95--1000 C erhitzt, im Exsiccator 
erkalten gelassen und gewogen. Fur Handelsanalysen hinreichend 
genau! Fur genaue Ermittelungen erhitzt man etwa 5 g Substanz 
bei 100-1020 C in "Liebig'schen Trockenenten"2) im Wasserstoff 
oder Leuchtgasstrom, der zuvor durch ein Trockensystem geleitet 
wird. 

b) Fett (Rohfett) (s. S. 16); als Extraktionsmittel ist alkohol
und wasserfreier Ather zu benutzen (internat. vereinbart Berlin 
1903). Aus Malzkeimen, Biertrebern, Mohn, Fleischmehl wird 
das Fett nicht vollstandig vom Ather herausgezogen (Beger, 
Chern. Ztg. 1902 S. 112). Bei wissenschaftlichen Versuchen ver
wendet man daher besser das Dormeyersche Verfahren: 3-5 g 
Substanz werden mit 1 g Pepsin, 480 g Wasser und 20 cern 25%-iger 
Salzsaure bei 37--400 wahrend 24 Stunden der Verdauung unter
worfen, das Unliisliche abfiltriert, ausgewaschen, getrocknet und 

1) Es koonen im Rahmen dieses Buches nur die notwendigsten Methoden 
angegeben werden. Auf das ausfiihrliche \Verk v. J. K 0 n i g. die Untersuchung 
Jandwirtschaftlich und gewerblich wichtiger Stoffe. III. Auf!. 1906 sei verwiescn. 

") Trockenrohren. 
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mit Ather extrahiert. Das Filtrat wird mit Ather ausgesehiittelt 
und del' Ath3rriickstand dem Athel'extrakt des Unlosliehen hinzu
gefiigt. Die Filtration erfolgt dureh eine mit Asbest oder mit 
Papierfilterstoff belegte Siebplatte eines Triehters. 

c) Protein (Rohprotein). 
1. Rohprotein (Gesamtstiekstoff): 

naeh S. 13; gefundener N x 6,25 = Protein. 
2. Reines Protein naeh A. Stutzer 1 ). 

1-2 g der feingemahlenen Substanz iibergieBe man in 
einem Beeherglas mit 100 cern Wasser und erhitze dann zum 
Sieden - sllirkmehlhaltige Stoffe erwarme man 10 Minuten im 
koehenden Wasserbad -, hierauf setze man 0,3--0,5 cern 
aufgesehlemmtes Kupferoxydhydrat 2) zu, filtriere nach dem 
Erkalten, wasehe den Filterriickstand mit Wasser aus und ver
brenne denselben samt Filter naeh S. 13. Bei phosphatreiehen' 
Futtermitteln setzt man del' Abkoehung 1 cern AlaunlOsung 
(1 : 10) und dann das Kupfel'oxydhydrat zu. 

3. Niehtprotein-Stiekstoi'f. 
Man koehe 5 g der Substanz in einem 500 cern fassenden 

MeBkolben mit 400 ccm Wasser auf, lasse erkalten und falle 
das EiweiB mit einer mit Essigsaure angesauerten 5% -igen Tannin
losung und fiiIle auf 500 cern mit Wasser auf; 100 cern del' 
von dem Niederschlag abfiltrierten Fliissigkeit dampfe man ein 
und behandle nach Kj eldahl (S. 13) weiter. 

4. Verdauliches Protein. Stu tzer s Methode, modifiziert von 
K iihn und Kellner. 

2 g del' feingemahlenen Substanz werden in einer Verdauungs
birne mit 500 cern Magensaft3) bei 37-38° 0 im Wasserbad odeI' 
Brutschrank erwarmt. Nach 12 Stunden werden 10 cern einer 
12 % %-igen HOI zugesetzt, ebenso nach 24 und 36 Stunden, 
sodaB del' Gehalt del' Fliissigkeit an Salzsau~e 1 % betragt. N Itch 

1) Journ. f. Landwirtsch. 1881. 473. Verfahren v. Bar n s t e in, 
Landw. Versuchsst. 1900. 327. Verfahren v. S c h j ern in g , Zeitschr. f. anal. 
Ohern. 1900. 545 u. 633. 

') 100 g Kupfersulfat werden in 5 I \-Vasser gelOst und 2,5 ccm Glycerin 
zugesetzt. Hierauf faUt man mit so viel verdiinnter Natronlatige, dall die 
Fliissigkeit schwach alkalisch reagiert. Del' schwarzbraune Niederschlag wird 
abfiltriert, dann in einer Schale mit 0,5 'o-igem Glycerinwasser angeriihrt und 
die letzten Spuren von Alkali durch wiederholtes Dekantieren und Filtrieren 
entfernt. Del' zuletzt wieder auf ein Filter gebrachte Niederschlag wird endlich 
mit 10 o'o-igem Glycerinwasser verrieben, sodall er eine gleichmaJlige, mit einer 
Pipette aufsaugbare Masse bildet; in 10 cern wird dann del' C.,ehalt an Kupfer
oxydhydrat quantitativ bestimmt und das Ganze in gut verschlieJlbare Flaschen 
gebracht. (Zu konzentrierte Kupferoxydhydrat-Wassermischungen verdiinnt 
man mit 10',o·igem Glycerinwasser so, dalll0 ccm 0,3-0,4 gOu(OH), enthalten. 

3) Die innere abgeloste Schleimhaut eines frischen Schweinemagens wird 
mit del' Schere in kleine Stiicke zerschnitten und in eiuer weithalsigen Flascha 
mit 5 I Wasser und 75 ccm einer Salzsaure, die 10 g HOI in 100 ccm enthalt, 
iibergossen, 1-2 Tage unter ofterem Umschiitteln stehen gelassen, durch ein 
Flanellsackchen, ohne auszupressen, gegossen und dann durch gewohnliches 
]'iltrierpapier filtriert. Urn den Magensaft mehrere Monate aufbewahren 7,11 

kiinnen, setzt man dem sa\zsaurehaltigen 'Vassel' hei ,leI' Extraktion 2-~ g 
Salicylsanre pro Magen zn. 
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weiteren 12 Stunden liiBt man den Magensaft ablaufen und 
waseht mit Wasser, Alkohol und Ather nach und troeknet die 
Substanz durch Absaugen. Letztere wird dann samt Filter 
naeh Kj eldahl (S. 13) weiter behandelt. Der N-gehalt des Fil
ters muB ermittelt und beriieksiehtigt werden. S j 0 I I e rna und 
Wedemayer wenden statt Magensaft Pepsin an_ Laut Inter
nationaler Vereinbarung gestattet. Auf die Modifikation (land
wirlschaftliche Versuchsstationen Bd. 51, S. 385) wird verwiesen. 

Gesamt-N abziiglich dem noch vorhandenen = Verdaulicher N. 
Einige Futtermittel wie Kiimmel, Anis, Koriander, Fenchel 

miissen langere Zeit mit Magensaft behandelt werden (84 Stunden). 
Vers.-Stat. 44 S. 188 u. s. f. 

In der Regel geniigt es, den als reines EiweiB (ProteIn) vorhandenen 
Stickstoff und den Gesamtstickstoff zu bestimmen, den Stickstoff der 
'NichteiweiBstoffe aber aus der Differenz zu nehmen. 

Beziiglich der Trennung letzterer muB auf das Werk von J_ Konig 
(die Untersuchung landwirtschaftlich und gewerblich wichtiger Stoffe, 
Berlin 1906), sowie auf die entsprechende SpeziaIIiteratur verwiesen 
werden. 

d) Asche (Rohasche) (die reine Asche ist Rohasche abziiglich Sand 
(s. S. 12)1). Auf den Kieselsauregehalt mancher Futtermittel ist 
Riicksicht zu nehmen. 

e) Cellulose (Rohfaser) (s. S. 43). 
f) Stickstofffreie Extraktivstoffe (s. S. 16). 

AuBerdem noch 
g) Zucker, Starke, naeh S. 18 und 42, 
h) Saure (bei Sauerfutter) durch Titriren des kalten, wiisserigen 

Auszuges mit Normallauge (bzw. l/lO-N-Lauge) und Berechnen 
auf Milchsaure oder Essigsaure. 1 ecm N ormalalkali = 0,09 g 
Milchsaure, = 0,06 g Essigsaure. 

i) Gesamtphosph~rsaure. Siehe bei den Diingemitteln S. ·49. 
k) Kali. 

25 g werden vorsichtig verascht, die Asche mit verdiinnter 
Salzsaure ausgelaugt und in einen 250 ccm MeBkolben gespiilt. 
ManfiilIt auf 250 ccm auf, filtriert und bringt davon 100 ccm 
mittels einer Pipette in einen 200 ccm-Kolben, und fallt daraus 
S03, Erdalkalien u. s. w. nach S. 54 (Kalibestimmung in Diinge
mitteln; dann fiilIt man auf 200 ccm auf, filtriert und dampft 
50 ccm = 2,5 g in einer Platinschale ein und verfiihrt weiter, wie 
ebenfalls dort angegeben ist. 

1) Mikroskopische (bakteriologische) Untersuchung siehe Spezial
literatur bzw. den bakteriologischen Teil des Hilfsbuchs. 
Anhaltspunkte zur Beurteilung: Die chemische Untersuchung 

kommt hauptsachlich nur fiir die Beurteilung des Nahrwerts in Betracht. 

1) Zur qualitativen Priifung auf Sand verfiihrt man 80, daB man in einem 
zugeschmolzenen Trichter Zinksulfatlosung (1 kg ZnSO.: 700 cern RO,) (s=1,435) 
mit 5 g des gepulvcrten Futtermittels mehrmals schiittelt. Der Sand sinkt nach 
nnten und kUIIIl ev. schiitzungsweise angegeben werden (E m mer 1 i II g s 
)[cthode). 
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Beziiglich des Nachweises der Reinheit bzw. von Verfiilschungen und 
Verdorbenheit entscheidet am meisten und ehesten die mikroskopieche 
Priifung; betreffs der Ranziditat und des Sauregrades von Olkuchen 
u. s. w. gilt das unter "Butter" Gesagte. (I ccm Normal·Alkali = 0,28201. 
saure = 0,088 Buttersaure). Muffige, schimmlige u. s. w. :Futtermittel 
sind zu verwerfen. 

Untersuchung von Dungemitteln 1). 
Vorbereitung der Proben. 

a) Trockene Proben von Phosphaten oder sonstigen kiinstlichen 
Diingemitteln miissen gesiebt und dann gemischt werden. 

b) Bei feuchten Diingemitteln, bei welchen dieses nicht zu erreichen 
ist, hat sich die Vorbereitung auf eine sorgfiiltige Durchmischung 
mit der Hand zu beschranken. 

c) Bei Rohphosphl\oten und Knochenkohle soIl zum Nachweise der 
Identitat der Wassergehalt bestimmt werden. 

d) Bei Substanzen, welche beim Pulvern ihren Wassergehalt iindern, 
muB sowohl in der feinen wie in der groben Substanz der Wasser· 
gehalt bestimmt und das Result,at der Analyse auf den Wasser· 
gehalt der urspriinglichen groben Substanz umgereehnet werden. 

A. Wasserbestimmung. 

10 g werden bei 1000 bis zum konstanten Gewicht, bei gipshaltigen 
Substanzen 3 Stunden getrocknet. In solchen Materialien, welche fliich· 
tige Stoffe (z. B. Ammoncarbonat) enthalten, werden diese fiir sich be· 
stimmt und vom erstgefundenen Verluste abgezogen. 

B. Phosphorsiiurebestimmung. 

In Superphosphaten, Pracipitaten, Rohphosphaten u. s. w. auBer 
Thomasmehl. 

1. Wassel'losliche und Gesamtphosphol"saure. 
Die Extraktion der Superphosphate geschieht in der Weise, daB 

20 g Superphosphat in einer Literflasche mit etwa 800 cem Wasser 
30 Minuten lang fortwiihrend und kriiftig geschiittelt2) werden. Auffiillen 
mit Wasser bis zur Marke, durchmischen und filtrieren. Doppel. 
superphosphatlosungen miissen vor der 1<'iHlung der P,O.; mit HNOJ 3) 

1) Aufnahme konnen nur die am haufigsten benutzten Methoden finden. 
Eingehende Literatur vgl. J. K ij n i g, Die Untersuehung landwirtsehaftlieh 
und gewerblieh wiehtiger Stoffe. Berlin 1906. III. Auf!. sowie namentlich die aueh 
im Nachstehenden mitbenutzten Vereinbarungen der landwirtsehaftliehen Vcr· 
suchsstationen und die Methoden zur Untersuehung der Kunstdiingemittel, 
herausgegeben vom Verein Deutscher Diingerfabrikanten. Berlin 1903. 3. Aufl., 
ferner P. Kriesche, Die Untersuehung und Begutachtnng von Diingemitteln, 
Futtermitteln u. s. w. Berlin. 

') Schiittelmaschinen, ca. 150 t pro Minute. 
3) "Oberfiihrllng von Pyropilosphorsiillrc in Ortilopilosphorsiinre. 

llujard·Baier. 3. Auf!. 4 
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aufgekoeht werden; auf 35 cern wsung der Superphosphate 10 cern 
konzentrierter HNOJ anzuwenden. 

Zur Bestimmung der P,O.i in Rohphosphaten, Guanos, Knoehen
meW u. s. w. sowie der Gesamtphosphorsaure in Superphosphaten und 
Praeipitaten werden 5 g Substanz in einem Jenaer Hartglaskolben 
mit Marke und Inhalt von 250 cem mit 50 cern Konigswasser kraftig 
solange (Yz Stunde) gekocht, bis die Fliissigkeit im Kolben rein weill 
ist, dann naeh dem Erkalten aufgefiillt bis zur Marke und durch ein 
Faltenfilter filtriert. 

In 50 ccm dieser Losungen (= 1 g Substanzl) bestimmt man dann 
die PhosphorBaure entweder: 

a) nach der lUolybdanmetho«le, siehe Absclmitt Wein oder 
b) nach der Citratmetho«le, indem man 50 ccm Markersche 

Citratlosung (100 g Citronensaure in 333 g 24 %-igem NH3 ) und 25 ccm 
Magnesiamixtur 2) zugibt. Man riihrt nun, bis der Niederschlag entsteht 
und dann noeh weitere 5 Minuten (ev. mit Riihrwerk) um, lallt 2 Stunden 
stehen und filtriert die gefallte phosphorsaureAmmoniakmagnesia auf ein 
Filter oder in den mit Asbest ausgelegten Goochschen Platintiege1 3 ) 

und gliiht den Niederschlag zuniichst schwach und dann 5 Minuten im 
Gebliise. Faktor = 0,638. 

2. CitratlOsliche Phosphors8:ul'e. 
a) nach Wagner. 

In einer 500cem fassenden, mitMarke versehenenStohmannsehen 
Sehiittelflasche werden 5 g Superphosphat oder Priicipitat mit ver
diinnter Wagner scher Citratlosung 4) von 17,50 C, mit welcher zur 
Marke aufgefiillt war, genau 30 Minuten (30-40 Umdrehungen in 
der Minute) im Rotier- oder Schiittelapparat ausgeschiittelt. Der 
Raum, in welchem gesehiittelt wird, mull eine konstante Temperatur 
von etwa 13-180 haben. Darnach wird sofort filtrie:rt (bei triibem 
DureWaufen der Fliissigkeit mull zuriiekgegossen werden) und w1lrden 
50 eem Fliissigkeit naeh der Molybdanmethode (s. oben; Zugabe von 
1 eem Molybdanlosung auf je 1 mg P,03) weiter verarbeitet. 

b) nach Petermann 0). 

a) Superphosphate: 2,5 g Substanz mit mehr als 10% Phos
phorsaure bzw. 5 g von Superphosphaten mit weniger als 10% Phosphor
saure und zusammengesetzten Diingern werden in einem kleinen Glas· 
morser zunachst trocken zerrieben, dann naeh Zusatz von 20--25 cern 

1) Sofern die Substanz nicht tiber 20 0/0 P,O" ent.hiUt; bei hoher prozentigen 
25 cern ~~ 0,5 g Substanz . 

• ) 110 g MgCl, + 140 g NH,Cl + 1300 ccm H, 0; Losung mit NH" 
(8 = 0,96) auf 2 1 gebracht. 

3) Neuerding8 werden vielfach die von W. C. Heraus in Hanau ange· 
fertigten Neubaucrtiegel mit Platinsehwammfilter benutzt . 

• ) 150 g krystaU. Citronensaure + 23 g Ammoniakstiekstoff pro 1 I (N ist 
analyt. zu ermitteln, konz. Losung); 2 I mit 3 I H.O verdtinnen (verd. Losung). 

') 250 g kryst. Cit'ronensaure in 500 cern H,O losen, 550 cern H,O + 27 6 ccrn 
24 %·iges NH, zufiigen; Losung mittels konz. Citl'onensaurelosung neutralisieren. 
Fcrtige Lusung soil s = 1,09 haben. 
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weiter innig zerrieben, die Fliissigkeit alsdann, auf ein Filter dekantiert 
und in einen 250 ccm Kolben filtriert. Der Riickstand im Morser wird 
noch 3-mal in derselben Weise behandelt, dann selbst auf das Filter 
gebracht und solange mit Wasser ausgewaschen, bis das Filtrat etwa 
200 ccm betragt. Letzteres wird mit einigen Tropfen Salpetersaure 
oder Salzsaure angesauert, je nachdem die Phosphorsaure nach der 
Molybdan- oder Citratmethode bestimmt wird, mit Wasser aufgefiillt 
und gemischt. 

Das Filter mit dem Riickstande wird in einem 250 ccm-Kolben 
mit 100 ccm Petermannscher LOsung solange geschiittelt bis das 
Papier vollstandig zerteilt ist. Die Einwirkung der Petermannschen 
LOaung dauert 15 Stunden bei Zimmertemperatur, dann 1 Stunde im 
Wasserbade bei 40°. Hierauf wird mit Wasser bis zur Marke aufgefiillt 
und filtriert. 

Zur Bestimmung der wasserloslichen Phosphorsaure in Super
phosphaten und zusammengesetzten Diingern werden 50 ccm von der 
wasserigen Losung und zur Bestimmung der Summe der wasserloslichen 
uod citratloslichen Phosphorsaure 50 ccm des Citratauszugs mit 50 ccm 
des wasserigen Auszugs vereinigt, nach der Molybdan- oder Citratmethode 
untersucht. 

fl. Pracipitate 1): 1 g Pracipitat mit 100 ccm obiger Losung in 
einer Reibschale zerreiben, in einen Y4 Literkolben spiilen, 15 Stunden 
bei gewohnlicher Temperatur unter Umschiitteln stehen lassen, dann 
bei 400 C 1 Stunde im Wasserbade digerieren, nach dem Erkalten auf
fiillen und filtrieren. Von dem Filtrat 50 ccm mit 10 ccm konzentrierter 
Salpetersaure 10 Minuten kochen und die Phosphorsaure nach der 
Molybdan- oder Citratmethode fiillen. Bei letzterer anniihernd mit 
Ammoniak neutralisieren, 15 ccm Petermannsche CitratlOsung und 
10 ccm Ammoniak, spezifisches Gewicht 0,91, zufiigen, mit 25 ccm 
Magnesiamixtur tropfenweise versetzen und Y2 Stunde ausriihren. 

3. Fl'eie Phosphorsaure. 
10 g des bei 1000 bis zur Gewichtskonstanz getrockneten Super

phosphats werden mit wasserfreiem Ather oder Alkohol in der Weise, 
wie dies bei Fettbestimmungen iiblich, mit RiickfluBkiihler etwa 
2 Stunden extrahiert. Nach dem Verdunsten des Alkohols bzw. Athers 
wird mit Wasser aufgenommen, wenn notig filtriert und die Phosphor
saure mit Magnesiamixtur gefallt. 

In Thomasphosphatmehl. 
1. Gesamtphosphorsaure. 

a) Salzsauremethorle. 10 g des zerriebenen und durch ein 2 mm 
Sieb gesiebten Thomasmehls - bleiben erhebliche Mengen Eisen zuriic~, 
so sind dieselben in Rechnung zu ziehen - werden in einem MeBkolben 
von 500 cem Inhalt mit etwa 80 ccm konzentrierter Salzsaure iibergossen 

I) Methodes suivies dans l'analyse des matip,res fertilisantcs, publii'CH par 
A. Petermann, Gembloux 1897. 

4* 
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und auf dem Sandbade bis zur Sirupkonsistenz emgedampft. Die Losung 
wird mit einigen Tropfen Salzsaure versetzt und nach dem Erkalten 
mit Wasser bis zur Marke aufgefiillt. 50 ccm des Filtrats werden nach 
Zusatz von 100 ccm ammoniakaIischer Citronensaurelosung nach 
Marker (1500 g Citronensaure, 5000 ccm 24%-iges NH.l auf 15 Liter) 
mit 25 ccm Magnesiamixtur gefallt, % Stunde im Riihrapparate ge
riihrt und nach zweistiindigem Stehen fiItriert und weiter behandelt, 
wie oben bei der Bestimmung der wasserlosIichen Phosphorsaure ange
geben ist. 

b) Sehwefelsam'emethode. 10 g des Phosphatmehls werden mit 
einigen Kubikzentimetern verdiinnter (1 : 2) Schwefelsaure iibergossen 
und gut durcheinander geschiittelt; nach Hinzufiigen von 50 ccm konzen
trierter Schwefelsaure wird die Mischung anfangs zum Sieden, nachher 
bis zu beginnendem Sieden erhitzt, bis die ganze Masse zur Dickfliissigkeit 
eingedampft ist und starkes StoBen eintritt. Nach dem Auffiillen kann 
die Analyse sowohl nach der Citrat- als auch nach der Molybdanmethode 
ausgefiihI't werden. 

2. ZitronensaurelOsliche Phosphorsaul'e. 
5 g Substanz werden in einem 500 ccm Kolben, der zur Verhiitung 

des Festsetzens der Substanz mit 1 ccm Alkohol beschickt ist, mit 500 ccm 
obiger 2%-iger Citronensaure bei einer Temperatur von 17,5° eine halbe 
Stunde lang im Rotierapparate digeriert. Der Rotierapparat soli 
30---40 Umdrehungen in der Minute machen. Nach dem Filtrieren 
werden 50 ccm mit 50 ccm Kellner- Bottcherscher Losung 1) ver
setzt, der Niederschlag wird eine halbe Stunde lang ausgeriihrt, 
dann sofort auf den Gooch tiegel filtriert, gegliiht und gewogen. 
Der Niederschlag darf vor der Filtration nicht lii.ngere Zeit stehen, da 
sonst Ausscheidung von Kieselsaure zu befiirchten ist. 

C. Stick~totf. und Perchloratbestimmung. 
Der Stickstoff von nitratfreien DiingemitteIn wird wie der von 

}<'uttermitteln (s. S. 47) bestimmt, in nitrathaltigen und in Salpeter 
selbst wird der Stickstoff in folgender Weise bestimmt: 

a) Verfahren von Jodlbaur2): 0,5 g des fein zerriebenen Sal
peters oder etwa 1,0 g des salpetersaurehaltigen Stoffes werden in einer 
Reibschale mit 2-3 g gebranntem, fein gepulvertem Gips innig ver
mischt. Diese Mischung wird in den Kjeldahl-Kolben gebracht, 
unter Abkiihlung mit 25 ccm Phenolschwefelsaure 3 ), welche 40 g 
Phenol in 1 Liter konzentrierter Schwefelsiiure von 66° Be. enthalt, 
versetzt und durch leichtes Hin- und Herbewegen mit der Saure ge
mengt. Nach Verlauf von ungefahr 5 Minuten fiigt man ganz all
mahIich und unter Abkiihlung des Kolbens 2-3 g durch Waschen 

') 1 kg Citronensaure wird in 5 I 20 o'o-igen Ammoniaks gelost und mit 
5 1 Magnesiamischung versetzt . 

• ) Landw. Versuchs-Stationen 1888. 35. 447; 
a) Das Phenol wird durch die Salpetersii.ure nitriert; bllim weiteren Ver

laufe wird die Nitrogruppe in die Amidogruppe iibergcfiihrt und schlieBlich 
schwefelsaures Ammon gebildet. 



Untersuc!nmg von Diingemitte!n. 53 

mit \Vasser gereingten Zinkstaub, sowie 2 Tropfen metallisches Queck
silber hinzu. Nun wird die Mischung gekocht bis die Fliissigkeit nicht 
mehr gefarbt ist; nach dem Erkalten wird, wenn in einem kleinen Kolben 
verbrannt wird, in den Destillationskolben iibergespiilt, mit Natron
lauge iibersattigt, 25 ccm SchwefeIkaliumlOsung (40 g K,S zu 1 Liter) 
hinzugefUgt und das Ammoniak abdestilliert_ 

Anmerkung: Von wesentlichem Belang fiir die Sicherheit dieses 
Verfahrens ist, daJ3 die zu verbrennenden Stoffe nicht zu feucht, sondeI'll 
geniigend trocken sind. 

Statt del' Phenolschwefelsaure ist auch eine Auflosung von Benzoe
saure (75 g fUr 1 Liter) odeI' von Salicylsaure in konzentrierter Schwefel
saure vorgeschlagen. 

b) Nach O. Forster 1): 0,5 g Salpeter bezw. 1,0 g eines 
salpetersaurehaltigen Stoffes - odeI' Losungen derselben nach vorherigem 
Eindampfen im Kjcldahl-Kolben - werden in letzterem mit 15 ccm 
ciner 60%-igen Phenolschwefeisaure und mit 15 ccm einer 6%-igen 8ali
cylsaure-Schwefelsaure vermischt, bis Losung eingetreten ist; alsdann 
werden bis zu 5 g unterschwefJigsaures Natrium, Bowie nach Zersetzung 
dieses Salzes noch 10 cern reine Schwefelsaure und das notige Queck
silber hinzugefUgt und erhitzt. Nach der vollzogenen Verbrennung wird 
weiter wie gewohnlich verfahren. Das unterschwefJigsaure Natrium 
darf nicht vor der PhenoIschwefeIsaure zu dem Salpcter gesetzt 
werden. 

Ammoniak bestimmt man am besten durch Destillation einer 
abgewogenen Menge mit Wasser und frisch gebrannter Magnesia (auf 
1 g Ammonsalz etwa 3 g Magnesia); das Ammoniak fangt man in titrierter 
Schwefelsaure oder Salzsaure auf und titriert mit Natronlauge zuriick. 

Bestimmung des Perchlorats: Die quantitative Bestimmung des 
Kaliumperchlorat'l im Chilisalpeter geschieht durch Ermittelung des 
Chlorgehalts in der zu untersuchenden Substanz vor und nach der Zer
storung des Perchlorats. Die Uberfiihrung des Perchlorats in Chlor
kalium bewirkt man entweder durch einfaches GIiihen oder durch GIiihen 
unter Zusatz verschiedener Reagentien, wie metallisches Blei, Atzkalk. 
Natriumkarbonat, Mangansuperoxyd u. s. f. 

a) Nach Selkmann 2): 5 g Salpeter, dessen Chlorgehalt ermittelt 
ist, werden in einem Porzeliantiegel von 40-50 cern 1nhalt mit 15--20 g 
Blei in Form von Spanen, einer allmahlich gesteigerten Ritze ausgesetzt. 
1st Salpeter und Blei geschmolzen, so riihrt man mit einem hakenformig 
gebogenen Kupferdrahte fleiJ3ig urn und halt durch Regelung del' Tem
peratur das Entweichen von Gasen in maJ3igen Grenzen. Wenn die Masse 
teigig geworden ist und nur noch einige Blasen auftreten, steigert man 
die Ritze bis zur dunklen Rotglut des Tiegelbodens und halt diese Tem
peratur etwa 1-2 Minuten. Die erkaltete Schmelze, die nun Alkali
nitrit und -Chlorid enthalt, wird mit heiJ3em Wasser aufgeweicht und in 

1) Chcm.-Zeitg. 1889. 13. 229. 1890. H. 1673, 1690. 
0) Zeitsehr. f. angcw. Chem. 1898. Heft 15. 
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ein Becherglas gespiilt. Man setzt 2-3 g doppeltkohlensaures Na1iron 
hinzu und erwarmt maBig. 1m Filtrate wird mit Salpetersaure ange
sauert und durch Zusatz von Silbernitrat das Chlor bestimmt. 

Zieht man hiervon das vorher gefundene Chlor ab, so ergibt sich aus 
der Differenz die Menge des Perchlorats. I .i\quivalent Chlorsilber 143,4 
entsprieht I .i\quivalent Kaliumperehlorat 138,6. 

b) Nach Blattner -Brasseur l ): 5 g Salpeter, bei 150-1600 zwecks 
Feuchtigkeitsbestimmung getrocknet, in welchem. der Chlorgehalt er
mittelt ist, werden mit 7-8 g reinem chlorfreien Kalkhydrat in einem 
Porzellan- oder Platintiegel von 25---30 ecm Inhalt gemischt und der 
zugedeckte 'riegel 15 Minuten iiber einem Bunsenbrenner erhitzt. Die 
Losung des Gliihriickstandes wird entweder mit Salpetersaure neu
tralisiert und das Chlor mit Silbernitrat titriert oder wie oben gewichts
analytisch bestimmt. 

D. Kali- (bezw. Alkalien-) Bestimmung. 

Zur Bestimmung des Kalis in DiingerlOsungen als Kaliumplatin
chlorid mu.1l erst die Sehwefelsaure und Phosphorsaure entfernt werden. 
Die salzsaure kalihaltige LOsung wird dieserhalb zum Kochen erhitzt, 
zunachst behufs Abscheidung der Schwefelsaure mit Chlorbaryum ver
setzt, erkalten und absitzen gelassen, filtriert und ausgewaschen. Das 
Filtrat wird erhitzt, bei Vorhandensein von viel Phosphorsaure mit 
Eisenchlorid versetzt, ammonikalisch gemacht und so lange mit Ammon
carbonatlOsung versetzt, als eine Fallung entsteht. Nachdem sich die 
Fliissigkeit geklii.rt hat, wird filtriert, ausgewaschen und das Filtrat 
nebst Waschwasser in Ermangelung von groBen geraumigen Platin
schalen in einer gut glasierten Porzellanschale auf dem Wasserbade zum 
Trockne verdampft. Die trockline Masse wird mittels eines Platinspatels 
in eine kleinere Platinschale gebracht und iiber freier Flamme vorsichtig 
gegliiht. Man laBt die Platinschale erkalten, spiilt mit heiBem Wasser 
die noeh in der Porzellanschale verbliebenen Reste in erstere hinein, 
seztz etwas kalifreie Oxalsaure zu und verdampft auf dem Wasserbade 
zurTrockne. Der gut getrockneteRiickstand wird vorsichtig und anhaltend 
gegliiht,um die iiberschiissige freie Oxalsaure zu verjagen, sowie die 
oxalsauren Salze in Carbonate iiberzufiihren. Auf diese Weise werden 
die Magnesia, sowie die noch vorhandenen kleinen Mengen von Kalk, 
Baryt und Mangan, Tonerde u. s. w. von den Alkalien getrennt. Der 
Gliihriiekstand wird mit wenig heiBem Wasser aufgenommen, filtriert, 
quantitativ ausgewaschen, das Filtrat nochmals mit Oxalsaure in der 
Platinschale eingedampft, hinreichend gegliiht, wieder mit wenig heiBem 
Wasser aufgenommen, filtriert und ausgewaschen. Darauf wird das 
Filtrat mit einigen Tropfen Salzsaure angesauert, in einer vorher ge
reinigten, ausgegliihten und gewogenen Platinschale zur Troekne verdampft, 
der Riickstand vorsichtig schwach gegliiht und die Alkalien als Gesamt
Chlorkalium gewogen. Zur Bestimmung des Kalis werden letztere naeh 
dem Wagen in Wasser gel5st, notigenfaUs fiItriert, mit geniigend Platin-

1) Chem.-Zeitg. 1900. 72. 767. 
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chlorid versetzt und im Wasserbad zur Trockene verdampft. Der 
trockene Riickstand darf nicht mehr nach Salzsauregas riechen. Nach 
Zugabe von 1-2 Tropfen destillierten Wassers iibergieBt man mit 
Xther-Alkohol (1: 3), filtriert die deutlich gefarbt sein sollende Fliissig
keit durch ein ausgewaschenes, bei 1300 getrocknetes und gewogenes 
Filter, wascht mit Xther-Alkohol aus bis er farblos ablauft, laBt den 
anhaftenden Xther-Alkohol auf dein Filter an der Luft verdunsten, 
trocknet bei 1300 und wagt. Auf die Modifikationen von Fa B ban d e r , 
Vogel und Hafcke (Landw. Versuchstationen, Ber. 1896. 47. 97) 
und auf die Bestimmung als Kaliurnperchlorat (vom Kalisyndikat 1 ) 

empfohlen) wird verwiesen. 

E. Eisenoxyd-, Tonerde-, Kieselsaure- uud Kohleusiiure
Bestimmung. 

Eisenoxyd und Tonerde nach E. Glaser: 5 g Phosphat werden 
in bekannter Weise in 25 ccm Salpetersaure von 1,2 spezifischem Ge
wicht, sowie in etwa 12,5 ccm Salzsaure von 1,12 spezifischem Gewicht 
gelost und auf 500 ccm gebracht. 100 ccm Filtrat (= 1 g Substanz) 
werden in einen Kolben von 250 ccm gegeben und zu 25 ccm Schwefel
saure von 1,84 spezifischem Gewicht gesetzt. 

Man lii.Bt den Kolben etwa 5 Minuten stehen und schiittelt ihn einige 
Male, setzt dann etwa 100 ccm 95%-igenAlkohol zu und kiihlt den Kolben 
ab, fiillt mit Alkohol bis zur Marke auf und schiittelt gut durch. Hier
bei findet Kontraktion statt. Man liiftet den Stopsel, fiillt abermals 
mit Alkohol bis zur Marke auf und schiittelt von neuem. Nach halb
stiindigem Stehen wird filtriert. 100 ccm Filtrat (= 0,4 g Substanz) 
werden in einer Platinschale eingedampft, bis der Alkohol entfemt ist. 
Die alkoholfreie Li:isung wird in einem Becherglase mit etwa 50 ccm 
Wasser versetzt und zum Kochen erhitzt. Man setzt zu der Losung 
Ammoniak bis zur alkalischen Reaktion, aber, urn ein zu starkes Auf
brausen zu vermeiden, nicht wahrend des Kochens. Das iiberschiissige 
Ammoniak wird weggekocht. Man laBt erkalten, filtriert ab, wascht mit 
warmem Wasser aus, kocht und gliiht und wagt phosphorsaures Eisen
oxyd + phophorsaure Tonerde. Die Halfte des ermittelten Gewichtes 
nimmt man als aus. Fe,03 + Al20 a bestehend an. 

Das Glasersche Verfahren, welches sich in 1%-2 Stunden aus
fiihren lii.Bt, liefert unter gewohnlichen Verhaltnissen geniigend richtige 
Ergebnisse; nur in Streitfallen soll es nach den Vereinbarungen deutscher 
Diingerfabrikanten durch das J onessche Verfahren 2) ersetzt werden. 

Kieselsaure und Kohlensaure ermittelt man nach den bekannten 
analytischen Methoden; letztere am besten volumetrisch nach Scheibler. 

1) Zcitschr. f. angew. Chern. 1889. 636. Siehe im tJbrigen S. 53. 
0) Methoden zur Untersuchung der KunstdiingermitteI. Berlin 1903. \1. 
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II. Untersuc]mng del' }-'ette. 
Vorhemerkung: Zur Untersuchung nimmt man nur klare, wasser

und bodensatzfreie Fette. Feste Fette werden bei moglichst niederer 
Temperatur geschmolzen. Das Filtrieren geschieht mit Filtrierpapier. 
Vgl. auch die in Anlage D zum Schlachtvieh- und Fleischbeschaugesetz 
vom 3. Juni 1900 erlassenen Ausfiihrungsbestimmungen vom 22_ Februar 
1908 hinsichtlich der Beschaffenheit der beziiglich Fette angegebenen 
Gesichtspunkte und der Untersuchungsverfahren S. 107. 

Allgemeine Untersuchungsmethoden. 
(Die mit Ausfiihrungszeichen versehenen Kapitel sind der amtlichen 

Anweisung zur chemischen Untersuchung von Fetten und Kasen vom 
1. April 1898 entnommen 1 )_) 

1. Bestimmung des Schmelz- und Erstarrungspunkts. 
"Zur Bestimmung des Schmelzpunkts wird das geschmolzene 

Butterfett in ein an beiden Enden offenes, diinnwandiges Glasrohrchen 
von Y2 bis 1 mm Weite von U-Form aufgesaugt, sodaB die Fettschicht 
in beiden Schenkem gleich hoch steht_ Das Glasrohrchen wird 2 Stunden 
auf Eis Hegen gelassen, um das Fett vollig zum Erstarren zu bringen_ 
Erst dann ist das Glasrohrchen mit einem geeigneten Thermometer in 
der Weise durch einen diinnen Kautschukschlauch zu verbinden, daB 
das in dem Glasrohrchen befindliche Fett sich in gleicher Hohe wie die 
Quecksilberkugel des Thermometers befindet. Da~ Thermometer wird 
darauf in ein etwa 3 cm weites Probierrohrchen, in welchem sich die 
zur Erwarmung dienende Fliissigkeit (Glycerin) befindet, hineingebracht 
und die Fliissigkeit erwarmt_ Das Erwarmen muB, um jedes tJberhitzen 
zu vermeiden, sehr alhnahlich geschehen. Der Augenblick, da das Fett
saulchen vollkommen klar und durchsichtig geworden, ist als Schmelz
punkt festzuhalten. 

Zur Ermittelung des Erstarrungspunkts bringt man eine 
2 bis 3 cm hohe Schicht des geschmolzenen Butterfettes in ein diinnes 
Probierrohrchen oder KOlbchen und hangt in dasselbe mittels eines 
Korkes ein Thermometer so ein, daB die Kugel desselben ganz von dem 
fliissigen Fette bedeckt ist_ Man hangt alsdann das Probierrohrchen 
oder KOlbchen in ein mit warmem Wasser von 40 bis 500 gefiilltes Becher
glas und laBt alhnahlich erkalten. Die Quecksilbersaule sinkt nach und 
nach und bleibt bei einer bestimmten Temperatur .eine Zeitlang stehen, 
um dann weiter zu sinken. Das Fett erstarrt wahrend des Konstant
bleibens; die dabei herrschende Temperatur ist der Erstarrungspunkt. 

Mitunter findet man bis zum Anfange des Erstarrens ein Sinken 
der Quecksilbersaule und alsdann wahrend des vollstandigen Erstarrens 
wieder ein Steigen. Man betrachtet in diesem Faile die hochste Tem
peratur, auf welche das Quecksilber wah rend des Erstarrens wieder 
steigt, als den Erstarrungspunkt." 

') Vgl. auch K. Farnsteiner, VOl'Bcilliige d. fl'. Vcreilligung deutsciler 
Nailrungsm.-Chemiker betr. Speisefette u. Ole, Zeitschr. f. Unters. d. Nailr.- u. 
GenuJ3m. 1905, 10, 51. 
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Fiil' den Nachweis von Verfalschungen von Butter und Schmalz 
hat E. Polenske ein besonderes Schmelzpunktverfahren ausgearbeitet, 
vgl. S. 85. 

Bestimmung des Schmelz- und Erstarrungspunkts 
der Fettsiiuren. 

"Bei fliissigen Fetten bestimmt man bisweilen den Schmelz- unO. 
Erstarrungspunkt del' aus ihnen gewonnenen Fettsiiuren." 

Zur Gewinnung del' Fettsiiuren aus den Olen bedient man sich 
des unter g S. 84 beschriebenen Verfahrens; falls die Bestimmung del' 
unliislichen Fettsiiuren nach Hehner ausgefiihrt wurde, kiinnen die 
gewogenen Fettsiiuren zur Bestimmung des Schmelz- und Erstarrungs
punkts benutzt werden. Die Ausfiihrung del' letzteren erfolgt in del'
~elhen Weise bei den festen Fetten. 

V gI. auch S. 103: die zolltechnische Priifung von Fetten nach dcm 
Verfahren von Finkener 1). 

2. Bestimmung des optisl~hen Drehungsvermogells 
(Polarisation). 

Ausfiihrung wie bei reinen Zuckerliisungen. 
Zur Vorbereitung miissen die Ole ev. filtriert odeI' mit Tierkohle 

hehandelt werden. Die Polarisation eignet sich namentlich zum Nachweis 
del' stark rechts drehenden Harziile in fetten Olen vgI. S, 118 und del' 
iitherischen Ole z. B. zum Nachweis von fettem 01 odeI' Alkohol in 
Citroneniil u. s. w. 1m allgemeinen kann sonst wenig von diesel' 
physikalischen Methode bei Fetten Gebrauch gemacht werden. 

3. llestimmung des llrec]umgsvermogells mit dem Butter
refraktometel' nltch Zeiss -W ollny 2). 

"Die wesentlichen Teile des Butterrefraktometers (vgl. Abbildung 2)3) 
sind 2 Glasprismen, die in den 2 Metallgehausen A und B enthalten sind. 
Je eine Fliiche del' beiden Glasprismen liegt frei. Das Gehiiuse B ist urn 
die Axe C drehbar, so daB die beiden freien Glasfliichen der Prismen 
ttUfeinander gelegt und voneinander entfernt werden kiinnen. Die beiden 
Metallgehiiuse sind hohl; lii13t man warmes Wasser hindurchflieBen, 
so werden die Glasprismen erwarmt. An das Gehause A ist eine Metall
hiilse fiir Thermometer M eingesetzt, dessen Quecksilbergefa13 bis in 
das Gehiiuse A reicht. Kist ein Fernrohr, in dem eine von 0 bis 100 
eingeteilte Skala angebracht ist; Jist ein Quecksilberspiegel, mit Hilfe 
dessen die Prismen und die Skala beleuchtet werden, 

Zur Erzeugung des fiir die Butterpriifung erforderlichen warmen 
Wassers kann die in Abbildung 1 gezeichnete Heizvorrichtung dienen. 

1) Chem.·Zeitg. 1896. 20. 132. 
2) Andere ICollstruktioncn sind in UOl' Pl'UXiB wonig ill Gcbrauch. 
3) Das Rcfraktometcl' wird jetzt mit. IIlikromctcrschrauhc versehen her

gestcllt, wodul'ch cine genauere Ablesung moglich ist. 
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Der einfaehe Heizkessel ist mit einem gewohnliehen Thermometer 1\ 
und einem sogenannten Thermoregulator 8, mit Gasbrenner B, versehen. 
Der Rohrstutzen A, steht dureh einen Gummisehlaueh mit einem Y2 bis 
1m hoher stehenden GefiH3e C, mit kaltem Wasser (z. B. eine Glasflasehe) 

c, 

Fig.!. 

in Verbindung; der Gummisehlaueh tragt einen 8ehraubenquetseh
hahn E,. Vor Anheizung des Kessels laBt man ihn durch Offnen des 
Quetsehhahns E, voll Wasser flieBen, sehlieBt dann den Quetsehhahn, 
verbindet das 8ehlauehstiiek G1 mit der Gasleitung und entziindet 
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uie Flam me bei 13,. Dureh Drehen an der Schraube 1', reguliert man uen 
Uaszuflu/3 zu dern Brenner B, in der Weise, da/3 die Ternperatur des 
Wassers in dern Kessel 40---45° C betragtl}. An Steile der hier be
schriebenen Heizvorrichtung konnen auch andere Einrichtungen ver
wendet werden, welehe eine rnoglichst gleichbleibende Ternperatur des 
Heizwassers gewahrleisten. Falls eine Gasleitung nicht zur Verfiigung 
steht, behilft man sich in del' Weise, da/3 man das hoehstehende Gefa/3 C, 

Fig. 2. 

Il~it Wasser von etwa 45° fiiIlt, dasselbe durch einen Schlauch unrnittelbar 
mit dern Sehlauchstiieke D des Refraktorneters verbindet und das warnle 

') Rei del' Untersuchung fester Fette 40-45° C, bei derjenigen von Olen 
25-30" C betrilgt. Sollten jedoch Fette zur Untersuchung gelangen, die schon 
bei 42° crstarren, so ist die Bestimrnung des Brechungsverrnogens bei einer 
Temperatul' vorzunehrnen, welche ausreicht, urn das Fett gesclllnolzen zu ef
halten; hiel'zu wird es einer Erhohung del' Temperatur libel' 60" hinaus nicht 
bedlirfen. (Zusatz bezw. Abiinderung nach Anlage d del' Ausfiihrungsbe
stimrnungen D zurn Fleischbeschaugesctz s. ,liese S. 107.) 
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Wasser durch das Prismengehause flieBen liiBt. Wenn die 1'emperatur 
des Wassers in dem hochstehenden GefaBe C, bis auf 400 gesunken ist, 
muB es wieder auf die Temperatur von 45° gebracht werden. 

Dem Refraktometer werden zwei Thermometer beigegeben; das 
eine ist ein gewohnliches, die Warmegrade anzeigendes Thermometer, 
das andere hat eine besondere, eigens fur die Prufung von Butter bzw. 
Schweineschmalz eingerichtete Einteilung. An StelIe der Warmegrade 
sind auf Ietzterem diejenigen hOchsten Refraktometerzahlen aufgezeichnet. 
welche normales Butterfett bzw. Schweineschmalz erfahrungsgemaB 
bei den betreffenden Temperaturen zeigt. Da die Refraktometerzahlen 
der Fette bei steigender Temperatur kleiner werden, so nehmen die Grad
zahlen des besonderen Thermometers, im Gegensatze zu den gewohnIichen 
Thermometern, von 0 ben nach unten zu." 

a) Aufstellung des Refraktometel's und ·Vel'bindung mit del' 
Heizvorl'ichtung. 

Man hebt das Instrument aus dem zugehtirigen Kasten heraus, wobei 
man nicht das Fernrohr K, sondern die Fullplatte anfallt, und stellt es so auf, 
dall man bequem in das Fernrohr hineinschauen kann. Zur Beleuchtung dient 
das durch das Fenster einfallende Tageslicht odeI' das Licht einer Lampe. 

Man verbindet das an dem Prismengehause B des Refraktometers (Ab
bildung 2) angebrachte Schlauchstiick D mit dem Rohrstutzen D, (Abbildung 1) 
des Heizkessels; gleichzeitig schiebt man iiber das an derMetallhiilse des Re
fl'aktometers angebrachte Schlauchstiick E einen Gummischlauch, den man zu 
einem tiefer stehenden leeren Gefita odeI' einem Wasserablaufbecken leitet. 
Man tiUnet hiel'auf den Schraubenquetschhahn E, und liillt aus dem Gefalle C, 
Wasser in den Heizkessel flieaen. Dadumh wil'd warmes 'Vasser dumh den 
Rohrstutzen D, (Abbildung 1) und mittels des Gummischlauchs dumh das 
Schlauchstiick D (Abbildung 2) in das Primengehituse B, von hier dumh den 
in Abbildung 2 gezeichneten Schlauch nach dem Prismengehiiuse A gedritngt 
und flieat dureh die Metallhiilse des Thermometers M, den Stutzen E und den 
daran angebrachten Schlauch ab. Die beiden Glasprismen und das Queck
silbergefita des Thermometers werden dumh das warme Wasser erwitrmt. 

Dureh geeignete Stellung des Quetschhahns regelt man den Wasser
zuflull zu dem Heizkesselso, daa das aus E atlstretende Wasser nur in schwachem 
Strahle ausflieat und daa das Thermometer bei festen Fetten eme Temperatul' 
von nicht unter 38' und nicht iiber 42" bei Olen nicht unter 23° und nicht iiber 
27° anzeigt. Liegen Fette zur Untersuchung VOl', welche schon bei 42' erstarren, 
so dart die Temperatur des Heizwassers nul' aUmithiich gesteigert und nach 
Beendigung del' MessUllgen nur aUmithlich wieder vermmdert werden. Einer 
Erhtihung del' Temperatur iiber 60' hinaus wird as nicht bediirfen. (Zusatz 
der Ausfiihrungsbestimmungen zum Fleischbeschaugesetz.) 

b) Aufbl'ingen des gescbmolzenen Butterfetts auf die Prismen· 
fliiche und Ablesung del' Refraktometerzahl. 

"l\Ian afinet das Prismengehitu8C dcs Refraktometers, indem man den 
Stift F (Abbildung 2) etwa eine halbe Umdrehung nach rechts dreht, bis An
schlag erfolgt; dann liiat sich die eine Halfte des Gehituses (B) zur Selte legen. 
Die Stiitze H hitlt B in del' in Abbildung 2 dargestellten Lage fest. Man richtet 
das Instrument mit del' linken Hand so weit auf, daa die freiiiegende Flitche 
des Glasprismas B annahernd horizontal liegt, brfugt mit Hilfe emes kleinen Glas
stabs drei Tropfen des filtrierten Butterfetts auf die Prismenflitche, verteilt 
das geschmolzene Fett mit dem Glasstitbchen so, daa die gauze GlasfUi.che 
davon benetzt ist, und schlieat dann das Prismengehituse wieder. Man driickt 
zu dem Zwecke den Teil B an A an tlnd fiihrt den Stitt F dU1'C,h Drehung naoh 
links wieder in seine anfitngliche Lage zuriick; dadurch wird del' Teil B am Zu-
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riiekfallen verhindert und zugleieh ein diehtes Aufeinanderliegen der beiden 
Prismenflachen bewirkt. Das Instrument stellt man dann wieder Iluf seine 
Bodenplatte und gibt dem Spiegel eine solche Stellung. daB die Grenzlinie 
zwischen dem hellen und dunklen Teile des Gesichtsfeldes deutlich zu Behne 
ist. wobei notigenfalls der ganze Apparat etwas verschoben oder gedreht werden 
muB. Ferner stellt man den oberen ausziehbaren Teil des Fernrohrs so ein. daB 
man die Skala scharf sieht. 

Nach dem Aufbringen des gesehmolzenen Butterfetts auf die Prismen
flache wartet man etwa 3 Minuten und liest dann in dem Fernrohr ab. an welchem 
TeUstriche der Skala die Grenzlinie zwischen dem hellen und dunklen Teile 
des Gesichtsfeldes liegt; liegt sie zwischen zwei Teilstrichen. so werden die 
Bruchteile durch Abschiitzen 1) ermittelt. Sofort hinterher liest man das Ther
mometer abo 

a) ') Bei Verwendung des g e w 0 h n Ii c hen Thermometers sind die 
abgelesenen Refraktometerzahlen') in der 'Veise auf die Normaltemperatur von 
40· urnzurechnen. dall fiir jeden Temperaturgrad. den das Thermometer ii b e r 
40· zeigt. 0.55 Teilstriche zu der abgelesenen Refraktometerzahl zuzuziihlen 
sind. wahrend filr jeden Temperaturgrad. den das Thermometer un t e r 40· 
zeigt. 0.55 Teilstriche von der abgelesenen Refraktometerzahl abzuziehen sind. 

b)') Bei Verwendung des Thermometers mit be son d ere rEi n -
t e i 1 u n g zieht man die an dem Thermometer abgelesenen Grade von der in 
dem Fernrohr abgelesenen Refraktometerzahl ab und gibt den Untersehied mit 
dem zugehorigen Vorzeiehen an. "'urde Z. B. inl Fernrohre die Refraktometer
zahI44.5. am Thermometer aber 46.7· abgelesen. so ist die Refraktometerdifferenz 
des Fettes 44.5-46.7 c- -2.2 "). 

Die Refraktometerprobe kann nur als Vorpriifung herangezogen werden; 
sie hat filr sieh allein keinen ausschlaggebenden 'Vert." 

c) Reinigung des Refl'aktometel's . 
.. Naeh jedem Versuche miissen die Oberflachen der Prismen und deren 

l\Ietallfassungen sorgfiiltig von dem Fette gereinigt werden. Dies geschieht durch 
Abreiben mit weicher Leinwand oder weichem Filtrierpapier. wenn notig unter 
Benutzung von etwas Ather." 

d) Priifung del' Refl'aktometerskala auf richtige Einstellung . 
.. Vor dem erstmaligen Gebrauch und spaterhin von Zeit zu Zeit ist das 

Refraktometer daraufbin zu priifen. ob nicht eine Versehiebung der Skala statt
gefunden hat. Hierzu bedient man sich der dem Apparate beigegebenen Normal
fiiissigkeit 6). Man schraubt das zu dem Refraktometer gehorige gewohnliehe 
Thermometer auf. !aBt 'Vasser von Zimmertemperatur dureh das Prismenge
hause flieBen (man heizt also in diesem Faile die lleizvorriehtung nieht an). 
bestimmt in der vorher beschriebenen 'Veise die Refraktometerzahl der Normal
fliissigkeit und liest gleiehzeitig den Stand des Thermometers abo Wenn die 
Skala richtig eingestellt ist, mull die N ormalfliissigkeit bei verschiedenen Tem
peraturen folgende Refraktometerzahlen zeigen: 

1) Neuerdings wird mit l\Iikrometerschraube auf Zehntelgrade eingestellt . 
• ) Der Absatz beginnt in den Ausfiihrungsbestimmungen zum Fleisch

besehaugesetz .. Die abgelesenen Refraktometerzahlen sind in der Weise ... " 
3) cf. Butter S. 81. 
4) Absatz b fiint nach dem in den Ausfiihrungsbestimmungen zum 

Fleischbeschaugesetz gegebenen Wortlaut A"O.DZ well'. 
0) -ober den Gebrauch des von E. Baier angegebenen neuen Special

thermometers vgl. den Absehnitt Butter. 
") Sic ist yon der J!'irma Carl Zeill in Jena zu beziehen. 
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Bei einer Skalen- Bei einer :Skalen- I 
Bei einer I Skalen-

Temperatur von teile TempeTstur von i teile Temperatur von I teile 

25" Celsius 71,2 190 Celsius 74,9 130 Celsius I 7S,6 
24° 71,S ISo 75,5 120 79,2 
230 72,4 17" 76,1 UO 79,8 
22° 73,0 160 76,7 10· SO,4 
21° 73,6 150 77,3 9' Sl.0 
20" 74,3 14" 77,9 So 81,6 

Weicht die Refraktometerzahl bei der Versuchstemperatur von der in 
del' Tabelle angegebenen Zahl ab, so ist die Skala bei del' seitlichen kleinen 
Offnung G (Abbildung 2) mit Hilie des dem Instrumente beigegebenen Uhr
schliissels wieder richtig einzustellen." 

Bestimmung des Brechnngsvermiigens von <:>len. 

"Bei del' Bestimmung der Refraktometerzahl mull man sich des ge
wiihnlichen Thermometers bedienen. Die Ablesung ist hier haufig erschwert 
und ungenau, da infolge des verschiedenen Zerstreuungsvermiigens del' Ole und 
dcs dadurch hervorgerufenen Auftretens breiter farbiger Bander der beleuchtete 
und der unbeleuchtete Teil des Gesichtsfeldes nicht durch eine scharfe Linie 
voneinander getrennt sind. In diesem Falle beleilchtet man die Prismen nicht, 
mit dem gemischten Tages- oder Lampenlichte, sondern mit einheitlichem Lichte, 
z. B. dem einer Natriumflamme." 

Als Normaitemperatur fUr die Bestimmung des Brechungsvel'miigens 
der Ole gilt die Temperatur von 25°. Man stelit bei del' Untersuchung del' Ole 
rlen Thermoregulator des Heizkessels so ein, dall das Thermometer des Refrakto
meters miiglichst nahe eine Temperatur von 250 anzeibrt. Die Umrechnung 
del' bei abweichenden Temperaturen abgelesenen Refraktometerzahlen auf die 
Normaltemperatur von 250 erfolgt nach denselben Grundsatzen wie bei dem 
Butterfette." 

4. Restimmung des spezifischell Hewichtes. 

Die Bestimmung des spezifischen Gewichtes eines Fettes ist nur 
aul3erst selten erforderlich' in der Nahrungsmittelanalyse, da sie im 
allgemeinen kaum einen brauchbaren Anhaltspunkt zur Beurteilung 
eines Fettes bildet. 

a) Von ffUssigen Fetten. 

Dieselbe wird in bekannter Weise mit Pyknometer l ) West-phal
scher Wage, Araometer u. s. w. bei 15° C ausgefiihrt. 

b) Von festen Fetten 
(namentlich von Wachs, Paraffin u. s. w.) naoh der sog. Alkoholsohwimm
methode (nach Hager; Pharm. Centralbl. 20, 132). 

Fiir diese Methode halt man sich in gut verschlossenen Flaschen 
etwa '/4 Liter Alkohol von verschiedenen Stufen des spezifischen Ge
wichts, 0,880-0,900-0,910-0,920 u. s. w. bis 0,980 vorriitig und 

I) Besondere Olpyknometer vgl. Ben e d i k t -U I z e r, 5. Aufl. 1908; 
Verlag von J. Springer, Berlin. 
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probiert durch vorsichtiges Eintropfenlassen des bles bzw. geselunolzencn 
Fettes in einige der Alkohole aus, zwischen welehen Zahlen das gesuchte 
spezifische Gewicht liegt. Man gieBt hierauf von einem derjenigen beiden 
Alkohole, deren spezifische Gewichte demjenigen des zu priifenden 
Fettes am nachsten liegen, soviel in ein Becherglas, als zur spezifischen 
Gewichtsbestimmung mittelst Pyknometer oder der Westphalschen 
Wage erforderlich ist und verandert unterUmriihren mit einem Thermo
meter durch Zusatz von sehr verdiinntem Alkohol bzw. absoluten Alkohol 
das spezifische Gewicht des gewahlten Alkohols solange, bis ein in den 
Alkohol hineingefallener Tropfen des Fettes in dem Alkohol schwebt. 
In diesem Moment ist das spezifische Gewicht des :Fettes gleich dem des 
Alkohols, welcher nunmehr mittels des Pyknometers oder der Mo hr
schen bzw. Westphalschen Wage ermitt~lt werden kann. Die bei Vor
nahme von spezifischen Gewichtsbestimmungen gewahlte Temperatur 
ist stets anzugeben. 

Die Bestimmung des spezifischen Gewichtes fester Fette kann 
auch nach Konigsl), Wolkenhaar 2) u. a. mit besonderen Araometern 
bei 1000 vorgenommen werden. Vgl. auch S. 103 die zolltechnische 
Priifung von Fetten nach dem Verfahren von Finkener (Chem. Z. 
1896, 20, 132). 

5. Bestimmung der freien ~'ettsiiuren (des Siiuregrads). 

,,5 bis 10 g Butterfett werden in 30 bis 40 ccm einer saurefreien 
Mischung gleicher Raumteile Alkohol und Ather geliist und unter Ver
wendung von Phenolphtalein (in 1 %-iger alkoholischer Losung) als 
Indikator mit I,'IO-Normal-Alkalilauge titriert. Die freien Fettsauren 
werden in Sauregraden ausgedriickt. Unter Siiuregrad eines Fettes 
versteht man die Anzahl Kubikzentimeter Normal- Alkali, die zur 
8iittigung von 100 g Fett erforderlieh sind." 

Sollte wiihrend der Titration eine teilweise Ausscheidung des Fettes 
eintreten, so muB man vom Losungsmittel von neuem zusetzen. 1 ccm 
1 IU-Normalkali = 0,0282 blsaure. 

6. Bestimmung der ftiicbtigen, in Wasser loslichen }'ett. 
sauren (der Reichert.MeiJ31.Zahl) • 

. "Genau 5 g Butterfett werden mit einer Pipette in einem KOlbchen 
von 300-350 ccm Inhalt abgewogen und das KOlbchen auf das kochende 
Wasserbad gestellt. Zu dem geschmolzenen Fette liiBt man aus einer 
Pipette unter Vermeidung des Einblasens 10 ccm einer alkoholischen 
Kalilauge (20 g Kaliumhydroxyd in 100 cem Alkohol von 70 Vol.-% 
gelost) flieBen. Wiihrend man nun den Kolbeninhalt durch Schiitteln 
Ofter zerteilt, liiBt man den Alkohol zum groBten Teile weggehen; es tritt 
bald Schaumbildung ein, die Verseifung geht zu Ende und die Seife 
wird ziihfliissig; sodann blast man solange in Zwisehenraumen von etwa 

I) Chem.-Zentra\bl. 1879. 127. 
0) Repert. f. anal. Chemie 1885. 11. 236. 
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je Y2 Minute mit einem Handblasebalg1) unter gleichzeitiger schiittelnder 
Bewegung des Kolbens Luft ein, bis durch den Geruch kein Alkohol 
mehr wahrzunehmen ist. Der Kolben darf hierbei nur immer so lange 
und so weit yom Wasserbade entfernt werden, als es die Schiittelbewegung 
erfordert. Man verfahrt am besten in der Weise, daB man mit der Rechten 
den Bailon des Blasebalges driickt-, wahrend die Linke den Kolben, in 
dessen Hals das mit einem gebogenen G1asrohre versehene Schlauchende 
des Ballens eingefiihrt ist, faBt und schiittelt. Auf diese Art ist in 15, 
langstens in ~5 Minuten die Verseifung und die vollstandige Entfernung 
des Alkohols bewerkstelligt. Man IiiBt nun sofort 100 ccm Wasser zu
flieBen und erwarmt den Kolbeninhalt noch maBig einige Zeit, wahrend 
welcher der Kolben lose bedeckt auf dem Wasserbade stehen bleibt, 
bis die Seife vollkommen klar gelost ist. Sollte hierbei ausnahmsweise 
keine vollig klare Losung zu erreichen sein, so ware der Versuch wegen 
ungeniigender Verseifung -zu verwerfen und ein neuer anzustellen. 

Zu der etwa 500 warmen Losung fiigt man sofort 40 ccm verdiinnte 
Schwefelsaure (1 Raumteil konzentrierte Schwefelsaure auf 10 Raum
teile Wasser) und einige erbsengroBe Bimssteinstiickchen. Der auf ein 
doppeltes Drahtnetz gesetzte Kolben wird darauf sofort mittels eines 
schwanenhalsfOrmig gebogenen G1asrohrs (von 20 cm Holle und 6 mm 
Iichter Weite), welches an beiden Enden stark abgeschragt ist, mit einem 
Kiihler (Lange des yom Wasser umspiilten Teiles nicht unter 50 cm) 
verbunden und sodann werden genau 110 ccm Fliissigkeit abdestilliert 
(Destillationsdauer nicht iiber Y2 Stunde). Das Destillat mischt man 
durch Schiitteln, filtriert durch ein trockenes Filter und miBt 100 ccm abo 
Diese werden nach Zusatz von 3 bis 4 Tropfen PhenolphtaleinlOsung 
mit 'jwNormal-Alkalilauge titriert. Der Verbrauch wird durch Hinzu
zahlen des zehnten Teiles auf die Gesamtmenge des Destillats berechnet. 
Bei jeder Versuchsreihe fiihrt man einen blinden Versuch aus, indem 
man 10 ccm der alkoholischen Kalilauge mit so viel verdiinnter Schwefel
saure versetzt, daB ungefahr eine gleiche Menge Kali wie bei der Ver
seifung von 5 g Fett ungebunden bleibt und sonst wie bei dem Haupt
versuche verfahrt. Die bei dem blinden Versuche verbrauchten Kubik
zentimeter' /IO-Normal-Alkalilauge werden von den bei dem Hauptversuche 
verbrauchten abgezogen. Die erhaltene Zahl ist die Reichert - MeiBI
sche Zahl. Die alkoholische Kalilauge geniigt den Anforderungen, wenn 
bei dem blinden Versuche nicht mehr als 0,4 ccm l/IO.Normal-Alkalilauge 
zur Sattigung von 110 ccm Destillat verbraucht werden. 

Die Verseifung des Butterfetts kann statt mit alkoholischem 
Kali auch nach folgendem Verfahrepl) ausgefiihrt werden. Zu genau 
5 g Butterfett gibt man in einem Kolbchen von etwa 300 ccm Inhalt 
20 g Glycerin und 2 ccm Natronlauge (erhalten durch Auflosen von 
100 Gewichtsteilen Wasser, Absetzenlassen des Ungelosten und AbgieBen 
der klaren Fliissigkeit). Die Mischung wird unter bestandigem Um-

I) Nach Sen d t n e r's Angabcn Arch. f. Hyg. 8. 422. 
') Dieses Verfahren (von L e f f man n u. Be am angegeben, Analyst 

1891, 153 und 1896, 251) ist das einfachere und zugleieh zuvcrliissigere, dahcr 
neucrdings fast allgemein inI Gebrauch. 
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schwenken unter einer kleinen }1'lamme erhitzt; sie geriit alsbald ins 
Sieden, das mit starkem Schaumen verbunden ist. Wenn das Wasser 
verdampft ist (in der Regel nach 5 bis 8 Minuten), wird die Mischung 
vollkommen klar; dies ist das Zeichen, daB die Verseifung des Fettes 
vollendet ist. Man erhitzt noch kurze Zeit und spiilt die an den Wanden 
des Kolbens haftenden Teilchen durch Umschwenken des Kolbeninhalts 
herab. Dann laBt man die fliissige Seife auf etwa 80 bis 900 abkiihlen 
und wiigt 90 g Wasser von etwa 80 bis 900 hinzu. Meist entsteht sofort 
eine klare SeifenlOsung; anderenfalls bringt man die abgeschiedenen 
Seifenteile durch Erwarmen auf dem Wasserbade in Losung. Man ver
setzt die Seifenlosung mit 50 cem verdiinnter Sehwefelsaure (25 eem 
konzentrierte Sehwefelsaure im Liter enthaltend) und verfahrt weiter 
wie bei del' Verseifung mit alkoholisehem Kali." 

Bestimmung del' Reiehert-MeiBlsehen Zahl (Modifikation 
naeh W ollny) 1). 

Vollstiindige Trennung der fliiehtigen von den niehtfliiehtigen 
Fettsiiuren naeh Gold mann 2). 

7. Bestimmung der YerseiCungszahl (der KiittstorCerschen 
Zahl S). 

"Man wiigt 1-2 g Butterfett 4) in einem Kolbehen aus Jenaer Glas 
von 150 eem Inhalt ab, setzt 25 eem einer annahemd Y2 - normalen 
alkoholisehen Kalilauge hinzu, versehlieBt das KOibehen mit einem 
durehbohrten Korke, durch dessen 6ffnung ein 75 em langes Kiihlrohr 
aus Kaliglas fiihrt. Man erhitzt die Mischung auf dem koehenden Wasser
bade 15 Minuten lang zurn schwaehen Sieden. Um die Verseifung zu 
vervollstiindigen, jedoeh unter Vermeidung des Verspritzens an Kiihl
rohrversehluB. zu misehen. 

Das Ende del' Verseifung ist daran zu erkennen, daB del' Kolben
inhalt eine gleiehmiiBige, vollkommen klare Fliissigkeit darstellt, in del' 
keine Fetttropfchen mehr siehtbar sind. Man versetzt die vom Wasser
bade genommene Losung mit einigen Tropfen alkoholiseher Phenolphta
leinlosung und titriert die noeh heiBe Seifenliisung sofort mit Y2-Nor
malsalzsiiure zuriiek. Die Grenze der Neutralisation ist sehr seharf; 
die Fliissigkeit wird beim Obergang in die sauro Reaktion rein gelb 
gefiirbt. 

Bei jeder Versuchsreihe sind mehrere blinde Versuehe in gleieher 
Weise, aber ohne Anwendung von Fett auszufiihren, urn den Wirkungs
wert der alkoholisehen Kalilauge gegeniiber der Y2-normalen Salzsiiure 
festzustellen. 

Aus den Versuehsergebnissen bereehnet man, wieviel Milligramm 
Kaliumhydroxyd erforderlieh sind, um genau 1 g des Butterfettes zu 

') Zeitschr. f. anal. Chemie 1889, 28. 721 ist neuerdings nieht mehr go-
brii.uehlieh. 

oJ Chem_-Zeitg. 1888. 12. 308. 
3) Zeitsehr. f. anal. Chem. 1882. 21. 394. 
<) Bei sonstlgen Fetten 2-2,5 g (Fleischbeschaugesctz). 

Bujard-Baier. 3. Auf!. !i 
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verseifen. Die~ ist die Verseifungszahl odeI' Kottstorfersehe Zahl des 
Butterfetts. 

(Naeh Henriques werden zur HersteIlung der alkoholisehen 
Kalilauge 30 g gepulvertes reinstes Kaliumhydroxyd mit 1 Liter reinstem 
95 %.igen Alkohol am RiiekfluBkiihler bis zur Losung gekoeht und die 
Losung naeh 24 stiindigem Stehen filtriert) 1). 

Bereehnung des Resultats naeh folgendem Beispiel: Angewandte 
Fettmenge-1,7955 g. a) Blinder Versueh 25,0 cern Kalilauge = 23,5 cern 
Salzsaure = 28,1 mg KOH. b) Hauptversueh: Titration mit Salzsaure 
ergibt 8,9 cern; demnaeh 23,5 HOI 

- 8,9 
= 14,6 cern -HOI. 

14,6 X 28,1 
VZ = -----. = 228 5. 

1,7955 ' 

8. Bestimmung der unloslichen Fettsauren (der Hehner. 
schen Zahl) 2). 

,,3 bis. 4 g Fett werden in einer PorzeIlansehale von etwa 10 em 
Durehmesser mit 1 bis 2 g Atznatron und 50 cern Alkohol versetzt und 
unter ofterem Umriihren auf dem Wasserbad erwarmt, bis das Fett 
voIlstandig verseift ist. Die Seifenlosung wird bis zur Sirupdieke ver
dampft, der Riiekstand in 100 bis 150 cern Wasser gelost und mit Salz
saure oder Sehwefelsaure angesauert. Man erhitzt, bis sieh die Fettsauren 
als klares 01 an der Oberflaehe gesammelt haben und filtriert dureh ein 
vorher bei 1000 getroeknetes und gewogenes Filter aus sehr diehtem 
Papiere. Urn ein triibes Durehlaufen der Fliissigkeit zu vermeiden. 
£iiIlt man das Filter zunaehst zur Halfte mit heiBem Wasser an und gieBt 
erst dann die Fliissigkeit mit den Fettsauren darau£. Man waseht mit 
siedendem Wasser bis zu 2 Liter Wasehwasser aus, wobei man stets 
da£iir sorgt, daB das Filter nieht vollstandig ablauft. 

Naehdem die Fettsauren erstarrt sind, werden sie samt dem Filter 
in ein Wageglasehen gebraeht und bei 1000 0 bis zum konstanten Ge
wiehte getroeknet oder in Ather gelost, in einem tarierten KOlbehen 
naeh dem Abdestillieren des Athers getroeknet und gewogen. Aus dem 
Ergebnisse bereehnet man, wieviel Gewiehtsteile unlosliehe Fettsauren 
in 100 g Gewiehtsteilen Fett enthalten sind und erhalt so die Hehner
sehe Zahl." 

Die Hehnersehe Zahl wird heute nieht mehr als zuverlassiges 
Erkennungsmittel fUr Verfalsehungen (insbesondere des Butterfettes) 
angesehen, £iir die Gewinnung von Fettsaurenmaterial zur AusfUhrung 
anderer Bestimmungen (wie Sehrnelzpunkt, Molekulargewieht u. s. w.) 
ist die AusfUhrung der Methode aber sehr geeignet. Bestimmung des 
Molekulargewiehts der unlosliehen Fettsauren der Butter vgl. S. 84. 

1) M. S i e g f e 1 d. Chem.-Zeitg. 1908. 32. 63 u. Zeitschr. f. Unters. d. 
Nahr.- u. Genullm. 1909. 17. 134 gibt praktische \Vinke fiir eine ex tempore 
herzustellende alkoholische Kalilauge. 

2) Zeitschr. f. anal. Chern. 1877. 16. 145. 
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9. BestilDlIlung der Jodzaltl nach von Hubl!). 
Erforderliche Losungen: 

a) Es werden einerseits 25 g Jod, andererseits 30 g Quecksilber
chlorid in je 500 ccm fuselfreiem Alkohol von 95 Volum-% gelost, letztere 
LOsung, wenn notig, filtriert und beide Losungen getrennt aufbewahrt. 
Die Mischung beider Losungen erfolgt zu gleiehen Teilen und solI min
destens 48 Stunden vor dem Gebrauche stattfinden. 

b) Natriumthiosulfatlosung. Sie enthalt im Liter etwa 25 g des 
SaIzes. Die bequemste Methode zur Titerstellung ist die Volhard
sche: 3,8 g wiederholt umkrystallisiertes und nach Volhards Angaben 
geschmolzenes Kaliumbichromat lost man zum Liter auf. Man gibt 
15 ccm einer lO%-igen JodkaliumlOsung in ein diinnwandiges KOlbchen 
mit eingeriebenem Glasstopfen von etwa 250 cem Inhalt, sauert die 
LOsung mit 5 ccm konzentrierter Salzsaure an und verdiinnt sie mit 
100 ccm Wasser. Unter tiichtigem Umschiitteln bringt man hierauf 
20 ccm der Kaliumbichromatlosung zu. Jeder Kubikzentimeter der
selben macht genau 0,01 g Jod frei. Man laBt nun unter Umschiitteln 
von der Natriumthiosulfatlosung zuflieBen, wodurch die anfangs stark 
braune wsung immer heller wird, setzt, wenn sie nur noch weingelb ist, 
etwas Starkelosung hinzu und laBt unter jeweiligem kraftigem Schiitteln 
noch so viel Natriumthiosulfatlosung vorsichtig zuflieBen, bis der letzte 
Tropfen die Blaufarbung der Jodstarke eben Zunl Verschwinden bringt. 
Die Kaliumbichromatlosung laBt sich lange unverandert aufbewahren 
und ist stets zur Kontrolle des Titers der NatriumthiosulfatlOsung vor
ratig, welcher besonders im Sommer ofters neu festzustellen ist. 

Berechnung: Da 20 ecm der Kaliumbiehromatlosung 0,2 g Jod 
freimachen, wird die gleiche Menge Jod von der verbrauehten Anzahl 
Kubikzentimeter Natriumthiosulfatlosung gebunden. Daraus berechnet 
man, wieviel Jod 1 ccm Natriumthiosulfatlosung entspricht. Die er
haltene Zahl, den Koeffizienten fiir Jod, bringt man bei allen folgenden 
Versuchen in Reehnung. 

e) Chloroform, am besten eigens gereinigt. 
d) lO%-ige Jodkaliuml6sung. 
e) StarkelOsung: Man erhitzt eine Messerspitze voll "lOslicher 

Starke"2) in etwas destilliertem Wasser; einige Tropfen der unfiItrierten 
Losung geniigen fUr jeden Versuch." 

Ausfiihrung der Bestimmung der Jodzahl. 
"Man bringt 0,8-1 g geschmolzenes Butterfett 3 ) (Fett) in ein 

diinnwandiges Kolbchen, das mit eingeriebenem Stopsel verschlieB
bar ist, lost das Fett in 15 ccm Chloroform und laBt 30 cem 

I) Die Jodzahl der Fettsiiuren wird in gleicher Weise wie die der Fette 
a usgefiihrt . 

• ) Darstellung: Eine beliebige Menge Kartoffelstarke wird mit 7',.o:o-iger 
Salzsiiure gemischt, sodaL! die Saure iiber der Starke steht. Nach siebentiigigem 
Stehen bei gewohnlicher Temperatur oder dl"eitagigem Stehen bei 40· hat die 
Htiirke die Fiihigkeit, sich zu verkleistern, verloren. Durch Dekantiel'en wascht 
man nun mit kaltem Wasser aus, bis das ablaufende Wasser nicht mehr saner 
rcagiert, saugt daB Wasser dann ab und trocknet die Starke an der ·Luft. ])8S 

so c,'haltenc Priiparat ist in hciL!em Wasser kla .. und leicht )iislich. 
8) Bci Schmalz 0,6-0,7 (Flcischbeschaugesetz). 

5* 
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Jodl6sung (No. a) zuflieBen, wobei man die Pipette bei jedem 
Versuch in genau gleicher Weise entleert. Sollte die Fliissigkeit nach dem 
Umschwenken nicht vollig klar sein, so wird noch etwas Chloroform hinzu
gefiigt. Tritt binnen kurzer Zeit fast vollstandige Entfarbung der Fliissig
keit ein, so muB man noch JodlOsung zugeben. Die Jodmenge muB so 
groB sein, daB noch nach 1 Y2 - 2 Stunden die Fliissigkeit stark braun 
gefarbt erscheint. Nach dieser Zeit ist die Reaktion beendet. Die Versuche 
sind bei Temperaturen von 15-18° anzustellen, die Einwirkung direkten 
Sonnenlichts ist zu vermeiden. 

Man versetzt dann die Mischung mit 15 ccm Jodkaliumlosung 
(No. d), schwenkt um und fiigt 100 ccm Wasser hinzu. Scheidet sich 
hierbei ein roter Niederschlag aus, so war die zugesetzte Menge Jodkalium 
ungeniigend, doch kann man diesen Fehler durch nachtraglichen Zusatz 
von J odkalium verbessern. Man liiBt nun unter oftmaligem Schiitteln 
so lange Natriumthiosulfatlosung zuflieBen, bis die wiisserige Fliissigkeit 
und die Chloroformschicht nur mehr schwach gefarbt sind. Jetzt wird 
etwas Starkel6sung zugegeben und zu Ende titriert. Mit jeder Versuchs
reihe ist ein sogenannter blinder Versuch, d. h. ein solcher ohne Anwendung 
eines Fettes zur Priifung der Reinheit der Reagentien (namentlich auch des 
Chloroforms) und zur Feststellung des Titers der JodI6sung zu verbinden. 

Bei der Berechnung der Jodzahl ist der fiir den blinden Versuch 
notige Verbrauch in Abzug zu bringen. Man berechnet aUB den Versuchs
ergebnissen, wieviel Gramm Jod von 100 g Butterfett aufgenommen 
worden sind, und erhaIt so die H ii blsche Jodzahl des Butterfetts (Fettes). 

Da sich bei der Bestimmung der J odzahl die geringsten Versuchs
fehler in besonders hohem MaBe multiplizieren, so ist peinlich genaues 
Arbeiten erforderlich. Zum Abmessen der Losungen sind genau eingeteilte 
Pipetten und Biiretten, und zwar fiir jede Losung stets das gleiche MeB
instrument zu verwenden." 

"Von nichttrocknenden Olen verwendet man 0,3---{),4 g und bemiBt 
die Zeitdauer der Einwirkung auf zwei Stunden. Von trocknenden Olen 
verwendet man 0,15-0,18 g und laBt die Jodlosung 18 Stunden darauf 
einwirken. In letzterem FaIle ist sowohl zu Beginn als auch am Ende der 
Versuchsreihe ein blinder Versuch auszufiihren" und fiir die Berechnung 
desWirkungswertes der Jodlosung das Mittel dieser beiden Versuche zu 
Grunde zu legen. 

Das Verfahren von J. A. WiB 1) beruht auf der Anwendung einer 
L6sung von J odmonochlorid in Eisessig, wobei als FettlOsungsmittel Tetra
chlorkohlenstoff benutzt wird. Das Verfahren solI vor dem von Hiibl
schen den Vorzug haben, daB die L6sung in ihrer Wirksamkeit viel bestan
diger und die Reaktion schneller beendigt ist. Die Jodzahlen sollen die
selben sein wie die Hiiblschen. Lewkowitsch empfiehlt daB Verfahren 
sehr 2). BeziigIich der sonstigen zahlreich vorgeschlagenen Modifikationen 
und Ersatzmethoden fiir das von Hiibische Verfahren muB auf die Spe
zialliteratur verwiesen werden. 

1) Berlchte d. deutsch. chem. Gesellsch. 1898. 31. 750 u. Zeitschr. f. Unters. 
d. Nahr.- u. GenuBm. 1902. Ii. 497 u. s. w. 

2) VgI. J. K Ii n i g • Die Untersuchung landwirtBchaftlich und gewerblich 
wichtiger St{)fie. 1906. Berlin. 
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10. Bestimmung der unverseifbaren Bestandteile. 
,,10 g Butterfett werden in einer Schale mit 5 g Kaliumhydroxyd und 

50 ccm Alkohol verseift; die Seifenlosung wird mit einem gleichen Raum
teile Wasser verdiinnt und mit Petroleumather ausgeschiittelt. Der mit 
Wasser gewaschene Petroleumather wird verdunstet, der Riickstand noch
mals mit alkoholischem Kali verdiinnt und die mit dem gleichen Raum
teile Wasser verdiinnte SeifenlOsung mit Petroleumather ausgeschiittelt. 
Der mit Wasser gewaschene Petroleumather wird verdunstet, der Riick
stand getrocknet und gewogen." 

11. Phytosterin- und Phytosterinacetatprobe nallh 
A. Bomer l ) 2). 

a) Phytosterinpl'obe (Gewinnung von Roh-Phytosterin beziehungsweise 
-Cholesterin). 

100 g Fett werden in einem Erlenmeyer- Kolben von etwa 1-1'/" 
Liter Inhalt auf dem Wasserbade geschmolzen und mit 200 ccm alkoholi
scher Kalilauge (200 g KOH in I Liter 70%-igen Alkohols) auf dem ko
chenden Wasserbade am RiickfluBkiihler verseift, wobei man anfangs 
haufig und kraftig umschiittelt, bis der Kolbeninhalt kIar geworden ist, 
und dann %-1 Stunde die Seife unter zeitweiligem Umschiitteln auf dem 
Wasserbade erwarmt. Darauf gibt man die noch warme Seifenlosung 
in einen Schiitteltrichter von etwa 2 Liter Inhalt, in den man vorher 
300 ccm Wasser gegeben hat, und spiilt die im Kolben verbliebenen Seuen
reste mit weiteren 300 ccm Wasser in den Schiitteltrichter. 

Nach dem Abkiihlen setzt man 800 ccm Ather zu, schiittelt den In
halt etwa %-1 Minute kraftig durch und trennt ihn, nachdem sich die 
Schichten abgesetzt haben, in der iiblichen .Weise. Das Ausschiitteln 
wird noch zwei- oder dreimal mit 300--400 ccm Ather wiederholt, die 
atherischen Ausziige zur Entfernung mitgerissener Seifenlosung filtriert 
und der Ather unter Zusatz von 1-2 Bimssteinstiickchen abdestilliert. 
In dem Destillationskolben bleiben in der Regel geringe Mengen Alkohol 
zuriick, aus welchem sich bei langsamem Erkalten bereits Phytosterin
bezw. Cholesterinkrystalle abscheiden. Diesen Alkoholrest verjagt man 
durch Eintauchen des Kolbens in das kochende Wasserbad und Einblasen 
von Luft. Man verseut den Riiekstand zur Entfernung etwa noeh vorhan
denen unverseuten Fettes noehmals mit 10 ccm obiger Kalilauge etwa 
5-10 Minuten im Wasserbade am RiickfIuBkiihler, gibt den Inhalt des 
Kolbens in einenSeheidetriehter, spiilt mit 20-30ccm Wasser nach und 
schiittelt mit 100 ccm Ather zweimal aus. Nach dem Abscheiden der 

1) ZeitBchr. f. Unters. d. Nahr.-u.GenuJ3m.1898.1. 21,81,532; 1899.2.46; 
1901. 4.865,1070; 1902. 5. 1018. Die Methode, urspriinglich V. E. S a I k 0 W B k i, 
ZeitBchr. f. anal. Chem. 26, 557 empfohlen, dient auch zum Nachweis des Cho
Icsterins, bezw. um dam it den Nachweis einer Beimischung von Pflanzenfetten 
in tierischen Fetten herbeizufiihren. 

2) VgI. auch die amtliche Anweisung, Anlage d der Ausfiihrungsbestim
mungenzum "Fleischbeschaugesetz" fiir die Untersuchung deB Schweineschmalzes 
auf Pflanzenfette betr. PhytosterinnachweiB S. 113; Bowie S. 99 des AbBchnitts 
Schweinefett. 
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Atherlosung (ev. Zugabe von etwas Wasser dazu notig), lal3t man die 
unterstehende wasserig.alkoholische Schicht abfliel3en und wascht die 
Atherlosung dreimal mit etwa 10 ccm Wasser. Nach dem Ablaufen des 
letzten Waschwassers filtriert man den Ather zur Entfernung geringer 
Wassermengen in einem kleinen Erlenmeyer. KOlbchen und destilliert 
den Ather langsam abo Beim Trocknen im Wasserdampftrockenschranke 
erhalt man einen meist festen, bei tierischenFetten schon strahlig krystal. 
linen Riickstand, welcher das Cholesterin bzw. Phytosterin 1) enthiilt. 

A. B ii mer gibt noeh folgElnde sehr beaehtenswerte Winke: 
Die vorstehenden Mengeverhiiltnisse miissen genau innegehalten werden, 

weil anderenfalls die Aussehiittelungen unter Umstiindcn Sehwierigkeiten 
bieten. 

Will man nul' 50 g oder weniger J<'ett anwenden, so miissen die anzu· 
wendenden Mengen Kalilauge, Wasser und Ather bei del' ersten Verseifung ent· 
sprechend erniedrigt werden. 

Da sieh die alkoholische Kalilauge bei liingerem Stehen meist etwas ver· 
iindert (Braunfiirbung), kann man aueh eine wiisserige Kalilauge (200 g Kali· 
hydrat mit Wasser zu 300 cern gelOst) vorriitig halten und statt der 200 eem 
alkoholisehen Kalilauge 60 eem del' wiisserigen Lange und 140 cern 950/o·igen 
Alkohol zur Verseifung verwenden. 

Urn den Ather wieder zu weiteren Ausschiittelungen verwenden zu 
konnen, muB man ihn dureh mehrmaliges Ausschutteln mit Wasser von seinem 
Alkoholgehalt mogliehst befreien. 

Das in oben erwahnter Weise gewonnene Roh·Phytosterin bzw. 
·Cholesterin lost man je nach seiner Menge in 5-20 ccm absolutem Alko· 
hoI, gibt die Losung in ein entsprechend groBes Krystallisationsschalchen, 
und laBt unter anfanglichem Bedecken mit einem Uhrglase die Losung 
erkalten und verdunsten. Nach einiger Zeit - je nach der Menge des 
verwendeten Alkohols nach mehreren Stunden - beginnt die Krystalli· 
sation. 

Zur mikroskopischen Untersuchung entnimmt man am besten 
mittels eines kleinen Platinspatels einige Krystalle aus der Losung 
und bringt sie gleichzeitig mit etwas Mutterlauge auf ein Objekt· 
glas, bedeckt mit einem Deckglas und betrachtet die Krystalle im gewohn. 
lichen, stark kondensierten Tageslicht, womoglich auch im polarisierten 
Licht. Unter Umstanden empfiehlt es sich, die ersten Krystallisationen 
wieder in Alkohol zu IOsen und sie nochmals umzukrystallisieren. 

Die Unterschiede in den Krystallformen werden am besten durch 
den praktischen Versuch kennen gelernt; beziiglich der Abbildungen 
mul3 auf die Bomersche Originalarbeit 2) bezw. auf das Werk von 
J. Konig, Die Untersuchung landwirtschaftl. und gewerblich wichtiger 
Stoffe (J. Springer, Berlin 1906, 537) verwiesen werden. 

A. B 0 mer besehreibt die Krystallform folgendermaJ.len: 
a) Cholesterinkrystalle sind diinne Tafeln mit rhombisehem UmriJ.l, die 

wahrscheinlich dem triklinen System angehoren und bei denen die sog. Aus
liischungsrichtungen - wobei also die Krystalle unter dem Polarisationsmikro
skope bei gekreuzten Nikols dunkel erscheinen - fast diagonal verlaufen. 

(J) Phytosterinkrystalle bestehen meist aus dunnen, verhiiItnismiiJ.lig 
breiten Nadeln mit zweiseitiger Zuspitzung; manchmal fehIt aber auch die Zu
spitzung und vereinzelt sind die Krystalle an den Enden auch abgeschragt, indem 

') Korrigierter Schmelzpunkt des Phytosterins ulld des C'holesterins del' 
vel'sehicdenen Fettarten siehe Tabelle S. 117. 

2) I. c. 
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die eine del" beiden zuspitzenden ]i'lii.cilen fehlt. J e ofter die Phytosterin' 
krystalle umkrystallisiert werden, desto graBer werden sie meist und desto 
mannigfaltiger wird ihre Form. Die Auslaschungsrichtungen liegen parallel per 
Liingsrichtung del' Krystalle und senkrecht dazu. 

i') Mischungen von Phytosterin und Cholesterin. Diese krystallisieren 
nicht in nebeneinander auftretendenFormen vonCholesterin und Phytosterin, 
sondel'll, wenn beide Korper in ungefiihr gleichen Mengen vorhanden sind odeI' 
wenn das Phytosterin vorherrscht, in den gleichen odeI' doch so gut wie gleichen 
~'ormen wie die reinen Phytosterine. 'Venn dagegen Cholesterin in der Mischung 
bedeutend vorherrschend ist, so ist die Krystal\form des Gemisches wedel' die des 
Phytosterins noch Cholesterins, sondern es entstehen groBe Mengen iiuBerst 
feiner, kurzer Krystallniidelcilen, die sich bei genauerer Untersuchung als drei· 
seitige Siiulchen erkennen lassen und die fUr derartige Gemische kennzeichnend 
sind. Bei sehr langsamem Krystallisieren aus verdiinnter Losung erhiilt man zu
weilen aus diesel' Mischung auch groBe diinne Tafeln, die am Rande fast aus· 
schlieLllich aus den obengenannten feinen Niidelchen bestehen odeI' auf denen 
zahlreiche Niidelchen in paralleler Stellung angeordnet sind. Diese Misch· 
krystalle beobachtet man selbst noch in Gemischen, in denen auf 1 Teil Phyto
sterin 10-20 Teile Cholesterin kommen. 1st dagegen der Phytosteringehalt 
der Mischung noch geringer, z. B. 1 Teil Phytosterin auf 50 Teile Cholesterin, 
so lassen sich die Krystalle von denen des reinen Cholesterins makro· und mikro· 
skopisch nicht unterscheiden. 

b) Phytosterinacetatprobe (Bestimmung der Schmelzpunkte der 
Acetylester der Phytosterine und des Cholesterins). 

Man verbindet am besten die Phytosterinacetatprobe mit der 
Phytosterinprobe. Das aus 50 oder besser aus 100 g Fett in der unter 
a) beschriebenen Weise gewonnenem Roh·Cholesterin bzw. -Phytosterin 
lost man in moglichst wenig absolutem Alkohol, fiihrt es unter Nach
spiilen mit geringen Mengen Alkohol in ein kleines Krystallations
schalchen iiber und laBt krystallisieren. Nachdem man die sich zuerst 
ausscheidenden Krystalle nach a) a, ,1, I' mikroskopisch gepriift hat, 
verdunstet man den Alkohol wieder vollstandig auf dem Wasserbade, 
setzt darauf 2-3 ccm Essigsaureanhydrid (am besten von E. Merck, 
Darmstadt) hinzu, erhitzt, unter Bedeckung des Schalchens mit einem 
Uhrglase, auf dem Drahtnetze etwa %. Minute zum Sieden und verdunstet 
nach Entfernung des Uhrglases den UberschuB des Essigsaureanhydrids 
auf dem Wasserbade. Darauf erhitzt man den Inhalt des Schalchens 
unter Bedeckung mit einem Uhrglase mit soviel absolutem Alkohol, 
wie zur Losung des Esters erforderlich ist (etwa 10-25 ccm absolutem 
Alkohol) und iiberlaBt die klare Losung anfangs - bis zum Erkalten auf 
Zimmertemperatur - unter Bedeckung mit einem Uhrglase der Kry
stallisation. 

Nachdem die Halfte bis zwei Drittel der .Fliissigkeit verdunstet 
und der groBte Teil des Esters auskrystaIlisiert ist, filtriert man die Kry
staUe durch ein kleines Filter ab und bringt den in del' Schale noch 
befindlichen Rest mit Hilfe eines kIeinen Spatels und durch zweimaliges 
Aufgiellen von 2--3 ccm 95 %-igem Alkohol gleichfalls auf das Filter. 
Den Inhalt des Filters bringt man wieder in das KrystaIlisationsschii.lchen 
zuriick, lOst denselben je nach seiner Menge in 2-10 ccm absolutem Alko
hoI und 1ii.llt wiederum krystallisieren. N achdem del' grollte Teil des 
Esters umkrystallisiert ist, filtriert man abermals ab und krystallisiert 
weiter in derselben Weise solange um, wie die Menge des Esters ausreicht. 
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Von der dritten Krystallisation an bestimmt man den Schmelzpunkt des 
Esters und wiederholt diese Bestimmung bei jeder folgenden Krystalli· 
saaon. 

1st bei den in dieser Weise ausgefiihrten Schmelzpunktsbestim· 
mungen bei der letzten Krystallisation der Ester bei 116° (korrigierter 
Schmelzpunkt) noch nicht vollstandig geschmolzen, so ist ein Zusatz von 
Pflanzenfett anzunehmen, schmilzt der Ester aber erst bei 117° (korri. 
gierter Schmelzpunkt) oder noch hoher, so kann ein Gehalt an Pflanzen· 
fett mit Bestimmtheit als erwiesen angesehen werden 1). 

Von den 14 zu dieser Methode von Bam e r angegebenen praktisehen 
Winken seien folgende als besonders wiehtig hervorgehoben: 

Man muB beim Abflltrieren der weiteren Krystallieationen immer mag· 
liehst kleine Filterehen nehmen oder aber man kann, - was meist noeh zweek· 
maBiger erseheint- etwa von der drittenKrystallisation an den feuehtenKrystaU· 
brei mit der Mutterlauge, anstatt mn dllrch ein in einem Triehter befindliehem 
zu flltrieren, mittels eines kleinen Spatels auf die Mitte eines Stiickehens mag· 
liehst glatten Filtrierpapieres auf elnen Tonteller bringen, und die Mutterlauge 
von diesem einsaugen lassen. N aehdem dies gesehehen ist, deekt man die Krystalle 
behufs vollstandiger Befreiung von der noeh anhaftenden Mutterlauge mit 
einigen Tropfen 95"'.·igen Alkohols. 

Es empfiehlt sieh die Sehmelzpunktbestimmungen mit einem verkiirzten 
Normalthermometer 100-150· nnch G r abe· A n s e h ii t z auszufUhren und 
dasselbe bis mindestens zu dem Teilstrieh 116· bezw. dem Zll erwartenden Schmelz
jlunkte in die Heizfliissigkeit eintauehcn zu lassen. In diescm Fallc ist cine 
Korrcktur des Schmelzpunktes nieht erforderlich. Beniitzt man dagegen ein 
Iii.ngcl'cs Thermometer, so muB man dcn Schmelzpunkt fUr den aus der Hciz
fiiissigkeit hervorragenden QueekBilberfaden korrigicren nneh der Gleiehung: 

S = T + neT - t).O,000154 
S = korrigierter Sehmelzpunkt. 
T = Reobnchteter Schmelzpunkt. 
n = Lange des nus der Heizfiiissigkeit hcrvorragendcn Queeksilberfndens 

in Temperaturgraden. 
t = die mittlere Temperatur der dio hervorragende Quecksilbersaulc 

umgebenden Luft, gemessen mittels eines zweiten Thermometers, 
welches man an der Mitte deB hervorragenden Queeksilberfadens 
anbringt. 

12. Trennung der iliissigen Fettsauren von den festell 
nach Tortelli und Ruggeri. 

J. Lew k 0 wit s c h , Chemische Technologie und Analyse der 
Fette, Ole, Wachse. Braunschweig. 1905. 

13. l'arbenreaktionen zur Unterscheidung pftanzlicher }'ette 
von tierischen 

bezw. zur Charakterisierung der einzelnen pflanzlichen Fettarten findell 
sieh im nachstfolgenden Abschnitt "Die Untersuchung und Beurteilung 
der Speisefette" und in dessen Unterabschnitten. 

Weitere Fettuntersuchungsmethoden finden sich in den nachfoI
genden Spezialabschnitten. 

1) Phytosterinnachweis neben Paraffin (in Butter) vgl. S. 88. 
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Untersuchung und Beurteilung der Speisefette. 

A. Fliissige Fette (Ole). 

1. Pl'obeentnahme. 

"Aus dem gut durchmischten Olvorrate sind mindestens 100 g 01 
zu entnehmen; die Olproben sind in reinen, trockenen Glasfiaschen, die 
mit Kork oder eingeriebenen Glasstopseln verschlieBbar sind, aufzu
bewahren und zu versenden. 

2. Untel'suchung. 

Falls die Ole ungeloste Bestandteile enthalten, sind sie zu er
warmen und, wenn sie dann nicht vollkommen klar sind, durch ein 
trockenes Filter zu filtrieren." 

In der Regel geniigt es zur Identifizierung eines Oles odeI' zum 
Nachweis einer Verfalschung desselben von obigen Bestimmungen die
jenige del' Refraktometerzahl, del' Jod- und Verseifungszahl, des Schmelz
oder Erstarrungspunktes der Fettsauren auszufiihren (Konstanten S. 116); 
in besonderen Fallen sind noch folgende Bestimmungen vorzunehmen. 

a) zur Unterscheidung von Tier- und Pflanzenfetten die Phyto
sterinprobe (s. S. 69), 

b) zur Unterscheidung von trocknenden und nichttrocknenden 
Olen (Fetten) die Elaidinprobe: 10 g 01, 5 g Salpetersaure 
vom spezif. Gewicht 1,410 werden in einem Reagensglase 
langere Zeit (2 Minuten) stark geschiittelt, dem Gemisch 
dann I g Quecksilber zugesetzt und dieses durch starkes 
Schiitteln gelost. Sodann laBt man die Mischung etwa 
% Stunde stehen; Olein geht dabei in festes Elaidin (gelb
gefarbte Masse) iiber, wahrend die Glyceride der Leinolsaure etc. 
fliissig bleiben. - Statt Quecksilber kann auch Kupfer (1,0: 
10 ccm 25%-iger Salpetersaure) verwendet werden. Die Ver
einbarungen empfehlen etwa 2 g 01 und an Stelle von Kupfer 
und Salpetersaure eine konzentrierte Auflosung von Kaliulll
nitrat und verdiinnter Schwefelsaure. 

Nichttrocknende Ole geben Elaidin. Trocknende Ole geben 
kein Elaidin. 

Zu den nichttrocknenden Olen gehoren: 
OlivenkernOl, Olivenol, Mandelol, ErdnuBol, PalmOl, RicinusOl, 

CocosnuBol. 
Zu den trocknenden Olen gehoren: 

Mohnol, HanfOl, WalnuBOl, Leinol, Dorschlebertran. 
AuBerdelll gibt es halbtrocknende Ole: 

Sesalllol, Baumwollsaatol, (CottonOl), RiibOl. 
Ferner sind: 
c) zur Identifizierung eines PflanzenOles bezw. zum Nachweise 

der Art einer VerfiHschung folgende Reaktionen: 
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1. Reaktionen allgemeiner Art: 
lX) die Belliersche Reaktion siehe Schmalz S. 98 u. S. 112. 
/1) die Wei mansche Reaktion siehe Schmalz S. 98. 
2. Spezialreaktionen: 
lX) Nachweis vonSesamol durch die BaudouinscheFurfurol-Probe 

und die Soltsiensche Zinnchloriirprobe siehe Abschnitt 
Butter S_ 87. 

p) Nachweis von Baumwollsamenol (Kottoni:il) durch die Becchi
Probe (siehe S. 97), durch die Hal phensche Reaktion (siehe 
S. 98 u. 1I3) oder, falls das 61 erhitzt und damit der die Reaktion 
bedingende Korper in 61 zerstort war, mit der Hauchecorne
schen Salpetersaurereaktion, welche folgendermaJ3en auszu
fiihren ist: Gleiche Volumina 61 und Salpetersaure vom spez. 
Gewicht 1,375 werden geschiittelt; nach langerer Zeit - bis 
24 Stunden - tritt dann kaffebraune Farbung ein. 

r) Nachweis von ErdnuJ301 (Arachis-) durch den Nachweis groJ3erer 
Mengen von Arachinsaure und Lignocerinsaure (geringe Mengen 
von ersterer kommen auch im Oliveni:ile vor, im ErdnuJ301 
etwa 5 %, nach Renard 1), bezw. mit Verbesserungen von 
de Negri und G. Fabris 2). Vorschrift lautet nach der zoll
amtlichen Anweisung fiir Baumol: 

Zur Priifung auf ErdnuJ301 wird das Baumol (10 g) verseift; 
aus der erhaltenen Seife werden die Fettsauren durch Salz
saure abgeschieden. Die ausgeschiedenen Fettsauren werden 
darauf in 90 %-igem Weingeist wieder gelost und mit Blei
zucker gefallt. Der erhaltene Niederschlag wird mit Ather 
behandelt und das zuriickbleibende, in Ather nicht losliche 
Gemisch der Bleisalze durch Salzsaure zerlegt. Durch wieder
holtes Umkrystallisieren der so erhaltenen Sauren aus heiJ3em 
Alkohol wird die zunachst sich abscheidende Arachinsaure 
gewonnen. Reine Arachinsaure schmilzt bei 75° C. - Auf die 
Abanderungen von Tortelli und Ruggeri 3) sei verwiesen. 

Beul'teilung. 

Von den Speiseolen unterliegt fast nur das Olivenol, auch Baulll- 4) 
und namentlich sehr haufig Provencerol genannt, der Verfalschung. 
Diese besteht im Zusatz minderwertiger und billigerer 61e, wie Baum
wollsamen-, Sesam-, ErdnuJ3ol. Die beste Sorte von Olivenol wird als 
Nizzaol, J ungfernol u. s. w. verkauft. Der Nachweis der Verfalschung mit 
fremden 61en geschieht mit Hilfe der Jodzahl und der Speziaireaktionen, 
bisweilen bietet auch die Refraktometerzahl und die Ermittelung anderer 
Konstanten brauchbare Anhaltspunkte (Tabelle der Konstanten S. 116). 

1) Zeitschr. f. anal. Uhem. 1873. 12. 231. 
') Ebenda 1894. 33. 553. 
3) Chem.-Zeitg. 1898. 22. 600. 
4) Die Untersuchung des Baumiils gemii/3 zollamtlichcr Vorschrift umfa/3t 

die Bestimmung des spezifischen Gewichts, des Brechungsvermiigens, der Jodzah\ 
nach von Hubl, der Elaidinprobe, Prufungen auf Baumwollsamen-, Sesam
unu Erdnul.liil. Die Methoden weichen von den vorstehend angegebenen nicht abo 
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Mischungen verschiedener Ole werden haufig als Tafelol, ~peiseol, ff. 
Speil!eol, Salatol und unter ahnlichen Bezeichnungen in Verkehr ge
bracht. Da diese Bezeichnungim nur den Verwendungszweck in sich 
schlieBen, konnen sie nicht beanstandet werden, dagegen ist es nicht zu 
billigen, daB solche Mischungen auch als Provencerol gehandelt werden. 
Diese Bezeichnung ist nur dem OlivenOl eigen. DM Feilhalten und Ver
kaufen eines anderen Ols oder einer Mischung verschiedener Ole statt 
OlivenOl kann als VerstoB gegen das Nahrungsmittelgesetz aufgefaBt 
werden. Eine geringe Menge fremden Ols kann als Verunreinigung 
vorkommen und ist nicht zu beanstanden. 

Kupfergriinspanhaltige Olivenole (MalagaOl) sollen schon vor
gekommen sein. Mohnol, Raps-, Leinol etc. werden selten zum Verfalschen 
der OlivenOle benutzt. LeinOl wird in frisch abgepreBtem Zustande 
(haufig noch mit Samenresten behaftet), als Speisefett auf demLand 
als Beigabe zu Kartoffeln benutzt. 

Ranzige Ole sind als verdorben zu beanstanden (Sauregrad). 
Mineralzusatze erkennt man an groBeren Mengen an Unverseif

barem; wobei zu beriicksichtigen ist, daB die Pflanzenfette selbst 1-2 g 
davon enthalten. ErdnuBol gibt sich durch Isolierung groBerer Mengen 
Arachinsaure und Lignocerinsaure (Schmelzpunkt des Gemisches 74 bis 
75,5°) zu erkennen, sein Gehalt betragt etwa 4-5 %. Sesamol enthalt 
8esamin und SesamoI 1). 

B. }'este }'ette. 

Butter 2) (Butter-Rindsschmalz, Schmelzbuttel'). 

Probenentnahme. 
,,1. Die Entnahme der Proben hat an verschiedenen Stellen des 

Huttervorrats zu erfolgen, und zwar von der Oberflache, yom Boden 
und aus der Mitte. ZweckmiiBig bedient man sich dabei eines Stech
bohrers aus Stahl. Die entnommene Menge soIl nicht unter 100 g 
(moglichst 250 g) betragen. 

2. Die einzelnen entnommenen Proben sind mit den Handels· 
bezeichnungen (z. B. Dauerbutter, Tafelbutter u. s. w.) zu versehen. 

3. Aufzubewahren und zu versenden ist die Probe in sorgfaltig 
gereinigten GefaBen von PorzeIlan, glasiertem Tone, Steingut (Salben. 
topfe der Apotheker) oder von dunkel gefarbtem. Glas, welche sofort 
moglichst luft- und lichtdicht zu verschlieBen sind. PapierumhiiIlungen 
sind zu vermeiden. Die Versendung geschehe ohne Verzug. Insbe
sondere fiir die Beurteilung eines Fettes auf Grund des Sauregrades 
ist jede Verzogerung, ungeeignete Aufbewahrung, sowie Unreinlichkeit 
von Belang." 

1) K rei s. Ohem.·Zeitg. 1903. 27. 1030. 
0) Die zwischen Anfiihrungszeichen stehendcn Kapitel sind der Anweisung 

des Bundesrats vom 1. April 1898 cntnommen. 
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Die genaue Ermittelung des Wassergehalts erfordert die Ent
nahme einer groBeren Probe, mindestens eines Y2 Pfunds; gute D.urch
mischung del' Probe und rasche Untersuchung. 

U ntersuchung. 

Die Untersuchlfng erstreckt sich in den meisten Fallen auf Wasser
gehalt, Fettgehalt und Ermittelung von fremden Fetten und Konser
vierungsmitteln, irn Einzelfalle auch auf Casein, Kochsalz und Ver
dorbenheit. 

Die erste Vorbereitung fiir die Untersuchung auf fremde Fette 
besteht in Beobachtung del' beirn langsamen Abschmelzen einer groBeren 
Buttermenge eintretenden Erscheinungen (siehe unten) und im Filtrieren 
des abgeschmolzenen Fettes durch ein trockenes Papierfilter. 

1. Bestillllllung (les Wassers 1). 

,,5 g Butter, die von moglichst vielen Stellen des Stiickes zu ent
nehmen sind, werden in einer mit gepulvertem, ausgegliihtem Birnsstein 
beschickten, tarierten flachen Nickelschale abgewogen, indem man 
mit einem blanken Messer diinne Scheiben del' Butter iiber dem Schalen
rand abstreift; hierbei ist £iiI' moglichst gleichformige Verteilung Sorge 
zu tragen. Die Schale wird in einen Soxhletschen Trockenschrank 
mit Glycerinfiillung odeI' einem Vakuumtrockenapparat gestellt. Nach 
einer halben Stunde wird die im Trockenschrank erfolgte Gewichts
abnahme festgestellt; fernere Gewichtskontrollen erfolgen nach je wei
teren lO Minuten, bis keine Gewichtsabnahme mehr zu bemerken ist; 
zu langes Trocknen ist zu vermeiden, da alsdann durch Oxydation des 
Fettes wieder Gewichtszunahme eintritt." 

2. Bestimmung von Kasein, lllilchzuckcl' und Minel'albestand. 
teilen (Kochsalz). 

,,5 bis lO g Butter werden in einer Schale unter haufigem Um
riihren etwa 6 Stunden irn Trockenschranke bei 1000 C vom groBten 
Teile des Wassers befreit; nach dem Erkalten wird das Fett mit etwas 
absolutem Alkohol undAther gelost, del' Riickstand durch ein gewogenes 
Filter von bekanntem geringem Aschengehalte filtriert und mit Ather 
hinreichend nachgewaschen. 

Del' getrocknete und gewogene Filterinhalt ergibt die Menge des 
wasserfreien Nichtfetts (Kasein + Milchzucker + Mineralbestandteile). 

Zur Bestimmung del' Mineralbestandteile wird das Filter 
samt Inhalt in einer Platinschale mit kleiner Flamme verkohlt. Die 
Kohle wird mit Wasser angefeuchtet, zerrieben und mit heiBem Wasser 

1) Fiir rasche Orientierung iiber den ·Wassergehalt ist die Fun k e ache 
Wage "Perplex" (vgl. auch G. Fendler & W. Stiiber, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.
u. GenuLim. 1909. 17. 90) und die damit verbundene Methode geeignet; die hier
mit ermittelten Werte weichen bei richtlger Handhabung von den gewichts
analytisch ermittelten kaum oder nur wenig abo 1m iibrigen geniigt oft schon 
der Ausfall der Schmelzprobe (vgl. S. 79) zur Orientienmg fiber den Wasser
gehalt der Butter. 
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wiederholt ausgewasohen; den wiisserigen Auszug filtriert man duroh 
ein kleines Filter von bekanntem geringem Asohengehalte. Naohdem 
die Kohle ausgelaugt ist, gibt man das ~'ilterohen in die Platinsohale 
zur Kohle, trooknet beide und verasoht sie. Alsdann gibt man die fil
trierte Losung in die Platinsohale zuriiok, verdampft sie naoh Zusatz 
von etwas Ammoniumoarbonat zur Trookne, gliiht ganz sohwaoh, laBt 
im Exsikkator erkalten und wagt. 

Zieht man den auf diese Weise ermittelten Gehalt an Mineral
bestandteilen von der Gesamtmenge von Kasein + Milohzueker + 
Mineralbestandteilen ab, so erhiilt man die Menge des im wesentliehen 
aus Kasein und Milehzuoker bestehenden "organisohen Niehtfetts". 

Die Bestimmung des Chlors erfolgt entweder gewiohtsanaly
tisoh oder maBanalytiseh in dem wiisserigen Auszuge der Asche, bezw. 
bei hohem Koohsalzgehalte der Asche in einem abgemessenen Teile 
des auf ein bestimmtes Volumen gebraohten Asehenauszugs naeh folgen
den Verfahren: 

a) Gewioh tsanalytiseh. 

Der wasserige Auszug der Asche oder ein abgemessener Teil der
selben wird mit Salpetersiiure angesauert und das Chlor mit Silber
nitratlOsung gefallt. Der Niedersohlag von Chlorsilber wird auf einem 
Filter von bekanntem geringem Asehengehalte gesammelt und bei 1000 C 
getroeknet. Dann wird das Filter in einem gewogenen Porzellantiegel 
verbrannt. Naoh dem Erkalten befeuehtet man den Riiekstand mit 
einigen Tropfen Salpetersaure und Salzsaure, verjagt die Sauren dureh 
vorsiehtiges Erhitzen, steigert dann die Hitze bis zum Sehmelzen des 
Chlorsilbers und wagt naoh dem Erkalten. Jedem Gramm Chlorsilber 
entspreohen 0,247 g Chlor oder 0,408 g Chlornatrium. (Intemat. Atom
gewiohte 0 = 16.) 

b) MaBanalytisoh. 

Man versetzt den wasserigen Asohenauszug bezw. einen abge
messenen Teil desselben mit 1 bis 2 Tropfen einer kalt gesattigten LOsung 
von neutralem, gelbem Kaliumohromat und titriert ihn unter fort
wahrendem sanftem Umsohwenken oder Umriihren mit l/IO-Normal
Silbemitratlosung; der Endpunkt der Titration ist erreieht, wenn eine 
nieht mehr versehwindende Rotfiirbung auftritt. Jedem Kubikzenti
meter l/IO-Normal-Silbernitratlosung entspreohen 0,003545 g Chlor 
oder 0,00585 g Chlornatrium. (Internat. Atomgew. ° = 16.) Fiir die 
Praxis ist jedoeh heute nooh der Faktor 0,00355 geniigend genau, bei 
NaGI deekt sieh zufiillig der alte Wert mit dem auf ° = 16 bezogenen. 

Zur Bestimmung des Kaseins wird aus einer zweiten etwa gleieh
groBen Menge Butter dureh Behandlung mit Alkohol und Ather und 
darauffolgendes Filtrieren duroh ein sehwedisohes Filter die Haupt
menge des Fettes entfemt. Filter nebst Inhalt gibt man in ein Rund
kOlbehen aus Kaliglas, fiigt 25 oem konzentrierte Sehwefelsaure und 
0,5 g Kupfersulfat hinzu und erhitzt zum Sieden, bis die Fliissigkeit 
farblos geworden ist. Alsdann iibersattigt man die saure Fliissigkeit 
in einem geraumigen Destillierkolben mit ammoniakfreier Natronlauge, 
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destilliert das dadureh freigemaehte Ammoniak iiber, fangt es in einer 
abgemessenen iibersehiissigen Menge l,'IlI-Normalsehwefelsaure auf und 
titriert die Sehwefelsaure zuriiek. Dureh Multiplikation der gefundenen 
Menge des Stiekstoffs mit .6,37 erhalt man die Menge des vorhandenen 
Kaseins. 

Der Milehzueker wird aus der Differenz von Kasein + Mileh
zueker + Mineralbestandteilen und den einzeln ermittelten Mengen 
von Kasein und Mineralbestandteilen bereehnet." 

3. Bestimmung des Fettes 1). 

a) indirekt. "Der Fettgehalt der Butter wird mittelbar be
stimmt, indem man die fiir Wasser, Kasein, Milehzueker und Mineral
bestandteile gefundenen Werte von 100 abzieht. 

b) direkt. a) Man troeknet 5 g Butter auf 20 g Gipspulver 6 
Stunden bei etwa 1000 C und extrahiert naehher im Extraktionsapparat." 

(J) Methode Rose -Gottlie b -Hesse (iibliehe Methode): 1,5-2 g 
der gut durehgemisehten Butter werden in einer ungefahr 3 em 
langen halbeylindrisehen, dureh Aufspalten einer diinnwandigen Glasrohre 
erhaltenen Wageform abgewogen und in den Gottliebsehen Sehiittel
apparat (vgl. Mileh 2» gebraeht. Dureh Zufiigen von 8 eem heiBem Wasser 
und eventuell noeh dureh Einstellen des Zy linders in warmes Wasser bringt 
man die Butter zum Sehmelzen, gibt 1 eem Ammoniak zu und miseht 
darauf mit 10 eem Alkohol gut dureh, bis sieh die EiweiBstoffe auf
gelost haben. Naeh Abkiihlung der Misehung gibt man 25 eem Ather 
zu, sehiittelt um, gibt noeh 25 eem Petrolather zu und sehiittelt noeh
mals dureh. Naeh dem klaren Abseheiden der Atherfettl1isung hebert 
man dieselbe in ein Klilbehen ab, gibt noehmals 50 eem Ather und hebert 
ab, ohne durehgesehiittelt zu haben, sehiittelt darauf noehmals mit 
50 eem einer zugegebenen Misehung von Ather -Petrolather dureh 
und fiigt diese Losung naeh dem Abseheiden zu den ersten beiden, dar
auf verdunstet man den Ather und wagt das im Klilbehen zuriiekblei
bende Fett naeh dem Troeknen. 

4. Bestimmung des Siiul'egrades. 
AuBer dem Sauregrad des Butterfettes (Ausfiihrung S. 63) ist es 

unter Umstanden aueh von Wiehtigkeit, den der Butter in unge
sehmolzenem Zustande zu kennen. 

5. Nachweis von Verdorbenbeit 
kann nur dureh grobsinnliehe Wahrnehmungen gefiihrt werden. 
(Gerueh, Gesehmaek, Aussehen u. s. w.). Ais unterstiitzend kann noeh die 
mikroskopisehe Priifung bei sehimmliger oder sonstwie dureh Mikroben-

1) Chem.-Zeitg. 1905. 29. 362. Die besonders zum Gebraueh fUr Laien 
empfohlenen Methoden von G e r b e r , V 0 g the r r u. s. w. geben keine zu
verlassigen Werte, konnen also hochstens aIs Vorpriifungen gelten. 

I) Neuere Konstruktion von A. R 0 h rig, Zeltsehr. f. Unters. d. Nahr.-
11. Genul.lm. 190r,. II. 531. 
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einwirkung (Butterfehler) hervorgerufener Veranderung, und bisweilen 
aueh der Sauregrad herangezogen werden. Ein bestimmter Gradmesser 
fiir Ranzigkeit ist letzterer aber nieht (C. I'lchmid, Mayrhofer 
u. a.). Eingehende Studien iiber das Ranzig- und Talgigwerden der 
Butter hat neuerdings Orla Jensen 1) gemaeht. 

Beurteilung verdorbener Butter siehe den betreffenden Absehnitt 
S. 92, sowie auch im bakteriologischen Teil. 

6. Nachweis wiedel'aufgefrischter (odeI' sog. Renovated- odeI' 
Prozefi-) Butter. 

Siehere Methoden konnen zurzeit noch nieht angegeben werden. 
Gewisse Anhaltspunkte bietet die Sehmelzprobe (vgl. S. 80) und die 
Untersuchung im Polarisationsmikroskop (vgl. S. 85). Naeh Ch. A. 
Crampton 2) soll die sogenannte 'Vaterhouse-Probe 3 ) am zuver
lassigsten sein. 

7. Nachweis von Konserviel'ungs- (Fl'ischhaltungs-) mitteln. 

Vergleiche die Anweisung Anlage d der Ausfiihrungsbestim
mungen D zum Fleisehbesehaugesetz S. 109 und S. 165 u. 180. 

Quantitative Methode zum Borsaurenaehweis nach Monhaupt 4): 
Man extrahiert die in einen weithalsigen Kolben, der naeh Art einer 
Spritzflasehe eingerichtet ist, oder in einen Seheidetrichter eingewogene 
Menge Butter mit einem gemessenen Volumen Wasser, indem man die 
Misehung bei 50--600 kurze Zeit kraftig durchsehiittelt. Nach einge
tretener Trennung der Schiehten wird die untere wiisserige, triibe Fliissig
keit abgezogen, abgekiihlt und filtriert. Ein aliquoter Teil wird dann 
naeh dem Ubersiittigen mit Kalilauge eingedampft und verascht; die 
Asche wird mit heillem Wasser in einem llO ccm Kolbehen gespiilt, 
zur Marke aufgefiillt und filtriert, 100 ccm der Losung werden nach 
der Jorgensensehen Methode gemiill den Angaben von Beythien 5) 
(vgl. auch S. 180 Abschnitt Fleisch- und Wurstwaren) titriert. 1m 
Endresultat mull beriicksiehtigt werden, dall die in der Butter ent
haltene Buttermilch, Salze u. S. W. die wiisserige Losung urn etwa 15 ccm 
auf 100 g Fett vermehren. Einfaeher und sieherer ist es, 10-20 g Butter 
zu veraschen und dann nach Jorgensen zu verfahren. 

8. Untersuchung des Butterfettes auf fl'emde Fette. 

Vorpriifung an der Butter sel bst mi ttels "Seh melzpro be". 

Die Probe besteht darin, dall man etwa 50 g Butter in einem Becher
glaschen bei etwa 500 abschmilzt und dabei den Verlauf des Abschmelzens 
beobachtet. Bei einiger Ubung liillt sieh die Probe zur Auffindung von 

1) Zentralbl. f. Bakteriol. 2. Abt. 1902. 8.11 u. Forts.: Zeitschr. f. Unters. 
tl. Kahr.- u. Genu/3m. 1903. 6. 376. 

2) Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genullm. 1904. 7. 43 (Referat). 
8) Ebenda 1905. 9. 174 (Referat). . 
<) Chem.-Zeitg. 1905. 29. 362. 
5) Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genullm. 1902. Ii. 7li4. 
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Verdachtslllomenten wohl verwerten. Wahrend Butter illl allgemeinen 
klar abschmilzt, gibt Margarine infolge seiner anderen physikalischen 
Beschaffenheit eine vollig triibe Schmelze, bei Mischungen beider ist 
die Schmelze von entsprechend schwacherer Triibung. Zu beriicksichtigen 
ist, daB alte bezw. stark ranzige und kasige oder sonstwie verdorbene 
Butter bisweilen auch Triibungen beim Schmelzen aufweisen. 

Die neuerdings ofter auftauchende, wieder aufgefrischte Butter 
verhalt sich wie Margarine, da sie auch ein mit Wasser bzw. Milch emul
giertes, geschmolzenes Fett ist. 

Wurde die Butter mit Misch- und Knetmaschinen bearbeitet, so 
erscheint die Schmelze zwar klar, das Abschmelzen verlauft indessen 
meist anders als bei normal zubereiteter, nur mit dem Butterknetteller 
hergestellte Butter. Als besonders charakteristisch ist dabei das Em
portreiben (bisweilen in langlichen Faden) des Kasestoffes an die Ober
flache der Fettschicht. Dieses Verhalten der Butter gibt einen Anhalts
pUnkt dafiir, daB die Butter wahrscheinlich zwecks Vermehrung des 
Wassergehaltes oder Zusatzes von Fremdfetten nachbearbeitet wurde. 

Endlich laBt sich aus der Menge des wasserigen Bodensatzes ein 
gewisser RiickschluB auf die Menge bezw. ein DbermaB von Wasser 
ziehen. 

Chemische Untersuchung des Butterfettes. 
"Zur Gewinnung des Butterfettes wird die Butter bei 50---600 C 

geschmolzen und im trockenen ]'ett nach einigem Stehen durch ein 
trockenes Filter filtriert." 

Die Untersuchung des gewonnenen Fettes hat teils nach dem 
Abschnitt "Allgemeine Untersuchungsmethoden der Fette", teils nach 
den im N achstehenden beschriebenen Methoden zu erfolgen. 

Der gegenwartige Stand der Untersuchungs- und Verfalschungs
technik ermoglicht es in der Regel nicht, kleinere Mengen fremder 
Fette mit Sicherheit nachzuweisen. Der Nachweis von Margarine (latent 
gefarbter) gelingt im allgemeinen am leichtesten, auch Cocosfett laBt 
sich namentlich mit Hilfe der Verseifungszahl und der Polenske
Zahl nachweisen, dagegen sind Schmalz, Talg und Mischungen dieser 
beiden Fettarten mit Cocosfett als schwieriger nachweisbare und zur 
Verfalschung dienende Beimengungen bekannt. 1m allgemeinen kann 
man sich auf die nachstehend genannten V erfahren beschranken. In seltenen 
Fallen wird man noch das Molekulargewicht der nicht fliichtigen un
los lichen Fettsauren, den Nachweis von Phytosterin (bei Vermutung 
von Pflanzenfetten), das Polarisationsmikroskop (bei Verfalschungen 
mit Schmalz und Talg) und noch weitere Methoden (siehe S. 85) zu 
Rate ziehen. Es muB dem Urteil des Analytikers iiberlassen bleiben, 
ob er es fiir geboten erachtet, schon aus den Ergebnissen einzelner Be
stimmungsarten oder erst aus dem Gesamtanalysenbild sich ein Urteil 
zu bilden. In ganz besonderen Fallen kann auch die Stallprobe den 
erwiinschten AufschluB iiber die Reinheit der untersuchten Butter 
geben. Die Ausfiihrung der Methoden 1) fiir die Untersuchung des Butter
fettes ist folgende: 

') Siehe auch Zeitschr. f. Vnters. d. Nahr.- u. Genullm. 1907.14.47. Arnold 
hat in dieser Arbeit "Beitrage zum Ausbau der Chemie der Speisefette" be
sondere VorschUige fiir den Gang der Butterfettuntersuchung gemacht. 
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a) Die Reichert-MeiBl-Zahl 
b) Die Kottstorfer -Zahl (Verseifungszahl) 
c) Die Jodzahl nach von Hiibl 
d) Die Phytosterin- und die Phytosterin

acetatpro be 

vgl. allgemeine 
Untersuchungs
methoden der 

Fette S. 63 u. ff. 

Letzteres Verfahren liiBt sieh wegen seiner Rostspieligkeit nur in ganz 
besonderen Fallen anwenden; zum Nachweis von Pflanzenfetten wlirde es sonst 
am ehesten zum Ziel fUhren. 

e) Die Refraktometerzahl. 
Die Bedeutung der Refraktometerzahl hat an "'ert sehr abgenommen, 

seitdem die Butterfiilschungen unter Beniitzung der Erfahrungen von Wissen
schaff. und Teehnik ausgeiibt werden. AIs Ergiinzungsmethode wird sie sich aber 
in einfacheren FiiIlen noch brauchbar erweisen. Neuerdings hat Hot 0 n 1) 
an Hand eines groBeren Untersuchungsmaterials (etwa 90000 Butterproben 
holliindischen und belgischcn Vrsprungs) bestimmte Beziehungen der Refrakto
meterzahl zur Rei c her t -1\1 e i B 1- Z a h I nachgewiesen. die zur Aufdeckung 
schwieriger nachweisbal'cr Verfiilschungen dienlich sein konnen, aber allerdings 
zunRchst auf deutschc Verhaltnisse ohne weiteres nicht anwendbar sind. Da 
die deutsche Butter (namentlich die llorddeutsche) indessen nicht wesentlich 
andere Schwankungen in ihrer Zusammensetzung aufweist als die hollandische, 
so ist die Hot 0 n sche FeststeIIung doch sehr beachtenswert. 

In bezug auf die refraktometrischen Grenzwerte ist von E. B a i e r 0) 
nachgewiesen, daB zwischen Sommer- und "Vinterbutter folgende Unterschiede 
bestehen: 

Obere Grenze fUr 
Winterbutter (Xovember bis Mai) 
Sommerbutter (Juni bis Oktober) 

C 25° 
51,2 
53,2 

35· 
45,7 
47 ,7 

40' 
43,0 
45,0 

Das Thermometer mit "besonderer EinteUung" (vgl. S. 61) hat er deshalb 
darnach entspreehend abgeiindert '). 

Far n s t e in e r empfiehlt statt dieses Thermometers die Anwen
dung des Normalthermometers mit ROl'rektionsskala (0,55' fUr 1° Temperatur
differenz). Beide Thermometer Iiefert die Firma ZeiB, Jena. 

f) Die neue Butterzahl - Polenskesche 4) Zahl. 
Die Methode dient ausschlieBlich zum Nachweis von Cocosfett. 

Gber ihre Leistungsfahigkeit siehe "Beurteilung".· 
Die Ausfiihrung der Methode bedingt das genaue Einhalten der 

MaBe des Destillationsapparates, der im wesentlichen ein aufrechtstehen
der Reichert -MeiBI-Zahl-Dest.illationsapparat ist, vergleiche die 
Abbildung 3. 

5 g Butterfett werden nach Leffmann- Beam verseift (vgl. 
S. 64) und die Seife in 90 ccm warmem ausgekochtem Wasser gelOst. 
Die Losung muB klar und farblos oder nur schwach gelblich gefarbt 
sein; sie wird etwa 500 warm mit 50 ccm verdiinnter Schwefelsaure 
(25 ccm Schwefelsaure auf 1 Liter) und dann mit einer Messerspitze 
voll groben Bimssteinpulvers 5) versetzt und nach sofortigem VerschluB 
des Kolbens der Destillation unterworfen. Es ist sehr zweckmaBig, 
die Flamme schon vorher so zu regulieren, daB das Destillat von llO ccm 
in 19-21 Minuten iibergeht. Die Kiihlung ist wahrend der Destillation 

1) Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 1909. 18. 379. (Ref.) 
2) Ebenda 1902. O. 1145. 
3) Siehe aueh G. B a u me r t ebenda 1905. 9. 134. 
4) Arbeiten a. d. Raia. Gesundh.-Amte 1904. 20. 545 u. Zeitschr. f. Unters. 

d. Nahr.- u. GenuBm. 1904. 7. 273. 
5) B. Fritzsche, Zeitschr. f. Unters. d. Nahl'.- u. GenuBm. 1908. lIi. 193. 

Buiard-Baier. 3. Auf). {j 
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so einzuriehten, dail das Destillat keineswegs warm, aber aueh nieht 
zu kalt, sondern mit einer unter gewiihnliehen Verhiiltnissen sieh er
gebenden Temperatur von etwa 20-23° abtropft. 

Sobald no eem Destillat erhalten sind, wird zuniiehst die Flamme 
entfernt und darauf die Vorlage sofort dureh einen MeBzylinder von 
25 cern Inhalt ersetzt. Ohne vorher das Destillat zu misehen, setzt man 
den Kolben 10 Minuten lang in Wasser von 15°, wobei sieh die nO·Marke 
etwa 3 em unter der Oberfliiehe des Kiihlwassers befindet. Naeh 5 Mi-

e~''::''-~~~--~~~-~i~ 
7<0, I 

'~ I 

Fig. 3. 
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nuten bewegt man den Kolbenhals im Wasser nun so stark, daB die auf 
der Oberfliiehe des Destillates sehwimmenden Siiuren an die Wandungen 
des Raises gelangen. Naeh 10 Minuten steUt man den Aggregatzustand 
der auf dem Destillate sehwimmenden Siiuren fest. Bei reinem Butter
fett bestehen diese Siiuren aus einer festen oder halbweichen, triiben, 
formlosen Masse, wiihrend sie bei Vorhandensein von 10% und mehr 
Cocosfett in dem Butterfett aus klaren Oltropfen bestehen (Kapryl
saure erstarrt niimlich erst bei 12°). 
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Nun wird das Destillat in dem mit U1asstopfen verschlossenen 
Kolben durch vier· bis fiinfmaliges Umkehren desselben, unter Ver
meidung starken Hchiittelns, gemischt und filtriert. 1m Filtrat wird 
die Reichert- MeiBI- Zahl bestimmt. Das zu beniitzende Filter 
muB fest und glatt an den Trichterwandungen anliegen. Nachdem 
das Destillat ganz abfiltriert ist, wird das Filter sofort dreimal mit je 
15 ccm Wasser, wodurch es jedesmal bis zum Rande gefiillt wird, ge
waschen. Dieses Waschwasser wird vorher zum dreimaligen Nach
spiilen des Kiihlrohrs, des MeBzylinders und des 110 ccm-Kolben be
nutzt. Wenn das letzte Waschwasser, von dem die zuletzt abfiltrierten 
10 ccm durch 1 Tropfen 1/1O"Normal-Barytlauge neutralisiert werden 
miissen, abgetropft ist, wird diesel be Behandlung in gleicher Weise 
:3-mal mit je 15 ccm neutralem 90 %-igem Alkohol wiederholt. Die in 
den vereinigten alkoholischen Filtraten gelosten Fettsauren werden 
alsdann unter Zusatz von 3 Tropfen PhenolphtaleinlOsung mit 1/1O""S'
Barytlauge bis zur deutlich eintretenden Rotung titriert. 

Die Zahl der zur Neutralisation verbrauchten ccm l/lO-N.-Baryt
lauge stellt die der vorher gefundenen Reichert-MeiBIschen Zahl 
entsprechende "Xeue Butterzahl" (Polenskesche Zahl) dar. Die 
quantitative Bestimmung beruht auf dem Befunde, daB durch einen 
Zusatz von 10% Cocosfett zur Butter die Polenskesche Zahl der
selben um 0,8-1,2; im Mittel um 1,0 erhoht wird. Man hat zunachst 
die gefundene Reichert - MeiBIsche Zahl mit der gleichhohen der 
Tabelle S. 84 zu vergleichen und zu ermitteln, ob die gefundenePolenske
sche Zahl ebenso hoch oder huher ist, als sie nach der Tabelle bei 
reinen Butterfetten sein soli. 1st sie groBer, dann entspricht jede 
Erhohung der Polenskeschen Zahl um 0,1 einem Zusatz von 1% 
Cocosfett. Eine Erhohung um weniger als 0,5 soli noch nicht als 
Falschung angesehen werden. 1st aber die Differenz, die sich aus 
beiden Polenskeschen Zahlen ergibt, groBer als + 0,5, dann ist in 
ihrem ganzen Betrage nach (vgl. Spalte 3 nachstehender Tabelle) auf 
Cocosfett zu berechnen. 

Die praktische Erfahrung 1) hat gelehrt, daB die Hochstgrenze 
je um 0,3 hoher zu legen ist. 

Durch einen Zusatz von Cocosfett wird die Reichert - MeiBI
sche Zahl der Butter erniedrigt und die Polenskesche Zahl erhoht. 
Normale Butter mit niederer Reichert- MeiBlscher Zahl hat auch 
niedere Polenskesche Zahl; das Ansteigen der Reichert-MeiBlschen 
Zahl und der Polenskeschen Zahl verlauft ziemlich parallel, bei reinen 
Butterfetten gehort zu jeder Reichert -MeiBIschen Zahl eine um wenig 
schwankende Polenskesche Zahl. Eine Erhohung der Reichert
MeiBlschen Zahl um 1,0 entspricht bis zur Zahl 27 ciner Erhohung der 
Polenskeschen Zahl um 0,1; Zahlen von 28-30 stehen solchen von 
O,2---D,5 gegeniiber. 

Fiir die qualitative Beurteilung dient nachstehende Tabelle von 

1) A. He sse, Milchw. Zentralbl. 1905. 1. 13. 1\1. S i e g f e I d , ebend. 
155. 'V. A r n 0 I d , Zeitschr. f. Untcrs. d. Nahr.- n. Gennllro. 1905. 10. 201-
Or I a. Jell sen, Ehcllda 265. :\I. F ritz" c II c. ebenda. 190!). 17. 528. 

(I· 
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Polenske; derselben sind die um 0,5 hoheren als die gefundenen ober
sten Grenzwerte beigefiigt. 

Reichert- I Polenske sche 
Rochst 

Reichert- I I Rochst 

lleillische 
zulassige 

Meillische 
I Polenske sehe i z\llilssige 

Zahl 
! Zahl Polenska· 

Zahl Zalll ! Polenske· 
I sehe Zahl I sche Znhl I 
I 

20-21 I 1,3-1,4 1,9 25-26 1,8--1,9 2,4 I 21-22 
I 

1,4-1,5 2,0 26-27 1,9-2,0 2,5 
22-23 1,5-1,6 2,1 27-28 2,0-2,2 2,7 
23-24 1,6-1,7 2,2 28-29 2,2-2,5 3,0 
24-25 1,7-1,8 2,3 29-30 2,5--3,0 3,5 

g) Bestimmung des mittleren Molekulargewichts der nicht
fliichtigen wasserunloslichen Fettsiiuren (nach A. Juckenack 

und R. Pasternack 1). 

Die Methode dient zur Erkennung von Cocosfett und Schweinefett 
in Butter. NaturgemiiB schwankt auch dieser Wert bei reiner Butter 
in relativ weiten Grenzen, weshalb die Methode in zweifelhaften Fiillen 
auch nicht als allein ausschlaggebend angesehen wird. In Verbindung 
mit anderen Konstanten kann sie aber als wertvolle Ergiinzung nament
lich bei der Feststeliung von Verfiilschungen der Butter mit Cocosfett 
herangezogen werden 2). . 

10 g Butterfett werden mit 40 g einer 5 %-igen Glycerin-Natron
lauge in einem 300 ccm fassenden Kolben aus Jenaer Glas verseift. 
Die Seife 3) versetzt man mit 80 ccm verdiinnter Schwefelsiiure (1: 10) 
und destilliert die fliichtigen Fettsiiuren im starken Wasserdampfstrom 
abo (In derselben Weise, wie die fiiichtigen Siiuren jm Weine.) Man 
fiingt etwa 300 ccm Destillat auf. Die jm Kolben zuriickbleibende 
Mischung von festen Fettsiiuren und verdiinnter Schwefelsiiure verdiinnt 
man mit heiBem Wasser und liiBt erkalten. Die danach festgewordenen, 
oben schwimmenden Fettsiiuren werden wiederholt mit Wasser ge
waschen (abwechselnd HeiBwasserzugabe und erkalten lassen) und 
dann in Ather gelOst. Die iitherische Losung wird noch 3--4-mal mit 
Wasser ausgeschiittelt, dann mit Ohlorcalcium getrocknet und durch 
Trocknen im Wassertrockenschranke vom Ather befreit. 

Ungefiihr 2 g der Fettsiiuren werden in einem Erlenmeyerkolbchen 
genau abgewogen, bei gelinder Wiirme in Alkohol gelOst, der nach Zu
satz von Phenolphthalein mit Kalilauge genau neutralisiert war; dann 
wird die LOsung der Fett8iiuren mit l/! N.-Kalilauge titriert. Das mitt· 

") Zeitschr. 1. Vnters. d. Nahr.- u. Genullm .. 1904. 7. 202. Siehe dort 
aueh Molekulargew. der fUichtig. wasserl. Fettsauren. 

I) 'V. A r no I d fiihrt daa Verfahren in Komhination mit den andercn 
ilbliehcn Verfahren aua; ebenda 1905. 10. 201. Weitere Orientierungsquellen 
A. 0 Ii g u. J. Till man n a, ebenda 1904. 8. 728; 1906. 11. 81; H. Liihrig 
1906. 11. II. 

I) VgI. aueh Gewinnung der Fettsauren bei Ermittelung der He h n e r· 
sehen Zahl S. 66. 
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lere Molekulargewicht (M) diesel' Fettsauren berechnet sich aus del' 
Formel 

M = P=-~O~~ 
K 

P = das Gewicht del' angewendeten Fettsauren 
K = verbrauchte ccm Alkali. 

Das mittlere Molekulargewicht del' nichtfIiichtigen Fettsauren del' 
Butter liegt nach bisherigen Beobachtungen zwischen 251,8 und 269,1; 
das des Cocosfettes zwischen 208,5 und 210,5; das des Schweinefettes 
zwischen 271,5 und 273,5. . 

h) Die Anwendung des Polarisationsmikroskops 
zum Nachweis von Schmalz, Talg und Oleomargarin u. s. w. erfordert viel 
Erfahrung und bietet nur gewisse Anhaltspunkte. Reine, frische Butter 
erscheint bei gekreuzten Nikolschen Prismen isotrop, d. h. gleich
maBig dunkel, dagegen treten bei geschmolzenen }'etten (Talg, Schweine
fett, Oleomargarin, Cocosfett und auch wieder aufgefrischter Butter 
[Renovated -Butter vgl. S. 79]) mehr odeI' weniger deutliche Polarisa
tionserscheinungen (durch Krystallbildungen) ein. Da solche auch 
bei alterer Butter vorkommen konnen, muB man in del' Beurteilung 
sehr vorsichtig sein. 1m Gegensatz zu den meist reichlich vorhandenen 
Krystallen del' zugesetzten Fremdfette sind solche abel' bei alterer 
Butter mehr vereinzelt. 

i) Das Schmelzpunktbestimmungsverfahren 
nach E. Polenske 1) 

zur Feststellung von Schmalz und Talg in Butter ergibt neuerer Priifung 
zufolge keine zuverlassigen Anhaltspunkte fiir die Butteruntersuchung. 

k) Auf die Bestimmungen des Molekulargewichts del' fliich
tigen wasserloslichen Fettsauren nach Henriques 2) und 
Farnsteiner 3), del' SilberzahI 4), del' CadmiumzahP), des 
Verfahrens nach O. Jensen 6) (Bestimmung del' Capron-, Capryl
und Caprinsaure), del' Laurinsaure- und Myristinsaure
zahl und del' Magnesiumzahl 7) kann nul' verwiesen werden. 

I) Als weitere Priifungsverfahren kommen beim Butterfett in 
Betracht: 

a) Nachweis fremder Farbstoffe 8). 
(Nach der amtlichen Anweisung zum Gesetz, betr. den Verkehr mit Butter 

u. s. w. YOm 15. Juni 1897 in Anfiihrungszeichen; vgl. auch die zum Fleisch· 
bcschaugesetz erlassene Anweisung S. 112). 

"Die Gegenwart fremder Farbstoffe erkennt man durch Schiitteln 
des geschmolzenen Butterfettes mit absolutem Alkohol odeI' mit Petro-

1) Vgl. S. 100 Abschnitt Schweinefett. 
2) 3) 4) Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genullm. 1899. 2. 385. 
S) Ebenda, C. Paal und C. Amberger 1909.17.23. 
0) Ebenda 1905. 10. 265. 
1) G. Fendle r, Arbeiten a. d. Pharm.-Inst. d. Univ. Berlin 1908. Ii. 26l. 

(Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genullm. 1909. 17. 550 Bowie MilchwirtBch. 
Zentralblatt 1910, 199). E. Ewers, ebenda, 154. 

0) Wasscrliisliche, in das Schmelzwasser iibergehende Farbstoffe werden 
heutzutage kaum mehr ·verwendet. 
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leumathel' vom spezifisehen Gewiehte 0,638. Nicht kiinstlich gefiil'btes 
Butterfett erteilt diesen Lasungsmitteln keine oder nur eine schwach 
gelbliehe Fiirbung, wiihrend sie sich bei gefiirbtem Butterfette deutlich 
gelb fiirben. 

Zum Nachweise gewisser Teerfarbstoffe werden 2 bis 3 g Butter
fett in 5 eem Ather gelast und die Lasung in einem Probierrohrehen 
mit 5 ecm konzentrierter Salzsiiure vom spezifisehen Gewieht 1,125 
kriiftig gesehiittelt. Bei Gegenwart gewisser Azofarbstoffe fiirbt sieh 
die unten sieh absetzende Salzsauresehieht deutlieh rot." 

Farbstoff Konzentr. 
R 2SO, 

Konzent.r. RNO, 
HNO, und R,SO, Konzentr. HCI 

Anatto 
I =====;== 

! Wie mit RNO, 'Unverandert. 
schmutziggelb 
oder brann 

I Indigoblau geht Blan, beim 
! in Violett liber Stehen farblos 

Anatto mit ent- Blau, dann griin Blau, dann griin Entrarbt 
mrbter Butter nnd violett nnd farblos 

Curcuma ') Rein violett Violett Violett 

Safran Violett bis ko- Rellblan, wird Wie mit HNO. 
baltblan, dann bald riitlich-
schnell rotlieh braun 
braun 

Wie oben 

Violett, beim 
Verdampfen d. 
HCl kehrt die 
nrsprilngliche 
Farbe wiedel' 

Gelb, dann 
schmntziggelb 

Mohrrilbe Umbrabraun Entrarbt Gibt Dampfe Ullverandert 
von RNO, nnd 
Geruch naoh 
Caramel 

Ringelblume Dunkel violett, Blau geht sofort Grlin 

Saftlor~lb 

Anilingelb 

Martiusgelb 

Viktoriagelb 

grlin bleibend in Schmntzig
gelbgriin ilber 

Rellbrann 

Gelb 

Blallgelb 

Teilweise ent
farbt 

Teilweise ent- Entrarbt 
mrbt 

Gelb Gelb 

Gelb mit rot- Gelb 
'Hehem N ieder
schlag 

'feilweise ent
farbt 

Teilweise ent
fiirbt 

Grlin bis gelb
lichgriin 

Unverande1·t 

Gelb 
I 

Gelblicher N ie
derschlag, del' 
beimBehandeln 
mit NH, nnd 
GlUhen verpnlft 

Die Farbe kehrt 
'[ beirn N entrali

sieren mit Am
I moniak wiedel' 

Untersuehung auf Fiirbung naeh Leeds. 100 g Butter
fett werden in 300eem Petroliither (S = 0,638) gelOst und die Losung, 
naehdem sie 15 bis 20 Stunden stehen gelassen und dabei viel Stearin 
auskrystallisiert war, mit 50 ccm einer 1/10 N.-Kalilosung geschiittelt. 
Die wiisserige Farbstofflosung, in welche die Farbe iibergeht, trennt 

1) Mit Ammoniak sieh vOl'iibergehend braun fiirbend. 
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man ab und sauert sehr sorgfaItig mit verdiinnter Salzsaure an bis zur ganz 
. schwach sauren Reaktion. Man filtriert dann den dabei abgeschiedenen 
}<'arbstoff (einschl. geringe Menge Fettsaure) durch ein tariertes Filter 
und wascht ihn mit kaltem Wasser aus. Zu beachten ist, daB die Lo.sung 
der Fette in Petrolather stets selbst eine gelbliche Farbe hat. Leeds 
verwendet zur Unterscheidung der Farben (Farbstoffe) 2 bis 3 Tropfen 
ilIrer alkoholischen Losung mit ebensoviel der in vorstehender Tabelle 
angegebenen Reagentien zusammengemischt. 

Dimethylamidoazobenol ist neuerdings ein sehr vielfach ver
wendeter Butterfarbstoff; auch andere Azofarbstoffe sind im Gebrauch, 
sie farben sich, namentlich der erstgenannte mit Salzsaure (1,125) rosa, 
mit Salzsaure (1,190) nur wenig oder gar nicht (siehe den Nachweis 
von Sesamol). 

H. Sprinkmeyer und H. Wagner l ) losen zum Nachweis von 
1<'arbstoff 10 g geschmolzenes Fett in einem kleinen Schiitteltrichter 
in 10 ccm Petrolather und schiitteln die Lo.sung nach Zusatz von 15 ccm 
Eisessig kraftig durch; bei Farbstoffzusatz ist die Eisessigschicht gelb 
oder rosa gefarbt (evtl. ist Einengen der Eisessiglosung zur Erkennung 
geringer Zusatze notig). 

{J) N ach weis von Olen (latente Farbung). 

Nachweis von Sesamol 2) nach Baudouin. Nach der amt
lichen Anweisung vom 1. April 1898; vgl. auch die amtliche Anweisung 
zum FleischQeschaugesetz (S. 112). 

,,1. Wenn keine Farbstoffe vorhanden sind, die sich mit Salz
saure rot farben, so werden 5 ccm geschmolzenes Butterfett mit 0,1 ccm 
einer alkoholischen Furfurollosung (1 Raumteil farbloses Furfurol in 
100 Raumteilen absoluten Alkohols gelOst) und mit 10 ccm Salzsaure 
vom spezifischen Gewicht 1,19 mindestens Yz Minute lang kraftig ge
schiittelt. Wenn die am Boden sich abscheidende Salzsaure eine nicht 
alsbald verschwindende deutliche Rotfarbung zeigt, so ist die Gegen
wart von Sesamol nachgewiesen. 

2. Wenn Farbstoffe vorhanden sind, die durch Salzsaure rot ge
farbt werden, so schiittelt man 10 ccm geschmolzenes Butterfett in 
einem kleinen zylindrischen Scheidetrichter mit 10 ccm Salzsaure vom 
spezifischen Gewicht 1,125 etwa Yz Minute lang. Die unten sich an
sammelnde rot gefarbte Salzsaureschicht laBt man abflieBen, fiigt zu 
dem in dem Scheidetrichter enthaltenen geschmolzenen Fette noch
mals 10 ccm Salzsaure vom spezifischen Gewicht 1,125 und schiittelt 
wiederum Yz Minute lang. 1st die sich abscheidende Salzsaure noch 
rot gefarbt, so laBt man sie abflieBen und wiederholt die Behandlung 
des geschmolzenen Fettes mit Salzsaure vom spezifischen Gewicht 1,125, 
bis letztere nicht mehr rot gefarbt wird. Man IaBt alsdann die Salz
saure abflieBen und priift 5 ccm des so behandelten, geschmolzenen 

I) Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuJ3m. 1905. D. 598. 
I) Auf Grund der Ausfiihrungsbestimmungen V. 15. Juni 1897 (vgl. Anhang) 

miissen 100 Gewichtsteile Margal'inefett mindestens 10 Gewichtsteile Sesamiil 
enthalten. 
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Butterfettes naeh dem unter 1. besehriebenen Verfahren auf Sesamol. 
Zu diesen Versuehen verwende man keine hohere Temperatur, als zur 
Erhaltung des Fettes in gesehmolzenem Zustande notwendig ist. " 

Gegen die B a u d 0 u i n sche Reaktion a)a Erkennungszeichen !iiI' Marga· 
rine in Butter sind mehrfach Einwitnde erhoben worden, z. B. daB der die eharak
teristische Reaktion des SesamOls mit Furfurol und Salzsiture bedingende Stoff 
beim Fiittem von Sesamkuchen in das Milchfett iibergehe, und daB manche 
zum Fitrben von Butter benutzt.en Teerfarbstoffe sieh mit Salzsiture del' Sesam
Olreaktion ithnlieh rot farben und dieser Farbstoff mit Salzsiiul'e oft erst naeh 
'Yaschen entfemen lieBe, wobei dann auch der Reaktionsstoff des Sesamoles 
mit ausgewaschen wiirde u. dgl. 

Es wiirde hier zu weit fiihren, alle die ersehienenen einzelnen Al'beiten 
fUr und wider die Kennzeichnung del' Margarine mit Sesamol und die Dureh
fiihrullg dieses Nachweises einzeln zu behandeln, weshalb auf die Lite
ratur verwiesen werden muB. Jedoch moge betont sein, daB die meisten 
Angriffe widerlegt wurden oder sich praktisch a)s bedeutungslos erwiesen haben. 
1m ganzen hat sich die Reaktion als Erkennungsmittel bewithrt. 

1m iibrigen 1st stets Vorsicht bei Beurteilung von schwach eingetretencn 
Reaktionen zu empfehlen. Jeder Nahrungsmittelchemiker sollte selbst Ver
Buche mit Sesamol, mit Mischungen von Butter, SesamOl und Margarine in ver
schiedenen Mengeverhitltnissen lmd mit Butterfarbstoffen u. s. w. anstellen, 
um dariiber orientiert zu sein, welche Anforderungen er an diese Reaktion 
stellen kann. Litngeres Erwitrmen des mit Salzsaure und Furfurol versetzten 
Butterfett.es ist jedenfalls zu unterlassen. Nur deutliche, sofort eintretende 
Rotfarbungen sind als positiv anzusehen. 

Statt bezw. neben del' Baudouinsehen Reaktion empfiehlt es sieh 
namentlieh bei Anwesenheit von Farbstoffen aueh die Zinnehloriirreaktion 
naeh P. Sol t s i e n 1) vorzunehmen. 2 bis 3 Teile Butterfett und 1 Teil Zinn
ehloriirlosung (naeh Bettendorf2) sehiittelt man einmal kraftig dureh, 
sodaB eine Emulsion entsteht. und stellt das Reagensglas sofort senk
reeht in das warme Wasserbad, doeh nur so tief, als die Zinnehloriir
losung reieht; diese setzt sieh l'aseh ab und ist beiAnwesenheit von Sesam-
01 je nach Menge hellhimbeerrot bis dunkelweinrot. Bei sehr geringem 
Gehalt an Sesamol kann nach wiederholtem Schiitteln die zuerst auf
getretene Fal'bung wieder verblassen oder gar versehwinden, Die Re
aktion zeigt noch 1% SesamOi an. Ranzige Fette geben nicht zu ver
wechselnde Braunfarbungen. Curcuma gibt Farbung, die beim Erwarmen 
aber verschwindet, dagegen tritt die SesamOireaktion erst beim Er
warmen auf. 

Nachweis von BaumwollsamenOl, ErdnuBOI u. s. w. siehe S. 74. 

m) Nachweis von Paraffin naeh E. Polenske 3). 

Beul'teilung. 
Gesetzliche Bestimmungen: Das Nahrungsmittelgesetz und das 

Gesetz, betl'. den Vel'kehr mit Butter, Kase, Schmalz und deren Er
satzmitteln vom 15. Juni 1897 (Margarinegesetz), sowie die auf Grund 
des § 11 dieses Gesetzes erlassene Bekanntmaehung des Bundesrats vom 
1. Marz 1902, betr. Mindestfettgehalt und Hochstwassergehalt (s. Anhang). 

') Zeitschr. f. offent!. Chern. 1897. 3. 63; 1898. 4. 269. 
I) Herstellung s. die amtliche Anweisung z. Fleischbeschaugesetz, Ab

schnitt Margarine S. 112, Abs. d, fI. 
B) Angewendet in geringen Zusiitzen zur Verhinderung des Phytostel'in

nachweises. Arbciten a. d. Kais. Gesundh.-Amte 1905. 22. 576. Zeitschr. f. 
Unters. d. Nahr." u. GenuBm. 1905. 10. 559. 
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Das sog. Margarinegesetz enthaIt namentlich Vorschriften fiir 
den Verkehr mit Margarine und anderen Kunstspeisefetten. Von 
wesentlicher Bedeutung ist der § 8, weil er Revisionen der Verkaufs-, 
Aufbewahrungs- und Verpackungsraume gestattet. 1m iibrigen bleiben 
laut § 20 die Vorschriften des Nahrungsmittelgesetzes unberiihrt. Ver
einzelt sind Polizei-Verordnungen erlassen betr. den Kochsalzgehalt. 

Wahrend Margarine unter die Bestimmungen des Fleischbeschau
gesetzes falIt, trifft dies fiir Butter (Butterschmalz) nicht zu. 

Begrilfsbestimmung: Butter ist das erstarrte, aus der Milch abge
schiedene Fett, welches noch eine gewisse Menge siiBer oder saurer 
Magermilch in gleichmaBiger und feinster Verteilung enthalt. 

Butterschmalz ist das durch Schmelzen der Butter von den Milch
b?standteilen getrennte klare, erstarrte Fett. (BeschluB der freien Ver
einigung deutscher Nahrungsmittelchemiker vom Jahre 1906.) 

Handelsbezeiehnungen filr Butter 1): Tafelbutter, Bauern-, Land-, 
Gras-, Sauerrahm-, SiiBrahm-, Winter-, Sommer-, Faktorei- (Pro
zeB-Renovated) vgl. weiter unten) u. s. w. Butter, fiirButterschmalz: 
Schmelzbutter, Rindschmalz (Siiddeutschand). 

Mittlere Zusammensetzung, natiirliche Schwankungen und Be-
einflussungen: 

Wasser 13,45 % Milchzucker 0,50 % 
Fett 83,70% Milchsauren 0,12% 
Casein 0,76 % Salze 1,59 % 

Von praktischer Bedeutu;;.g fsmd fast nur die Schwankungen des 
Wasser- bezw. Fettgehalts und namentlich diejenigen der Zusammen
setzung des Butterfettes selbst (Gehalt an Menge und Art der fliichtigen 
Fettsauren und auch der hoheren Fettsauren) und ist ferner die Beob
achtung, daB mit dem Fortschreiten der Lactation die Menge der 
fliichtigen Fettsauren (Reichert- MeiBlscheZahl) zuriickgeht, die Olein
menge (J odzahl) wachst und daB mit dem V'bergang der Stallfiitterung zur 
Weidefiitterung und umgekehrt ein Sinken bezw. Steigen der Reichert
MeiBlschen Zahl eintritt. EinfluB auf Refraktion des Fettes ist ebenfalls 
nachgewiesen. Die Einwirkung einzelner Futtersorten hat in neuerer 
Zeit namentlich Siegfeld 2) studiert. Der Ubergang von gewissen 
charakteristischen Stoffen (z. B. del' die Sesamol- und Baumwollsamen-
6lreaktionen bedingenden Stoffel tritt bei normaler Fiitterungsweise 
nicht ein. 

Verfiilsehungen und Naehabmungen: Grobe Zusatze von Mehl, 
Kartoffeln u. s. w. kommen kaum VOl', ihr Nachweis ist unter den Unter
suchungsmethoden nicht vorgemerkt, da sie vorkommenden Falls leicht 
zu entdecken sind bezw. ihr Nachweis del' Findigkeit des einzelnen Ana
lytikers iiberlassen bleiben muB. 

Ungeniigender Entzug von Wasser (Buttermilch) iiber die ge
setzlichen Hochstgrenzen bei Herstellung del' Butter gilt als Verfal
schung 3). Haufig fehlt es jedoch an Anhaltspunkten dafiir, daB er zum 

1) Gemcint ist stets nur Kuhbutter. Betr. Zusammensetzung von Ziegen
butter vgI. F is c her und Alp e r s • Zeitsehr. f. Unters. d. Nabr.- u. Genullm. 
1908. 16. 1. 

2) Diese sowie weitere Literaturangaben s. S. 91. 
8) Entseheidung des Reiehsgeriehts Bd. IV. Urteil vom 24. Dez. 1888. 
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Zwecke der Tauschung geschehen ist. Kiinstliche Erhohung (nach
tragliche) des Wassergehalts ist Falschung und geschieht meist zum Zwecke 
der Tauschung. Verfalschung liegt auch dann VOl', wenn selbst die ge
setzliche Grenze des Wassergehalts durch die ErhOhung nicht iiber
schritten ist (Urteile des Kgl. PreuB. Kammergerichts vom 13. Dez. 1904 
und vom 4. Juli 1905, vgl. Deutsches Nahrungsmittelbuch S. 58,59). 
Die vom Bundesrat festgesetzten Grenzzahlen haben nur Bezug auf normal 
hergestellte Butter. Zum Beimischen von Wasser werden Mischmaschinen 
benutzt. Uber die Erkennungsmoglichkeit iibermaBig gewasserter Butter 
und die in der Nichtbeachtung derselben liegende Fahrlassigkeit vgl. 
Entscheidung des PreuB. Kammergerichts vom 22. November 1904 1). 

Der Kochsalzgehalt betragt im allgemeinen 1 bis 2%. Ein groBerer Ge
halt, jedenfalls ein 3% iiberschreitender, macht scharfen, salzigen Ge
schmack und ist als Verfalschung anzusehen bezw. ist solche iibersalzene 
Butter als verdorben zu bezeichnen. Dauerbutter wird mit 3,5 bis 5% 
Kochsalz 2) hergestellt, jedoch kommt Verfalschung dabei nicht in Frage, 
weil diese Menge als Konservierungsmittel fiir iiberseeische Zwecke 
dient und vor dem GenuB der Butter wieder zum groBten Teil aus
geknetet wird; in diesem Faile findet deshalb auch keine Tauschung 
oder Beschwerung statt. Zusatze von anderen Konservierungs-(Frisch
haltungs-)mitteln als Kochsalz werden aus denselben Griinden, wie bei 
Fleisch (S. 194), als unzulassig beanstandet. Die Bestimmungen des 
Fleischbeschaugesetzes und die dazu erlassene Bekanntmachung vom 
18. Februar 1902 sind auf Butter nicht anwendbar; wohl aber treffen 
die dazu gegebenen amtlichen Begriindungen, sowie adch die zu § 10 
des Weingesetzes vom 7. April 1909 gegebene Begriindung zu den ein
zelnen in Frage kommenden Konservierungsmitteln auch auf die Beur
teilung derselben bei Butter zu. 

Das Farben der Butter mit unschadlichen Farbstoffen ist eine 
in Deutschland so verbreitete Sitte, daB gesetzlich bisher dagegen nicht 
eingeschritten wurde undauch die Rechtslage eine andere geworden ist, als 
sonst bei Farbung von Nahrungsmitteln u. s. w. Unter Umstanden aber, 
z. B. wenn alter, blaB oder grau aussehender Butter durch Gelbfarbung 
der Anschein von Grasbutter oder dgl. gegeben wiirde, konnten die ob
jektiven Tatbestandsmerkmale des § 10 des Nahrungsmittelgesetzes 
(Verschlechterung und Tauschung) als erfiiIlt gelten. Wird alte bezw. 
ranzige oder iiberhaupt minderwertige (z. B. sogen. renovierte) 3) 
Butter mit frischer Ware vermengt, dieses Gemenge abel' als frische 
Butter in Verkehr gebracht, so liegt Verfalschung vor. Der Zusatz von 
anderen Speisefetten (Margarine, Schweinefett, Talg, Oleomargarin, 
Cocosfett u. s. w. oder Mischungen solcher Fremdfette) zum Zwecke des 
Handelns ist auf Grund der §§ 3, 14 des Gesetzes vom 15. Juni 1897 
verboten und als Verfalschung im Sinne des § 10 des Nahrungsmittel-

1) Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuLlm. 1909. Beilage S. 59. 
0) VgI. auch Arbeiten a. d. Kais. Gesundh.-Amt 1905, 22, 235, E. KrauLl 

und M. Muller, Untersuchung uber den EinfluLl del' Herstellung, Verpackung 
und des Kochsalzgehaltes der Butter auf ihre Haltbarkeit mit besonderer Be
riicksichtigung des Versands in die Tropen. 

I) A. B 0 mer, nber die Beurteilung und den Nachweis wiederaufgc
frischter Butter. Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuLlm. 1908. 16. 27. 



Unter8uehung und Beurteilung uer ::-lpeisefette. 91 

gesetzes anzusehen. Fiir die Beurteilung del' Reinheit bezw. Verfalschung 
bilden, sofern es sieh urn grobere Verfiilsehungen (Margarine) handelt, 
die Reichert-Meilllsehe Zahl, die Kottstorfersehe Zahl und evtl. 
die Sesamolreaktion die Grundlagen, bei teilweisem oder ganzem Ver
sagen dieser Methoden infolge komplizierterer Verfalschung sind die 
H. S1ff. beschriebenen Verfahren anzuwenden. Die R eic hert -Mei Illsche 
Zahl betragt bei reinem Butterfett 20 bis 34 ccm, vereinzelt sogar bis 
zu 17 herab, die Kottst. Zahl 219 bis 232 mg (natiirliche Beeinflussungen 
siehe oben); erstere Zahlen sind schon beobachtet, aber meist nul' bei 
Butter, welche aus Milch einzelner odeI' einiger Kiihe gewonnen ist. Da 
die grollere Mehrzahl der Handelsbutter eine zwischen 26-30 liegende 
Reichert -Meilllsche Zahl aufweist, konnen darunter liegende Werte 
schon als verdachterregend gelten; man wird aber in jedem Faile Jahres
zeit und Ursprung der Butter 1) zu beriicksichtigen haben. Mangels 
derartiger Anhaltspunkte empfiehlt sich die Beanstandungsgrenze der 
Reichert - Meillischen Zahl eventuell noch weiter zuriickzusetzen. 
Beimischung von Cocosfett erkennt man an der Erhohung der Kott
storferschen Zahl, Abnahme der Reichert-Meillischen Zahl und 
Refraktometerzahl, Erhohung der Polenskeschen Zahl, an -der Er
niedrigung des Molekulargewichts der nichtfliichtigen Fettsauren und 
der Erhohung des Phytosterinacetat-Schmelzpunktes. Vergleiche im 
iibrigen die S. 116 u. 117 angegebenen Konstanten und sonstigen Anhalts
punkte. Das Polenskesche Verfahren und das Bo mersche Phytosterin
acetat-Verfahren vermag am ehesten zum Nachweis von Cocosfett zu 
verhelfen; neuerdings kommt allerdings auch phytosterinfreies Cocos
fett in Handel, wodurch auch letztere Methode iIlusorisch wird. Ihrer 
Umstandlich- und Kostspieligkeit halber mull man leider iiberhaupt 
oft von ihrer Anwendung absehen. Mit der Polenskeschen Zahllassen 
sich weniger als 10 % Cocosfett kaum noch nachweisen. Noch schwieriger 
gestaltet sich die Aufdeckung der Butterverfalschungen, wenn auller 
Cocosfett auch noch andere, die Konstanten des Cocosfetts kompen
sierende Zusatze wie ::-lchmalz, Talg u. s. w. vorgenommen werden und 
wenn, wie dies namentlich in Holland geschehen sein soli, als Ausgangs
produkt eine mit moglichst hoher Rei c her t -Me i III scher Zahl bedach te 
Butter genommen ist. In solchen Fallen vermag vielleicht die Heran
ziehung aller einigermallen aussichtversprechenden Methoden zum Ziele 
fiihren, aber wahrscheinlich nur selten. Verschiedene Methoden, z. B. 
die Bestimmung der Refraktometer-Zahl, versagen dabei vollig. 

Auller den angefiihrten bezw. an anderer Stelle beschriebenen 
Methoden sind auch zahlenmallige zwischen Reichert - Meilllscher 
Zahl und KottstorferscherZahl, sowie zwischen Reichert -Meil3lschen 
Zahlen und Refraktometer-Zahlen bestehende Beziehungen zur Beur
teilung empfohlen worden. 

Juckenack und Pasternack 2 ) haben den Differenzwert 

1) Einwirkung del' Fiitterung; iiber die Einwirkung del' Riibenblattfiitte
rung auf die Konstanten des Butterfetts vgl. L ii h rig und H e p n e r , Pharm.
Zcitg. 1907. 48. 1049 u. 1067. M. S i e g f e I d , Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.
u. Genuf3m. 1909. 17. 171. M. F r it Z B c he, ebcnda 533. 

2)Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.-u. Genuf3m.1904. 7.193; fernerK. F a 1'11-

s t e in e r, ebenda 1905. 10. 51. 
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(a-b) -200 zum Nachweis von Cocosfett vorgeschlagen, wobef a die 
Reichert-MeiBlsche Zahl, b die Kottstorfersche Zahl bedeutet. 
Bei Butter soli die Differenz im allgemeinen = ± 0 sein, kann aber 
auch positiv oder negativ sein. Bei Anwesenheit von Cocosfett wird 
folgende "Differenz"-Veranderung bewirkt, je nachdem diese positiv, 
neutral oder negativ ist: 

a) eine urspriingliche + Differenz geht in ± oder (bei sehr viel 
Cocosfett) in - Differenz iiber. 

b) eine urspriingliche ± Differenz geht in - Differenz iiber, 
c) eine urspriingliche - Differenz wird erheblich groBer. 
Die Differenzbestimmung hat infolge der Zunahme der Doppel

falschungen, wie die anderen Methoden, an Bedeutung verloren. 
Die Hotonschen 1) Diagramme lassen sich nur da mit einigem 

Erfolg, auch bei Doppelfalschungen anwenden, yvo die auBersten Grenzen 
bei den Reichert-MeiBlschen Zahlen und Refraktometer-Zahlen nach 
oben und unten fUr die einzelnen Gegenden und Jahreszeiten durch 
umfangreiches Analysenmaterial ermittelt sind bezw. fortlaufend be
stimmt werden," wie z. B. in Holland. Die deutschen Butterhandels
verhaltnisse gestatten vorerst die Benutzung der Diagramme nicht. 

tl'ber die Zuverlassigkeit und Tragweite der einzelnen Unter
suchungsmethoden vergl. im iibrigen auch die Methoden selbst. 

N achmachungen von Butter und Butterschmalz vergl. Margarine 
und andere Speisefette. 

Gesundsheitschiidlich (§§ 12 bis 14 des Nahrungsmittelgesetzes) 
kann Butter sein infolge Gehalts an pathogenen Bakterien (vgl. den 
bakteriologischen Teil), an Konservierungsmitteln, an gesundheits
schadlichen Farben, an Metallen, z. B. Blei, Kupfer, aus Umhiillungs
papier oder GefaBen stammend, sowie auch durch hochgradige allge
meine Verdorbenheit (Ranzigkeit u. s. w.). Die Beurteilung ist im a·ll
gemeinen Sache der Arzte. 

Verdorbenheit (§ 10, 2, § 11 des Nahrungsmittelgesetzes) ist ge
kennzeichnet durch hohe Ranzigkeit, talgige, kasige Beschaffenheit, 
wie iiberhaupt durch vom normalen Aussehen, Geruch und Geschmack 
abweichende, die GenuBfahigkeit vollig beeintrachtigende, bezw. ekel
erregende Eigenschaften, aber auch durch die auf unrichtige Bearbeitung 
oder fehlerhaftes Rohmaterial (namentlich bei Land-, Bauernbutter) 
zuriickzufiihrenden Butterfehler z. B. bitteren Geschmack. Die Ranzig
keit ist der hiiufigste Butterfehler, haufig aber unabhiingig vom Saure
grad. Bei sogen. wieder aufgefrischter Butter tritt Ranzigkeit u. s. w. oft 
schon bald nachHersteliung und bei sehr niedrigem Sauregrad (2-3 ccm) 
ein, weil wohl die Saure abgestumpft wurde, nicht aber die Organismen 
vollig abgetotet waren. Fiir die Feststellung der Ranzigkeit u. s. w. gibt 
es keine chemischen Methoden, sie kann nur durch Sinnenpriifung er
mittelt werden. Charakteristisch fiir Ranzigkeit ist besonders der krat· 
zende Nachgeschmack. Koch- und Backbutter, wie iiberhaupt im Preis 
herabgesetzte Butter, muB natiirlich anders bewertet werden als Tafel
butter bezw. eine zum normalen Tagespreis erstandene Ware. 

1) S. S. 81. 
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Die Eigenschaften ersterer diirfen aber nicht sehr erheblich von 
normaler Ware abweichen oder die Gebrauchsfahigkeit ausschliellen. 
Nach einer Entscheidung des Oberlandesgerichts Dresden vom 8. Jan. 
1904 kommt es sogar nur auf den Zustand ill Augenblicke des Verkaufs 
an, nicht aber darauf, ob mit der fraglichen verdorbenen Butter nocll 
geniellbare Backwaren hergestellt werden konnen. Mit Fasern durch
setzte (von verwendetem Werg, Seihtuch oder dergl. herriihrend) Butter 
ist als verdorben zu beanstanden. 

Margarine (Schmelzmargarine). 
Die Untersuchung dieser Fette geschieht im 

wesentlichen unter Anwendung der amtlichen An
weisung zur chemischen Untersuchung von Fetten u.s.w. 
vom 1. April 1898 (vergl. A bschnitt Butter) und unter 
Beriicksich tigung der Bestimm ung en des Reichsgesetzes 
betr. den Verkehr mit Butter, Kase, Schmalz und deren 
Ersatzmitteln vom 15. Juni 1897 nebst Ausfiihrungs
bestimmungen vom 4. Juli 1897 (vgl. im Anhang), sowie 
ferner unter Anwendung der S. 107 u. III befindlichen 
Anlage d, zweiter Abschnitt, der Ausfiihrungsbestim
mungen l ) D §§15 und 16 zum Schlachtvieh- und Fleisch
beschaugesetz betr. Untersuchung von zubereiteten 
:l<'etten und unter Beriicksichtigung der Bestimmungen 
des § 21 des genannten Fleischbeschaugesetzes und den 
dazu erlassenen Bundesratsbekanntmachungen vom 
18. Februar 1902 und 4. Juli 1908 (vgl. im Anhang). 

Ferner ist noch folgendes zu beachten: 
1. Betreffs Sesamiilnachweis nach der amtlichen Anweisung vom 

1. April 1898. 
Schiitzung des SesamiilgehaJtes der Margarine. ,,0,5 ccm des 

geschmolzenen, klar filtrierten Margarinefettes werden mit 9,5 t;lcm 
Baumwollsamenol, das nach dem S. 87 bei Butter beschriebenen Ver
fahren gepriift, mit Furfurol und Salzsaure keine RotfiirbIIlg gibt, ver
mischt. Man priift die Mischung nach demselben Verfahren auf Sesamol. 
Hat die Margarine dem vorgeschriebenen Gehalt an Sesamol von der 
vorgeschriebenen Beschaffenheit, so mull die SesamOireaktion noch 
deutlich eintreten." 

2. A. Kirschner 2), Verfahren zum Nachweis des Butterfetts neben 
Cocoslett in Margarine; unter Umstiinden von Wichtigkeit bei Nach
priifung, ob cocosfetthaltige Margarine den Bestimmungen des· § 2 des 
Gesetzes vom 15. Juni 1897 entspricht. 

3. Schmelzprobe siehe Butter. 
4. Nachweis von Eigelb (zum Braunen und Schiiumen zugesetzt) 

nach Mecke 3). 100 g Margarine werden bei 45° C geschmolzen und 

1) In der durch Bekanntmachung des Bundesrats vom 4. Juli 1908 abgc
iinderten Form. 

') Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 1905. 9. 65. 
") Zeitschr. f. offentl. Chern. 1899. 231, 496. 
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mit 50 ccm einer 1 %-igen NaCI-Lo,mng illl Scheidetrichter gesehiittelt. 
Nach dem Absetzen wird die wasserige Losung abgelassen, mit Petro
leumather ausgeschiittelt und naeh Zusatz von Tonerdehydrat durch 
ein dichtes Filter filtriert; die Losung bleibt gewohnlich triibe. Das 
Filtrat wird mit 250 ccm Wasser verdiinnt. Bei Anwesenheit von Eigelb 
scheidet sieh beim Verdiinnen Vitellin in weiJ3en Floeken abo 

5. Naehweis von Rohrzueker ueben Milehzueker naeh Meeke. 
100 g Margarine werden in einem Morser mit 60 cem einer erwarmten 
sehwaehen SodalOsung versetzt (um Inversion durch Milchsaure zu 
vermeiden) gemischt und in ein Spitzglas gegossen. Letzteres wird 
einige Stunden in warmes Wasser gestellt, dann laBt man erkalten, 
durchbohrt den Fettkuehen, gieBt die wasserige Losung ab, sauert zur 
Abscheidung des Caseins mit Citronensaure an und filtriert. 25 cem 
des Filtrats werden direkt, weitere 25 cem naeh der Inversion mit Ci
tronensaure mit Fehlingseher Losung in bekannter Weise behandelt. 
Aus der aus der ersten Partie erhaltenen Kupfermenge laBt sieh der 
Milchzucker, aus der zweiten der Rohrzucker berechnen. Bei der 
Bereehnung ist der Wassergehalt der Margarine zu beriicksichtigen. 

Beurteilung: 
Gesetzliehe Bestimmungen. Das Gesetz betr. den Verkehr mit 

Butter, Kase, Schmalz und deren Ersatzmitteln vom 15. Juni 1897 nebst 
Ausfiihrungsbestimmungen vom 4. Juli 1897 (s. Anhang) gibt Bestim
mungen fUr die Begriffsbestimmung im § I, Abs. 2, fUr den Einzel
verkauf und das Feilhalten (§ I, Abs. 1 und 2), fUr Verkaufen und 
Feilhalten in groBeren Quantitaten (§ 2, Abs. 1 und 2), fUr das Ver· 
mischen mit Butter und Butterschmalz (§ 3), fUr die Trennung der 
Verkaufsraume (§ 4), fUr den Zusatz von SesamOl (§ 6), fUr die Probe
nahme (§ 8), fUr die Herstellung und Anzeigepflicht (§ 9). 

Betreffs Einzelankauf der Margarine in Wiirfeln und wiirfelfor
migen Umhiillungen ist durch Urteil des Konigl. Kammergerichts vom 
21. Juni 1907 (siehe Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 1901, 
Beilage S. 110) entschieden worden, daB fUr wiirfelfOrmige Margarine
stiicke nieht eine doppelte Kennzeichnung, Einpressung der Inschrift 
und UmhiilIung mit Inschrift, sondern nur wahlweise das eine oder 
andere in Betraeht kommt_ Es geniige, wenn wiirfelformige Mar
garinestiicke die eingepreBte, im iibrigen den gesetzliehen Erforder
nissen entspreehende Inschrift haben. 

Durch Urteil des Oberlandesgerichtt! zu Hamburg vom 31. Jan. 
1908 (s. Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 1909, Beilage S. 114) 
ist auBerdem entschieden worden, daB Wiirfelstiicke weder auf den 
Stiieken selbst noeh auf ihrer Umhiillung den Namen oder die Firma 
des Verkaufers zu tragen brauchen. (Gegensatz zu den sonstigen Be-
stimmungen betr. den Einzelverkauf von Margarine (§ 2, Abs. 3)). . 

FUr das Ifeilhalten von Margarine in Stiickenform auf Flachtellern 
kommen die Vorsehriften des § 2, Abs. 1 (nicht verwisehbarer Inschrift 
Margarine und roter Streifen) nicht in Betraeht. (Urteil des Landgeriehts 
Hagen vom 8 .• Juli 1908). 
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Das Fleischbeschaugesetz vom 3. Juni 1900 (§ § 4, Hi, 21) und 
dessen AusfUhrungsbestimmungen, sowie die Bekanntmachung des 
Bundesrats vom 18 .. Februar 1902 geben umfangreiche Vorschriften 
iiber den Verkehr mit Margarine, besonders auch betr. gesundheits
schadliche und tauschende Zusatze (Konservierungsmittel); die Be
stimmungen erstrecken sich namentlich auch auf die tierischen Roh
materialien. 

Handelsbezeiclmungen. Margarine, Margarinebutter, Kunstbutter 1), 
(Schmelzmargarine, Margarineschmalz). Neben den gesetzlichen Be
zeichnungen tragen die Umhiillungen meist noch besondere Wortzeichen, 
wie "Mohra", "Sana" und dergleichen mehr. 

Mittlere Zusammensetzung, ahnlich wie bei Butter, in bezug auf 
die Zusammensetzung des Fettes, natiirlich davon ganzlich abweichend 
und durchaus verschieden. Besondere Bestandteile in jedoch nicht ins 
Gewicht fallender Menge sind Eigelb (etwa 2%), Lecithin (etwa 0,2%). 
Glucose (Starkesirup), Rohrzucker, \Vachs, Casein; Aromastoffe (Mar
gol, Kaseextraktaroma, fliichtige Sauren), femer Farbstoffe und Kon
servierungsmittel, (neuerdings namentlich Benzoesaure seit dem Verbot 
der Borsaure). 

Als Fettrohmaterialien kommen in Betracht: Premier jus, Oleo
margarin, Talg, Schweinefett (Neutrallard), Cocosfett, BaumwollsamenOl 
(-stearin), Sesamol, ErdnullOl, im Ausland auch MaisOl u. s. w. 

Das verwendete Milchmaterial wird verschiedenartig vorbehan
delt - pasteurisiert, gesauertu. s. w. I:-ltatt Kuhmilch wird auch Mandel
milch (Margarine Sana) genommen. 

Verfiilschungen und Nachahmungen. Die Verfalschungen sind in 
bezug auf den Nichtfettgehalt (Wasser, Kasestoff, Salze, Mehl, grob
liche Zusatze wie Kartoffelbrei u. s. w.) die gleichen wie bei Butter. Be
ziiglich der Beurteilung des Wassergehalts, der bisweilen weit mehr 
als 16%, bei normaler Herstellungsweise durchschnittlich aber kaum 
12% betragt, schwanken die Ansichten betriichtlich, da Margarine nicht 
als Naturprodukt in dem Sinne wie Butter anzusehen und eine gesetz
liche Grenze fUr den \Vassergehalt nicht vorgeschrieben ist. Unseres 
Erachtens sollte jeder iibermiillige, mindestens 16 % iibersteigende 
Wassergehalt (wie bei Butter) als Verfiilschung beanstandet werden. Des 
~iiheren haben sich Beythien 2), Reinsch 3) und Bu tten berg 4) u. a. 
zu dieser Frage ausgesprochen. In bezug auf die Fettbestandteile 
kommen Verfiilschungen nicht in Frage. Der Zusatz von Butter bezw. 
Gehalt an Milchfett ist durch § 3 des Gesetzes yom 15. Juni 1897 
verboten bzw. beschriinkt. Dementsprechend miissen also Reichert
Meilllsche Zahlen bis zu etwa 1,0 unbeanstandet gelassen werden. 
Durch erheblichen Zusatz von Cocosfett kann zwar die Reichert
Meilllsche Zahl noch erhoht werden, jedoch lassen sich solche Zusiitze 
an den niedrigen Jod- bezw. hohen Verseifungszahlen erkennen. Die 

t) In Deutschland ist nur die Bezeichnung "Margarine" gesetzlich zuliissig. 
2) Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuJ3m. 1908. 16. 46. 
S) Ebenda 1908. Hi. 613. 
4) EhelHla 1907. 13. 542 Hnrl 1908. 16. 4R. 
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Refraktometerzahlen wechseln entsprechend der Zusammenstellung der 
Fette erheblich. Die Kennzeichnung unterliegt in Deutschland gesetz· 
lichen Bestimmungen (SesamOigehalt), vergl. auch S.93. 

Als Verfii.lschungen kommen ferner in Betracht: Konservierungs. 
mittel (vergl. Butter); mehrere sind iiberhaupt als verboten im Fleisch
beschaugesetz bezw. in der Bundesratsbekanntmachung v. 18. Febr. 1902 
namhaft gemacht; die Verarbeitung von minderwertigen oder gar ver
dorbenen Materialien ist ebenfalls Falschung. Nachmachungen von 
Margarine gibt es selbstredend nicht, da Margarine selbst eine Nach
machung (Ersatzstoff) und ihrem ganzen Wesen nach butterahnlich ist 1). 

Verkauf von Margarine unter der Bezeichnung Butter ist daher nach 
dem Nahrungsmittelgesetz strafbar. Insoweit als die Margarine dabei 
nicht in entsprechender Umhiillung oder in anderer als Wiirfelform 
verkauft wird, kommt das Gesetz vom 15. Juni 1897 in Anwendung. 
AuBerdem kann auch Betrug unter Umstanden angenommen werden. 

Gesulldheitsschiidlichkeit ulld Verdorbellhcit. Die Beurteilung 
erfolgt im wesentlichen nach den fiir Butter angegebenen Grundsatzen. 
Die Verwendung von tierischen und vegetabilischen Fetten, welche 
zersetzt oder infolge ihrer Herkunft, z. B. von Tieren, welche einer 
auf Menschen iibertragbaren Infektionskrankheit erlegen sind, von 
Kadavern- und Abdeckereifetten stammen, fallt unter dieses Kapitel. 

Der Nachweis wird im allgemeinen lediglich von Tierversuchen 
und kriminellen Feststellungen abhangen. 

Dber die Gesundheitsschadlichkeit der verbotenen Konservierungs
mittel, Borsaure u. s. w. vergl. den Abschnitt Fleisch, iiber diejenige der 
Benzoesaure liegen noch keine bestimmten Erfahrungen, AuBerungen 
jedoch von K. B. Lehmann 2), sowie vom 4. Internationalen Hygi
enischen KongreB in Berlin 3) vor. Die Beurteilung der Konservierungs
mittel lediglich als Verfiilschungsmittel vgl. S. 238, A bschnitt Fruchtsafte. 

Schweinefett (Schmalz). 
(Die zwischen Anftihrungszeichen gesetzten Abschnitte sind der >tmt· 

lichen Anweisung VOID 1. April 1898 entnommen.) 

Probeentnahme s. Butter S. 75 und Fleisch S. 163. 

1. Bestimmung des Wassers. 
Die Bestimmung des Wassem erfolgt in gleicher Weise wie hei 

Butter. 
Fiir die Bestimmung geringer Wassermengen hat Polenske eine 

sehr sinnreiche Methode ausgearbeitet 4). Siehe auBerdem die amtliche 
Anleitung zum Nachweis geringer Mengen Wasser im Schweineschmalz 
Anlage 2 zur preuB. Ministerialverfiigung betr. die Untersuchung aus
landischen Fleisches vom 24. Juni 1809, S. 115. 

1) Betr. Butteriihnlichkeit von Margarine vgl. die Reichsgerichtsent· 
scheidungen v. 12. Dez. 1907 u. v. 3. Nov. 1908; s. ferner auch Abschnitte Cocos
fett. und Rinderfett. 

0) Chem.-Zeitg. 1908. 79. 949. 
I) s. den dariiber herausgegebenen Bericht sowie das Referat Zeitschr. 

f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 1909. 17. 239. 
<) Al'beiten a. d. Kais. Gesnndh.-Amte. 1907. 25. 505. 
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2. Bestimmung der Mineralbestandteile. 
,,10 g Schmalz werden geschmolzen lind durch ein getrocknetel!, 

dichtes Filter von bekanntem, geringem Aschengehalte filtriert. Man 
entfernt die groBte Menge des Fettes von dem Filter durch Waschen 
mit entwiissertem Ather, verascht alsdann das Filter und wiigt die Asche." 

3. Bestimmung des Fettes. 
"Man erhiilt den Fettgehalt des Schmalzes, indem man die Werte 

fUr den Gehalt an Wasser und Mineralbestandteilen von 100 abzieht." 

4. Untersuchung des klar filtrierten Schmalzes 1). 

a) Bestimmung des Schmelz- und Erstarrungspunktes. 
b) Bestimmung des Brechungsvermogens. 
c) Bestimmung der freien Fettsiiuren (des Siiuregrades). 
d) Bestimmung der fliichtigen, in Wasser loslichen Fettsiiuren 

(der Reichert -MeiBlschen Zahl). 
e) Bestimmung derVerseifungszahl (der Kottstorfferschen Zahl). 
f) Bestimmung der unlOslichen Fettsiiuren (der H eh ne r schen Zahl). 
g) Bestimmung der Jodzahl nach von HiibJ2). 
h) Bestimmung der unverseifbaren Bestandteile. 
i) Nachweis von Sesamol. 
Diese Bestimmungen erfolgen in derselben Weise wie bei Butter

fett mit folgenden Abweichungen: 
1. Will man sich bei der Bestimmung des Brechungsvermogens 

eines besonders eingerichteten Thermometers bedienen, so muB 
es ein solches sein, das auch fiir Sch weinesch malz bestimmt ist und 
eine dementsprechende Einteilung besitzt. 

2. Bei dem Nachweise des Sesamoles ist auf Teerfarben keine 
Riicksicht zu nehmen." 

k) Nachweis von Baumwollsamenol. 
1. nach Bechi 3). 
Erforderliche Losungen: 
"a) 1 g Silbernitrat wird in 200 g reinem Alkohol von 98 Volum

prozent gel6st und die Losung mit 0,1 g Salpetersiiure vom spezifischen 
Gewicht 1,153 und 40 gAther versetzt; die schwach saure Mischu~g 
wird filtriert. 

fJ)Man mischt 100 g reinen Amylalkohol (Siedepunkt 130 bis 
1320 0) und 15 g Rapsol. 

Zuniichst hat man sich davon zu iiberzeugen, daB beim Erhitzen 
einer Mischung der beiden Reagentien keine Reduktion des Silbernitrats 

1) Vgl. auch Anweisung zum Fleischbeschaugesetz S. til ft., die dem 
neuesten Stand der Fettanalyse Rechnung trii.gt. 

2) Die Bestimmung dar Jodzahl der Fettsauren kann unter Umstii.nden 
auch gute Dianste leisten. (M ute r und d e K 0 n in g h , Analyst 1889. 14. 
S. 61 und Benedikt-Ulzer, Analyse der Fette, 1908, J. Springer, Berlin; 
Wa 11 ens t e In und Fin k, Chem.-Zeitg. 1894. S. 1190.) 

0) DIese Methode ist neuerdings nicht mehr anerkannt; vgl. dafiir die 
S. 98 angegebene, Bowie die unter Kapitel "Fette und Ole" angefiihrten 
Methoden. 

Bujard-Baier. 3. Auf!. 7 
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eintritt, indem man I ccm der SilbernitraWisung und 10 ccm der Amyl. 
alkohol·Rapsolmischung miteinander mischt, gut durchschiittelt und an 
einem gegen die Einwirkung des Tageslichtes geschiitzten Orte eine Viertel·. 
stunde im kochenden Wasserbad erhitzt. Hierbei darf nicht die geringste 
Braunung oder Schwarzung eintreten, wenn die Reagentien brauchbar 
sein sollen. 

1st die Brauchbarkeit der Reagentien erwiesen, so bringt man 
5 ccm geschmolzenes und klar filtriertes Schmalz in ein diinnwandiges 
KOlbchen, fiigt 10 ccm absoluten Alkohol hinzu, erwarmt die Mischung 
im Wasserbade bis zur Losung, gibt dann 10 ccm der Alkohol.RapsOl. 
mischung und I ccm der SilbernitratlOsung zu, schiittelt das Ganze gut 
durch, hangt das KOlbchen an einem vor der Einwirkung des Tageslichtes 
moglichst geschiitzten Ort ins kochende Wasserbad und belaBt es genau 
eine Viertelstunde darin. Bei Gegenwart von BaumwollsamenOl tritt 
eine Reduktion des Silbernitrats ein, wobei die Mischung eine tiefbraune 
bis schwarze Farbung annimmt." 

2. Halphensche Reaktion 1) (wird neuerdings mit Recht emp· 
fohlen). Gleiche Volumina geschmolzenes und filtriertes FeU, Amyl. 
alkohol und einer I %·igen LCisung von Schwefel in Schwefelkohlenstoff 
werden 10 Minuten im siedenden Salzwasserbade erhitzt; Rotfarbung 
mit etwas gelblich vermischt zeigt Baumwollsamenol an; sie ist weit 
empfindlicher als die Bechi.Probe; wie von Soltsien festgestellt ist und 
auch von den Verff. bestatigt werden kann, lassen sich in farblosen 
Fetten noch 1% BaumwollsamenOl mit dieser Methode nachweisen, 
in gefarbten ()len (z. B. Olivenol) gelang es noch 2 bis 5% nachzuweisen. 
Die Reaktionsfarbe ist sehr haltbar, auch erhitztes ()l gibt die Reaktion. 

I) Nachweis von Pflanzenolen im allgemeinen (Reaktionen 
nach WeI mans und Bellier). 

"I g des geschmolzenen und kIar filtrierten Schmalzes lost man 
in einem dickwandigen, mit Stopsel verschlieBbaren Probierrohrchen in 
5 ccm Chloroform, setzt 2 ccm einer frisch bereiteten Losung von Phos
phormolybdansaure odeI' phosphormolybdansaurem Natron und einige 
Tropfen Salpetersaure zu und schiittelt kriiftig durch. Bei Abwesenheit 
von fetten ()len bleibt das Gemisch gelb, bei deren Anwesenheit jedoch 
tritt eine Reduktion ein: die Mischung nimmt eine griinliche, bei be· 
deutenden Zusatzen eine smara~dgriine Farbung an. 

Durch Vergleich mit reinem Schmalz laBt sich del' Unterschied 
zwischen gelb und griin leichter beobachten. LiiBt man einige Minuten 
stehen, so scheidet sich die lniissigkeit in zwei Schichten; die untere 
(Chloroform) erscheint wasserhell, wahrend die obere griin gefarbt ist. 
Man vermeide niedere Temperaturen, damit sich das FeU nicht in festem 
Zustande wieder abscheidet. 

Macht man die sauro Mischung mit Ammoniak alkalisch, so geht 
die griine Farbe in Blau iiber, dessen Intensitat del' vorherigen Griin· 
farbung entspricht. Ein nur schwachblauer Schimmel' ist unberiick· 
sichtigt zu lassen." 

1) S. auch die amtliche Anweisung S. 113. Abiinderungsvorschliige v. 
1'. Soltsien, Z. f. off. Chemie 1901,1,25; Rupp, Zeitschr. f. Unters. d.Nah ... · 
u. GenuBm. 1907, 111, 74. 
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Statt bezw. neben diel!er Methode wird jetzt mit groBerem Erfolg 
.uie Belliersehe angewendet (vergl. S. 112). 
~ A. Olig und E. Brust 1) geben der Belliersehen Reaktion als 
Gattungsreagens auf Pflanzenole vor der Welmanssehen den Vorzug; 
es ist aber wohl moglieh, die cJle dureh entspreehende Behandlung gegen 
die Belliersehe Reaktion zu inaktivieren; daher Ausbleiben der Reaktion 
kein absolut sieheres Merkmal fiir Abwesenheit von Pflanzenolen in 
Schmalz. Oleomargarin oder Talg geben aueh mit Belliersehem Re
agens Rotfiirbungen. 

m) Nachweis von Phytosterin (Bestandteil von Pflanzenolen). 
"Zu 50 g Fett setzt man in einem Kolben 20 g Kaliumhydroxyd, 

ebensoviel Wasser und, wenn sieh das Kaliumhydroxyd gelost hat, 
50 eem Alkohol (von 70 Volumprozent); man erwiirmt so lange auf dem 
Wasserbade, bis Verseifung eingetreten ist, verdiinnt die Seifenlosung 
mit Wasser auf 1000 bis 1200 eem und sehiittelt sie in einem groBen Seheide
triehter mit 500 eem Ather dureh. Der Ather wird naeh dem Absetzen, 
das dureh Zusatz von etwas Alkohol gefOrdert werden kann, von der 
wiisserigen Fliissigkeit getrennt, wenn notig, durch ein troekenes Filter 
filtriert, verdunstet, der Riiekstand, welcher fast stets noeh etwas un
verseiftes Fett enthiilt, noehmals mit alkoholiseher Kalilauge erwiirmt 
und die wiisserige Losung wiederum mit wenig· Ather gesehiittelt. Naeh
dem die alkalisehe Losung aus dem Seheidetriehter abgelassen ist, wird 
der Ather zur Entfernung von aufgenommener Seife mehrmals mit 
Wasser durehgesehiittelt, der Ather abdestilliert, der Riiekstand in 
heiBem Alkohol gelost, letzterer bis auf 1 bis 2 eem verdunstet und die 
beim Erkalten sieh bildende Krystallmasse auf einer porosen Tonplatte 
ausgebreitet. Naeh dem Troeknen bestimmt man ihren Sehmelzpunkt. 

Das Phytosterin der Pflanzenfette sehmilzt bei 133 bis 1360 C, 
das sieh sonst iihnlieh verhaltende Cholesterin, das sieh in tierisehen 
Fetten findet, sehmilzt bei 146 bis 147 0 C." 

Naeh Forster und Rieehelmann kann man die zu verseifende 
Menge aueh in der Weise an Phytosterin bezw. Cholesterin anreiehern, 
daB man 50 g Fett 2-mal mit je 75 eem 95 bis 96%-igem Alkohol am 
RiiekfluBkiihler unter hiiufigem Sehiitteln je 5 Minuten lang koeht, 
das Fett dureh rasehes Abkiihlen zur Ausseheidung bringt, den iiber
stehenden Alkohol abfiltriert, das alkoholisehe Filtrat mit 15 eem 50%
iger Natronlauge verseift und die Seife naeh Entfernung des Alkohols 
mit Ather wie vorhin auszieht. (Naeh den Vereinbarungen.) 

von Raumer 2) sehliigt vor, zur Vermeidung der Arbeitsweise mit 
den groBen Athermengen die Seife zu troeknen und im Extraktions
apparat zu extrahieren. 

Den Vorzug vor diesen Methoden verdient entsehieden das Bomer
sehe Verfahren, das S. 69 ausfiihrliehst wiedergegeben iat. Vergl. im 
iibrigen aueh die amtliehe Anweisung zum Fleiaehbesehaugesetz 
S. 113. 

1) ZeitBchr. f. Unters. d. Xahr.· u. GenuI.lm. 1909. 17. 561. 
2) Zeit.Bchr. f. angew. Chern. 1898. 555. 

7* 
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n) Nachweis von Cocosfett und Palmkernfett geschieht 
mit Hilfe der Verseifungszahl und Reichert-MeiBlschen Zahl, evtl. 
auch mit dem Refraktometer bezw. mit Hilfe der Phytosterinacetat
methode. 

0) Nachweis von ErdnuBol vgl. S. 74. 
p) Nachweis von Rind- und Hammelfett (-Talg). 
Unter Umstanden, aber selten, gibt die Jodzahl einen Anhalts

punkt, jedoch nur unter gleichzeitiger Beriicksichtigung der iibrigen 
Konstanten. 

Das Verfahren von Goske 1), aufgebaut auf den Nachweis der 
verschiedenen Krystallformen der Stearine (Heptadekyldistearin bei 
Schweinefett und Palmidodistearin bei Rind- und Hammeltalg) 2) soil 
sich nicht bewahrt haben, wie verschiedene Autoren und Goske selbst 
angeben. 

Dagegen verspricht das Verfahren von E. Polenske 3) zur Be
stimmung des Schmelz- und Erstarrungspunktes (Temperaturdifferenz
verfahren) den Erfahrungen K. Fischers und K. Alpers 4) zufolge 
sich zum Nachweis von groberen Falschungen des Schmalzes mit Talg 
zu eignen. 

q) Nachweis fremder Farbstoffe I siehe die nachstehenden 
r) N ach weis von Konservierungs -jAUSfiihrungsbestimmungen 

(Frischhal tungsmitteln) zum Fleischbeschaugesetz. 

Beurteilung. 
Gesetzliche Bestimmungen im allgemeinen wie bei Butter und 

Margarine. 
BegrilfsbestimmungundHandelsbezeichnungen: Durch § 1, Abs. 4 

des Gesetzes vom 15_ Juni 1897 ist die begriffliche Unterscheidung von 
Schweinefett und Kunstspeisefett (schweineschmalzahnliche Zubereitung) 
bestimmt. Schmalz, Schweinefett, -Schmalz, Schmeer, ist das durch 
Ausschmelzen der inneren Fettpartien (Darm-, Nierenfett) des Schweins 
gewonnene Fett. Es wird aber auch nicht selten aus anderen fettreichen 
Korperteilen gewonnen (Riicken-, Bauchspeck, Liesen), angeblich sogar 
aus den Borsten. AnerkanntermaBen ist an Giite das aus der Bauch
wand entnommene Schweinefett das beste. Auf andere Weise ge
wonnenes Schweinefett wird meist unter Zugabe von Zwiebeln, Brot, 
Salbei und anderen Gewiirzstoffen ausgelassen (-gebraten). 

Das amerikanische Schweineschmalz spielt eine groBe Rolle im 
Handel. Bezeichnungen: Neutrallard, Prima Stearin Lard u. s. w. sind 
offizielle in den Vereinigten Staaten giltige Namen fiir die Gewinnung 
und die Herstellung aus den verschiedenen Korperteilen. 

1) Chem.-Zeitg. 1892. 16. 1560 und 1895. 19. 1043. 
2) H. W. W i ley, Zeitschr. f. anal. Chem. 1891. 30. 510; H. K rei s u. 

A. H a f n e r, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genullm. 1904. 7. 641. 
0) Arbeiten a. d. Kais. Gesundh.-Amte 1907. 26. 444 nebst Anhang ebenda 

1908. 29. 272. Zeitschi'. f. Unters. d. Nahr.- u. Genullm. 1907. H. 758. 
<) Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genullm. 1909. 17. 181; vgl. ferner 

M. F r i t z s c h e ebenda, 532; L. Lab and, ebcnda 18. 289. 
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Mittlere Zusammensetzung: Enthalt meist nur Spuren von Wasser 
(biszu 0,3 % sind zuIassig) 1) und von Mineralbestandteilen. 

Das Schweinefett hat eine sehr schwankende Zusammensetzung, 
weshalb die friiher als besonders wertvoll betr. Beurteilung von Schweine
fett angesehene Jodzahl erheblich an Giiltigkeit gelitten hat, was nament
lich fiir die Schweinefette auslandischer Herkunft zutrifft. Nach bis
herigen Erfahrungen soIl die Jodzahl zwischen 46 und 64 liegen; bei aus
landischen Fetten steigen die Werte jedoch bis 85. Auch die Jodzahl 
der fliissigen Anteile der Fettsauren schwankt noch in ziemlich weiten 
Grenzen. Die Refraktometerzahl liegt zwischen 48,5 und 51,5 bei 400 C. 
Nach K. Farnsteiner 2) ist mit groBter Wahrscheinlichkeit anzu
nehmen, daB diesen Refraktometer-Zahlen Jodzahlen von 48 bis 69 ent
sprechen. Der hiernach anzunehmende Parallelismus erleichtert die 
Aussortierung der verdachtigen Proben von den unverdachtigen. Die 
freie Vereinigung Deutscher Nahrungsmittelchemiker hat neuerdings 
den Leitsatz aufgestelIt: Es ist zurzeit nicht mehr angangig, feste 
Grenzzahlen von Schweinefett aufzustellen. 

Verliilschungen: 1. Zusatz von Pflanzenfetten, BaumwoIIsamen-
01 und -stearin, ErdnuB-, Sesam-, CocosoJ. 2. Zusatz von PreB
talg, Rindertalg und Hammeltalg. 3. GIeichzeitiger Zusatz von Talg 
und Pflanzenfetten. 4. Zusatz von gewichtsvermehrenden Stoffen auBer 
Fetten, sowie das vereinzelt beobachtete teilweise Verseifen (mit Soda 
und dergJ.) zur Bindung groBerer Wassermengen. Derartige V erfal
schungen diirften wohl kaum in groBem MaBstabe vorkommen (n. d. 
Vereinbarungen). 

Verfalschungen erkennt man im allgemeinen an den Jodzahlen 
(vergJ. die KonstantentabeIIe) bezw. unter Umstanden ebenso leicht 
mit dem Refraktometer oder durch Nachweis des Phytosterins (Pflanzen
Ole). Cocosfett wird auBerdem durch Kottstorfer-, Reichert
Me i B I - und Pol ens k e -Zah!3) nachgewiesen. 

Talgzusatz kann unter Umstanden an der Erniedrigung der 
Jodzahl (siehe indessen oben) erkannt werden. Rindstalg hat nam
lich die Jodzahlen 35,6 bis 40,0 und RindspreBtalg geht bis zu 17 
bis 20 herab; doch ist hierbei zu beachten, daB von EinfluB auf die Jod
zahl nach Amthor und Zink 4), sowie E. Spaeth 6) auch das Alter 
des Schweinefettes sein kann, insofern als mit einer Zunahme von freien 
Fettsauren eine Abnahme der Jodzahl Hand in Hand geht und daB 
eine unter 46 sinkende Jodzahl auch von einem Gehalt desselben an 
Cocosol oder PalmkernOl herriihren kann. 

1) Vgl. aueh den PreuLl. MinistcrialerlalJ vom 24. Juni 1909, § 7, S. 115. 
dieses Buches. 

2) Berieht des hygien. Instituts Hamburg 1903-04. 28. Zeitschr. f. Unters. 
d. Nahr.- u. GenulJm. 1906. 11. 310 . 

• ) A r no 1 d fand, daLl Schwcincfett cine Polenske-Zahl von etwa 0,5 
hat llnd nur geringe Schwankungen aufwelsL Zeitschr. f. Unters. d. Nahl·.-
11. GenulJm. 1905. 10. 211. 

4) Zeitschr. f. anal Chem. 1892. 31. S. 53!. 
5) Forschungsberichte liber LebeusmitteJ u. s. w. 1894. 1. S. 341 llllU 

Zeitschr. f. analyt. Chemie 1896. :\;;. S. 471. 
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Uber den Nachweis von Talg mittels der Krystallform des TaIg
stearins besteht zurzeit noch groBe Unsicherheit, weshalb hier auf die 
betreffende Literatur 1) hinge wiesen wird. 

Der Nachweis bei kombinierten FiHschungen (Pflanzen- und tieri
schen Fetten) ist oft sehr erschwert, namentlich dann, wenn das fette 01 
(BaumwoIIBamenOl, Sesam-, ArachisOl) behufs Entsauerung oder Entfar
bung mit chemischen Agentien behandelt oder hoheren Temperaturen 
unterworfen wurde. In Bolchen Fallen versagen namlich sowohl die 
Bechische, wie die Wei rna nssche und auch die Halphensche und 
Bellier3che Reaktion. IndeBsen konnen, namentlich wenn auch die 
Jodzahl keinen sicheren Anhaltspunkt gibt, die Priifung auf Phyto
sterin und die Bestimmung der Jodzahl der fliissigen Fettsauren unter 
Umstanden AufschluB iiber eine vorliegende Falschung geben. 

Die Anwesenheit der PflanzenOle stelIt man durch die fUr die
selben charakteristischen qualitativen Reaktionen fest. Verfalschungen 
von Schweinefett mit Olen begegnet man fast gar nicht mehr. 

Bei der Ausfiihrung und Beurteilung der Farbenreaktionen ist 
darauf zu achten, daB die AusfUhrungsvorschriften peinlich genau ein
gehalten und die Fette nur in volIstandig klar geschmolzenem Zu
stande verwendet werden. Dabei sind sehr geringe Verfarbungen nicht, 
sondern nur daB deutliche Auftreten der charakteristischen Farbungen 
als positive Reaktionen anzusehen. Ferner konnen die Bechische 
und Wei man s sche Reaktion eintreten, ohne daB Baum wolIsamenOl vor
handen ist, wenn das betreffende Fett beim Ausschmelzen einen Zusatz 
von Zwiebeln und dergl. erhalten hat (Bratenschmalz). Namentlich 
bei der WelmanBschen Reaktion sind nur deutliche Griinfarbungen, 
nicht Bchwache Griingelbfarbungen als fiir die Anwesenheit fetter 
Ole sprechend anzusehen. 

Zusatze mineralischer Natur und organische FiilImittel auBer Fett, 
sowie von Konservierungsmitteln, sind als Verfalschungen zu bean
standen. Von den zuletzt genannten Stoffen sind die in der 
Bundesratsbekanntmachung vom 18. Februar 1902 angefUhrten (siehe 
im Anhang) als Zusatze zu Schmalz, ebenso wie zu Margarine 
verboten. 

Nachmachungen sind Mischungen von Schweinefett mit fremden 
Fetten und in diesem Fall identisch mit Verfalschungen, werden aber 
auch ganzlich mit Hilfe anderer Fette hergestellt. AIle dem Schweine
schmalz ahnlichen Zubereitungen, deren Fettgehalt nicht ausschlieBlich 
aus Schweinefett besteht, sind entsprechend den Bestimmungen des § 1, 
Abs. 4 des Gesetzes vom 15. Juni 1897 als Kunstspeisefette zu be
zeichnen. Der Verkauf letzterer unterliegt gewissen gesetzlichen Be
stimmungen in der Art wie bei Margarine (§§ 2, 4 und 5 des Gesetzes 
vom 15. Juni 1897), siehe Anhang. Ausgenommen sind unver-

'} H. W. Wi ley, Zeltschr. f. anal. Chelll. 1891. 30. 510. C. Go s k e , 
Chem.-Zeltg. 1892. 1560 n. 1597 nnd 1895. 1403. P. Sol t s len, Ph.-Zeltg. 
1893. 634. C. A. N en f e I d, Arch. f. Hygienc 1893. 452. O. H e It ncr, 
Cltem.-Zeitg. 1894. 1S. 367. 
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falschte 1) Fette bestimmter Tier- und Pflanzenarten, welche unter 
den ihrem Ursprung entsprechenden Bezeichnungen in den Verkehr 
gebracht werden. Die neuerdings in Handel gebrachten Cocos
Bohmalze, -bratenschmalze (schmalzartige Mischungen von CocoBfett mit 
BaumwollsamenOl) sind Kunstepeisefette (Nachmachungen) und fallen 
nicht etwa unter die Ausnahmen des Gesetzes. Den unverfalschten 
Fetten stehen nicht allein die verfalschten und nachgemachten, sondern 
iiberhaupt die zusammengemischten gegeniiber. (Vergl. Reichstags
verhandlungen zum Entwurf des Margarinegesetzes vom 15. Juni 1897.) 
Fettmischungen schweinefettahnlicher Beschaffenheit sind stete Nach
machungen. 

Vergl. im iibrigen die Ausfiihrungen in den Abschnitten Rinderfett 
(Talg), Cocosfett u. s. w. 

Gesundheitsschiidlichkeit und Verdorbenheit: Beurteilung wie bei 
Butter und Margarine. 

Rindsfett, HammelfettB) (. lalg), (Premier jus, Oleomargarin, 
Pre8talg) und GansefeU. 

Die chemische Untersuchung diesel' Fette erfolgt nach denselben 
Grundsatzen und Methoden wie bei Butter und Schweinefett bezw. nach 
den durch das Fleischbeschaugesetz und seine Ausfiihrungsbestim
mungen vorgeschriebenen Methoden. Fiir die zolltechnische Unter-' 
scheidung del' Talge u. s. w. ist nachstehende Anweisung erlassen. 

Instruktlon 
fiir die zolltechnische Unterscheldung des Talgs, der schmalzartigen 
Fette und der unter Nr. 26 ides lolltarlfs fallenden Kerzenstoffe 8). 

Vom 6. Februar 1896. 

"Zur zolltechnischen Unterscheidung des Talgs (No. 261), der schmalz
artigen Fette (No. 26 h), soweit sie nicht in Schmalz von Schweinen 
oder Gansen bestehen, und del' unter dem N amen Stearin in den Handel 
kommenden, nach No. 26 i zu tarifierenden festen, harten Fettsaurr.
gemische del' Stearin- und Palmitinsaure sowie ahnlicher Kerzenstoffe, 
dient in erster Linie die von den Zollamtern vorzunehmende Feststallung 
des Erstarrungspunktes. Liegt del' ermittelte Erstarrungspunkt del' Fette 
untar 300 C, so sind sia als schmalzartige Fette, liegt ar zwischen 30 
und 450 C, so sind sie ala Talge, und liagt er iiber 450 C, so sind sie 
als Kerzenstoffe zu behandeln. Jedoch wird Pra.Btalg, del' als solcher 
deklariert ist, noch mit ainam Erstarrungspunkt von 500 C zur Ver
zollung als Talg zugelassen, wenn er nicht mehr als 5 % fraie Fettsaure 
enthii.lt. 

1) Gewiirze, Zwloholn n. S;W. sinu hCl'kiiwmlichll Zusii.t,zc nuu keiuc Vcr· 
fiilscbuugen. 

2) Dieses, sowie Pferdefctt kommt o,ls mOll8ehliches Nahrullgsmittel kaulll 
in Betraeht. 

3) Auszugsweisc; llach dem E' i u ken e r scheu Verfahreu. 
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Behufs der Priifung ist eine Durehsehnittspro be der Ware 
in der Weise herzustellen, daB mittels eines BohrlOffels aus versehiedenen 
H6henlagen des zu priifenden Fettes, und zwar sowohl aus der Mittel
aehse als auch aus den gegen die Seitenmnder hin gelegenen Teilen des
selben, Proben entnommen und miteinander vermischt werden. Bei 
gr6Beren Fettposten von augenscheinlich gleicher Beschaffenheit und 
gleichem Ursprung geniigt es, wenn aus 2 bis 5% der Kolli je eine Dureh
schnittsprobe entnommen wird. Jede Probe ist fiir sieh zu untersuchen; 
zeigt hierbei der Inhalt auch nur eines Kollo der Sendung eine abweichende 
Beschaffenheit, so ist die Priifung auf samtliche Kolli der Sendung aus
zudehnen. 

Zur Feststellung des Erstarrungspunktes dient der abgebildete, 
vorgeschriebene Apparat, der besonders zu beschaffen ist. 

Das Verfahren der Feststellung des Erstar
rungspunktes, welches etwa 2 Stunden Zeit in An
sprueh nimmt, ist folgendes: 

Man bringt 150 g der Durchsehnittsprobe des 
zu . untersuchenden Fettes in einer unbedeckten Por
zellanschale auf einem siedenden Wasserbade zum 
Schmelzen, laBt sie nach dem Eintritt der Schmel
zung mindestens 10 Minuten oder so lange auf dem 
siedenden Wasserbade stehen, bis das geschmolzene 
Fett eine vollstandig klare Fliissigkeit darstellt, und 
fiillt alsdann aus der auBen abgetrockneten Schale 
Fett in das K6lbchen des Apparates bis zur Marke. 
Das K6lbehen stelJt man, nachdem der Schliff, wenn 
n6tig, abgeputzt und das Thermometer eingesetzt 
ist, sofort in den Kasten, klappt den Deckel des
selben zu und fangt, wenn das Thermometer auf 
500 C gesunken ist, an, den Stand desselben mit 
Zwischenraumen von 2 Minuten abzulesen und ab
zusehreiben. 

Bei harten Fetten fangt das Thermometer 
Fig. 4. nach einiger Zeit an langsamer zu fallen, bleibt 

einige Minuten stehen, steigt wieder, erreieht einen 
h6ehsten Stand und sinkt abermals. Dieser h6ehste Stand ist der 
Erstarrungspunkt. 

Bei weiehen Fetten fangt das Thermometer naeh einiger Zeit 
an langsamer zu fallen, bleibt mehrere Minuten auf einem sieh nieht 
andernden Stand stehen und sinkt dann, ohne den vorigen dauem
den Stand wieder zu erreiehen. Der beobaehtete h6ehste, sieh auf einige 
Zeit nieht andemde Stand gibt den Erstarrungspurikt an. 

In zweifelhaften Fallen ist die Bestimmung des Erstarrungspunktes 
in der Weise zu wiederholen, daB das Fett direkt im Kolben, nachdem 
man das Thermometer herausgenommen hat, dureh EinsteJlen in das 
HeiBwasserbad abermals gesehmolzen und demnaehst noehmaIs auf 
seinen Erstan·ungspunkt gepriift wird. 

Eine genaue Regelung der Temperatur des Zimmers, in welehcm 
die Untersuehung vorgenommen wird, ist, wenn dieselbe von einer ge-
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wohnliehen Zimmertemperatur nieht sehr stark abweieht, nieht erforder· 
lieh. Das Abkiihlen des mit einer Temperatur von 1000 C in den Kolben 
gebraehten Fettes auf 500 C dauert etwa dreiviertel Stunden. Wenn 
die Untersuehung beendet ist, bringt man das Fett in dem KOlbehen 
dureh Einstellen des letzteren in siedendes Wasser zum Sehmelzen, 
nimmt erst dann das Thermometer heraus, gieBt das Fett aus und spiilt 
das erkaltete Kolbehen mit einigen Kubikzentimetern Ather einigs 
Male aus. 

Bestehen iiber die Riehtigkeit der Ermittelungen naeh dem Ver
fahren der Priifung des Fettes in bezug auf den Erstarrungspunkt Zweifel 
oder Meinungsversehiedenheiten, so ist dureh einen Chemiker die Jod
zahl des Fettes zu bestimmen. Zu dem Zweeke bringt man etwa 0,35 
bis 0,45 g des fragliehen Fettes (genau gewogen) in eine 500 bis 700 eem 
fassende, mit gut eingesehliffenem Stopfen versehene Flasehe, lost in 
20 eem Chloroform und setzt 20 eem Hiiblsehe Jodlosung, die 30 bis 
36 eem 1/10 N.-NatriumthiosuifatlOsung entspreehen miissen, hinzu. Man 
versehlieBt die Flasehe gut, !aBt sie 2 Stunden unter ofterem Umsehwenken 
bei 15 bis 200 C stehen und titriert dann, nachdem man noeh 20 eem 
Jodkaliumlosung (1 : 10) und 200 eem Wasser hinzugesetzt hat, den 
JodiibersehuB mit 1/10 N.-Natriumthiosulfatlosung zuriiek. 

Die Jodlosung ist unmittelbar vor dem Gebraueh, unter Zusatz 
von Chloroform, Jodkaliumlosung und Wasser in den oben angegebenen 
Mengenverhii.ltnissen zu kontrollieren. 1st sie sehwiieher, als oben vor
gesehrieben ist, so hat man entspreehend mehr zu nehmen. 

Liegt die ermittelte Jodzahl zwischen 30 und 42, so ist das Fett 
als Talg anzuspreehen, bei Abweiehungen von diesen Zahlen aber naeh 
MaBgabe des gefundenen Erstarrungspunktes entweder als Kerzenstoff 
oder als sehmalzartiges Fett zu behandeln. Die sehmaizartigen Fette 
zeigen hOhere Jodzahlen als 42, die Kerzenstoffe dagegen niedrigere 
als 30. 

Wenn die vorbezeiehneten Untersuehungsmethoden sieh nieht so
weit ergiinzen, daB eine endgiiltige Entseheidung getroffen werden kann, 
oder wenn es sieh um die Unterseheidung des Stearins von dem soge
nannten PreBtalge handelt, d. i. den dureh das Auspressen von tie
risehen Fetten in niederer oder hoherer Temperatur gewonnenen FreB
riiekstiinden von nieht Behmalzartiger Konsistenz, welehe im wesent
lichen Neutralfette sind und in der Regel einen Erstarrungspunkt iiber 
500 C zeigen, bezw. nieht mehr als 5% freier Fettsiiure enthalten, so 
hat der mit der Saehe befaBte Chemiker eine Untersuehung der Dureh
sehnittsprobe auf ihren Gehalt an Fettsiiure im Wege des Titrier
verfahrens vorzunehmen. Wird bei der Titration in der Warenprobe 
ein Gehalt von mehr als 30, in Proben von PreBtalg ein Gehalt von 
mehr als 5% freier Fettsiiure ermittelt, so ist die betreffende Ware als 
Kerzenstoff anzusehen." 

BeUl·teilung. 
Rilldsfett (-'l'alg) wird als solehes "ausgelassell" dil'ekt verwelldet 

oder teehniseh raffiniert dureh Aussehmelzen bei 60 bis 650 ; das Produkt 
ist premier jus. Dureh Auskrystallisieren desselben bei 300 und Ab-
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pressen erhalt man das Oleomargarin (fiir die Margarinefabrikation); 
der PreBriiekstand ist der sogen. PreBtalg (Stearin); minderwertiges 
Oleomargarin, d. h. bei hoherer Temperatur abgepreBtes enthalt ent
spreehend mehf Stearin. Die Fettkonstanten (siehe S. 116), nament
lieh die Jodzahlen, sehwanken deshalb teilweise innerhalb erheblieher 
Grenzen, auBerdem ist das Fett der einzelnen Korperteile zum Teil 
sehr versehieden. . 

Misehungen mit anderen Fetten diirfen. nieht unter tausehenden 
Bezeiehnungen feilgehalten oder verkauft werden (Nahrungsmittel
gesetz). Nach den Bestimmungen des Fleischbeschaugesetzes und der 
dazu erlassenen Bundesratsbekanntmachung sind Zusatze von Farb
stoffen und gewissen Konservierungsmitteln verboten. Fettgemisehe 
bestehend aus Rindsfett und anderen Fetten von einer der Butter 
und dem Butterschmalz ahnliehen Zubereitung miissen den fiir Mar
garine vorgeschriebenen SesamOigehalt enthalten und als Margarine 
(-schmalz) bezeichnet werden, solche von schweinesehmalzahnlicher Be
schaffenheit miissen als Kunstspeisefett gekennzeichnet sein (Gesetz 
vom 15. Juni 1897). Rindsfett fallt aber als solches nieht unter die 
Bestimmungen dieses Gesetzes. Sofern also Mischungen von Rindsfett 
mit anderen Fetten keine schweine- oder butterschmalzartige Zube
reitung darstellen, konnen sie unter geeigneter Bezeichnung in Verkehr 
gebracht werden. Vergl. im iibrigen die betr. gefarbtes CocosnuBfett 
gemachten Ausfiihrungen und die dabei erwahnten, neuesten Ge
richtsentseheidungen" 1). Ganseschmalz wird haufig mit Schweinefett 
vermischt, in manchen Gegenden soli ein gewisser Vermischungsgrad 
ortsiiblieh sein. Die einander sehr naheliegenden Konstanten dieser 
Fette lassen solche Zusatze jedoch nicht erkennen. Aussiehtsvoller 
scheint die Polenskesche Zahl (s. S. 81) dafiir zu sein. 

Betreffs Verdorbenheit und Gesundheitsschadlichkeit siehe Butter 
und Schweinefett. 

Cocosfett. 
Die U ntersuchung dieses Fettes erfolgt sinngemaB nach den bei 

"Butter u. s. w." angegebenen Verfahren. 
Betreffs Nachweis von Cocosfett in Butter und Margarine vergl. 

S. 80. Charakteristisch sind mehrere der S. 116 zusammengestellten 
Konstanten, hohe Verseifungszahl, niedere Jodzahl, niedrige Refraktion, 
ferner neuerdings Pol ens k e zahl. Wird das Cocosfett mit Fantasienamen, 
wie Palmin, Vegetaline, Kunerol, Laureol, Kaiserpallin u. s. w. in Verkchr 
gebracht, so ist nach der Entscheidung des Reiehsgerichts vom 
15. Januar 1906 bezw. dem Urteil des Landgeriehts zu Hamburg vom 
2. August 1905 neben dem Fantasienamen noeh die deutliche 
Bezeichnung "Cocosfett" anzubringen, wei! nach § 1, Abs. 4 des 
Gesetzes vom 15. Juni 1897 nur unverfalschte Fette bestimmter 
Tier- und Pflanzenarten unter den ihrem Urspnmg entsprechenden 

l) 8. S. 107. 
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Bezeiehnungen in Verkehr gebraeht werden diirfen. Bildliehe Dar
stellungen von Palmen und dergl. auf den Verpaekungen sind keine 
Bezeiehnung im Sinne dieser gesetzliehen Bestimmung. Friihere 
Urteile des Oberlandesgeriehts Miinehen vom 1. Juli 1899 und des 
Landgeriehts Niirnberg vom 21. April 1899 lauteten entgegengesetzt. 

Coeosbratensehmalz ist bereits unter "Sehweinefett" behan
delt. Kunstspeisefette konnen aueh sehmalzartige Zubereitungen ohne 
Sehweinefettgehalt sein, ehenso wie aueh Margarine ohne Milch her
gestellt sein kann. (Urteil des Reiehsgeriehts vom 15. Januar 1906.) 
Vergl. im iibrigen aueh das unter Absehnitt Sehweinefett S. 102 
Gesagte. 

Gefiirbtes (weiehgemaehtes) Coeosfett (Pflanzenfett) unterlag mehr
faeh strafreehtlieher Entseheidung und verstoBt als buttersehmalz
iihnlieh gegen die §§ 1, Abs_ 2 bezw_ 14 des Gesetzes vom 15. Juni 1897. 
Vergl. Urteil des Landgeriehts Hamburg vom 2. August 1905 bezw. 
des Reiehsgeriehts vom 15_ Januar 1906 1); desselben Geriehts vom 
12. Dezember 1907 2), insbesondere beziiglieh des Begriffes "iihnlieh"; 
des Land- und Oberlandgeriehts Stuttgart vom 14. Januar 1907 bezw. 
vom 15. April 1907 3); vgl. ferner PreuB_ l\'linisterialerlaB vom 17. Nov. 
1908 betr_ gelbgefiirbtes Pflanzenfett 4); bayerisehen MinisterialerIaB betr_ 
den Vollzug des Gesetzes vom 15_ Juni 1897 u. s. w.6 )_ Gelhgefiirbtes, 
buttersehmalziihnliehes Coeosfett muB darnaeh als Margarine ange
sehen werden und demgemiiB den dafiir erlassenen Bestimmungen 
fiir Herstellung (SesamOlzusatz von 10 %) und Verkauf entspreehen. 

Anlage d der Ausfiihrungsbestimmungen D §§ 15 und 16 6) 

zum Schlachtvieh- undFleischbeschaugesetz v. 3. Juni 1900 
bezw. deren Anderung yom 22. Februar 1908. 

Zweiter Absehnitt 7). 

Untel'suchung von zubereiteten Fetten. 
Proben, bei denen ein bestimmter Verdacbt vorliegt, sind zuniichst auf 

den Verdachtsgrund zu untersuchen. 
Sobald sieh bei der Untersuehung eines Fettes herau8stellt, daJl das

selbe nach MaJlgabe der im folgenden unter I angegebenen Priifungen einer 
der im § 15, .Abe. 3 unter a bis d der .Ausfiihrungsbestimmungen D aufgefiihrten 
Bestinlmungen nieht entsprieht, so ist von einer weiteren Untersuehung des 
Fettes abzusehen. 

Eine jede Durchechnittsprobe ist vor der Vornahme der einzelnen Prii
fungen gut durchzumischen lmd fiir sich zu untcrsuehen. 

') Zeitschr. f. Unters. d. Na.hr.- u. GenuJlm. 1907. 13. 762. 
0) Ebenda 1909. Beilage Jan. S. 41. 
3) Ebenda 1909. Beila.ge Jan. S. 62. Fehr. R. Gr.. 
<) Ebenda 1909. Beilage Jan. S. 40. 
') Ebenda 1909. Rellage Jan. S. 41. 
0) Wortlaut der .Ausfiihrungsbestlnullungen s. im Allhuug. 
') Erstm' Abschnitt siehe unter "FIl"isch". Proheentnnhme sichc S. IG:L 
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I. Allgemeine Gesichtspunkte .. 
1. Bel der Prllfung, ob ituLlerllch am Fette wahrnehmbare Merkmale 

aut eine Vertillschung oder Nachmachung oder sonst auf eine vorschriftswidrige 
Beschaffenheit hinweisen, lst auf Farbe, Konslstenz, Geruch und Geschmack 
zu achten. Dabei sind die folgenden Gesichtspunkte zu beriicksichtigen. 

Bei der Beurteilung der Farbe 1st darauf zu achten, ob das Fett eine 
ihm nicht eigentfunliche Fii.rbung oder Vertii.rbung aufweist oder fremde Bei· 
mengungen enthltlt. 

Bei der Priifung des Geruchs iBt auf ranzigen, "SRuer·mnzigen, fautigen, 
sauer·fauligen", talgigen, illigen, dumpfigen (mulstrlgen, grabelnden), schimme
ligen Geruch zu achten. Die Fette sind hierzu vorher zu schmelz en. 

Bei der Priifung des Geschmacks ist festzustellen, ob ein bitterer oder 
ein aUgemein ekelerregender Geschmack vorliegt. Auch ist damuf zu achten, 
ob fremde Beimengungen durch den Geschmack erkannt werden kilnnen. 

,,1st ein ranziger Geruch oder Geschmack festgestellt, so 1st die Be
stimmung des Siluregrads gemaLl III unter h dieses Abschnitts auszufiihren." 

2. Margarineproben sind auf die Anwesenheit des vom Bundesrat in 
Ausfiihrung des Gesetzes vom 15. Juni 1897, betr. den Verkehr mit Butter, 
Kitse, Schmalz und deren Ersatzmitteln (Reichsgesetzbl. 1897, S. 591), vor
geschriebenen Erkennungsmittel (SesamOl) zu priifen. Die Ausfiihrung der 
Untersuchung geschieht "gemaB III unter d, r dieses Abschnitts." 

3. Bei Schweineschmalz ist die refraktometrische Priifung mit einem 
Z e i Ll - W 0 11 n y schen Refraktometer "unter Verwendung des gewilhnlichen 
Thermometers" auszufiihren. Die Ausfiihrung der refraktometrischen Priifung 
geschieht "gemltLl III unter a dieses Abschnitts". 

4. "Soweit nicht auf Grund dieser Untersuchungen nach 1-3 eino 
Beanstandung erfolgt", 1st in Ausfiihrung des § 15, Abs. 3 unter b der Aus
fiihrungsbestimmungen D zu priifen: 

a) ob das Fett anderweitig vertillscht oder verdorben ist; 
b) ob es unter das Verbot des § 3 des Gesetzes vom 15. Juni 1897 (Reichs

gesetzbl. S. 475) fitllt; 
c) ob es einen der im § 5, No.3 der Ausfiihrungsbestimmungen D ver

botenen St.offe enthiilt. 
Die Untersuchungen unter "a" und "b" sind nach den "nachstehend" 

unter III aufgestellten Bestimmungen auszufilhren. "In den Fallen des § 12, 
Abs. 4 der AuBfiihrungsbestimmungen D hat sich jedoch die Ausdehnung der 
Untersuchung zunlichst nur auf dasjenige Bestimmungsverfahren zu beschrltnken, 
welches zu der Beanstandung gefiihrt hat; soweit slch hiernach ein Verdacht 
nicht ergibt, bedarf es einer weiteren Untersuehung iiber die Stichprobenunter
suchung hinaus nicht. 

Liegt ein bestimmter Verdacht vor, do.ss Fette, welehe unter einer fUr 
Pflanzenfette iiblichen Bezeichnung oder als Butter, Butterschmalz u. dgl. 
eingefiihrt werden, unter das Gesetz, betreffend die Schlachtvieh- und Fleisch
besehau vom 3. Junl 1900, fallen, so sind diese Fette einer Untersuchung gemaLl 
III zu unterziehen." 

Die Untersuchung unter c gesehieht nach der "nachstehend" unter II 
gegebenen Anweisung. 

Die Anzahl der zu untersuchenden Proben fiir die "vorstehend" an
gefiihrten Priifungen richtet sich nach dem letzten Absatze des § 15 der Aus
fiihrungsbestimmungen D. 

II. Untersuchungen der Fette auf die im § 5 No.3 der AU8-

fiihrungsbestimmungen D verbotenen Zusiitze. 
Solcrn nicht cin besondercr Verdachtsgrulld vorllegt (Zweiter Abschnitt, 

AhH. I), ist in allen Fltllen auf die naehstehcnd unter 1 angefiihrten Stoffe zn 
untersuchen. Verlltuft diese Untersuchung ergebnisloB. so 1st mindestens noch 
nuf einen der iibrigen Stoffe zu priifen, "wobei je nach Lage des FaUes tunlichst: 
auf einen Wechsel bel dcr Auswaill der Stoffe, auf die gepriift werden soli, auch 
bei den aus einer Sendung entnommenen Sticilproben zu achten ist". 
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1. Nachweis von Borsaure und deren Salzen 1). 
50 g Fett werden in einem Erlenmeyerkolben von 250 cern Inhalt aul' 

dcrn Wasserbade geschmoJzen und mit 30 ccm Wasser von etwa 500 und 0,2 ccm 
8aJzsiiure yom spezifischcn Gewichte 1,124 eine halbe Minute lang kriiftil'( 
durchgeschUttelt. Alsdann wird der !Colben so lange auf dem Wasserbad er
warmt, bis sich die wasserige ]'IUssigkeit abgeschieden hat. Die FIUssigkeit 
wird durch Filtration von dem Fette getrennt. 25 ccm des Filtrats werden 
nach Ziffer II 1 des Ersten Abschnittes weiter behandelt. 

Fett, in welchem Borsaure nach diesen Vorschriften nachgewiesen ist, 
ist im Sinne der AusfUhrungsbestimmungen D § 5, No.3 a.ls mit Borsaure oder 
deren SaJzen behandelt zu betrachten." 

2. Nachweis von Formaldehyd "und soIchen Stoffen, die bei ihrer 
Verwendung Formaldehyd abgeben." 

50 g Fett werden in einem Kolben von etwa 550 ccm Inhalt mit 50 ccm 
Wasser und ,,10 ccm 25 "Io-iger Phosphorsaure" versetzt und erwarmt. Nach
dem das Fett geschmoJzen ist, destilliert man unter Einleiten eines 'Vasser
dampfstroms 50 ccm FIUssigkeit abo Das "filtrierte" Destillat ist nach "Ziffer II 2 
des Ersten Abschnittes" weiter zu behandeln. 

"Durch den positiven Ausfall der Quecksilberchloridreaktion ist der 
Nachweis des Formaldehyds erbracht. 

Fett, in welchem Formaldehyd nach diesen Vorschriften nachgewiesen 
ist, ist im Sinne der AusfUhrungsbestinlmungen D § 5, No.3 als mit Formal
dehyd oder Bolchen Stollen, die bei ihrer Verwendung Formaldehyd abgeben, 
behandelt zu betrachten." 

3. Nachweis von Alkali- und Erdalkali-Hydroxyden und 
-Karbonaten. 

a) 30 g geschmoJzenes Fett werden mit der gleichen Menge Wasser in 
einem mit "KUhlrohr" versehenen Kolben von etwa 550 ccm Inhalt vermischt. 
In das Gemisch wird '/. Stunde lang Wasserdampf eingeleitet. Nach dem Er
kalten wird der wiisserige Auszug filtriert. 

b) Das zurUckbleibende Fett, "sowie das unter a benutzte Filter werden 
gemeinsam" nach Zusatz von 5 ccm Salzsaure "vom spezifischen Gewicht 
1,124" in gleicher Weise, wie unter a angegeben, behandelt. 

"Wird kein klares Filtrat erhalten, so bringt man das trtibe Filtrat in 
einen SchUtteltrichter, fUgt auf je 20 ccm der FIUssigkeit 1 g Kaliumchlorid 
hinzu und schUttelt mit 10 ccm Petroleumiither etwa 5 Minuten lang aus. Nach 
dem Abscheiden der wiisserigen Fltissigkeit filtriert man diese durch ein an
gefeuchtetes Filter. Notigenfalls wird das anfangs trtibe ablaufende Filtrat 
so lange zurtickgegossen, bis es klar abliiuft." 

Alsdann ist das klare Filtrat von a auf 25 cern einzudampfen und nach 
dem Erkalten mit verdUnnter SaJzsaure anzusiiuern. Bei Gegenwart von Alkali
seife scheidet sich Fettsaure aus, die mit Ather auszuzichen und nach dem Ver-

') Quantitativer Nachweis von Borsiiure nach A. Bey thicn (Zeitschr. 
f. Unters. d. Nahr.- u. Genullm. 1902. Ii_ 764.) 

50-100 g Margarine werden in einen weithalsigen Kolben abgewogen 
und mit 50 g heissem Wasser nach Aufsetzen eines Kautschukstopfens mehr
mals kriiftig durchgeschiittelt. Man filtriert dann den wiisserigen Teil durch 
ein trockenes Papierfilter und kiihlt ihn ab; 40 cern des Filtrats werden mit 
'/,. NaOII unter Verwendung von Phenolphtalein neutralisiert, darauf nach 
Zusatz von 25 ccm Glycerin zu Ende titriert. In einem blinden Versuch mit 
bekannten Borsiiuremengen wird der Titer der '/,,,-Lauge ermittelt. Der'Vasser
gehalt der Margarine ist, da er das Volumen der Losung vermeilrt, in der Be
rechnung der Borsauremengen zu berUcksichtigen. 

VgI. ferner die Ermittelung der Borsaure in Butter S. 79. 
Auf die Methode von Par the i 1 - R 0 s e (Zeitschr. f. Unters. d. 

Nahr.- und Genullm. 1902. Ii. 1049) mit A therperforation kann nur verwiesen 
werden, da sie fUr praktische Zwecke weniger in Betracht kornmt. 
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<lunsten uesselben als solche zu kennzeiohnen ist. Entsttlht jedoch beilll An
~auern eine in Ather schwer losliche oder gelblichweille Abscheidung, so ist diese 
gegebenenfalls nach der folgenden Ziffer 4 unter b auf Schwefel weiter zu priifen. 

Das klare Filtrat von b wird durch Zusatz von A=oniakfliisslgkeit 
und A=oniumkarbonat16sung auf alkalische Erden gepriift. 

"Tritt keine Fiillung ein, dann ist die Fliissigkeit auf 25 ccm einzudampfen 
uncI durch Zusatz von A=oniakfliissigkeit und Natriumphosphatlosung auf 
Magnesium zu priifen. 

Fett, in welchem nach diescn Vorschriften Alkali- oder ErdalkaIi-Rydr
oxyde und -Carbonate nachgewiesen sind, ist im Sinne der Ausfiihrungsbest.im
mungen D § 5, No.3 als mit Alkali- oder Erdalkali-Rydroxyden undCarbonaten 
behandelt zu betrachten." 

4. Nachweis von schwefliger Saure und deren Salzen und 
von unterschwefligsauren Salzen. 

,,30 g Fett werden nach Ziller II 3 des Eraten Abschnittes behandelt. 
Wahrend des Erwarmens und auch wiihrend des Erkaltens wird der Kolben 
wiederholt vorsicht.ig geschiittelt. 

Tritt eine Blauung des Papierstreifens ein, dann ist der entscheidende 
Nachweis der schweiligen Saure d.urch nachstehendes Vertahren zu erbringen." 

a) Zur Bestimmung der schwefligen Saure und der schwefligsauren SaIze 
werden 50 g geschmoIzenes Fett in einem Destillierkolben von 500 ccm Inhalt 
mit 50 com Wasser vermischt. Der Kolben wird daraui mit einem dreimal 
durchbohrten Stopien verschloRsen, durch welchen 3 Glasrohren in das Innere 
des Kolbens fiihren. Von diesen reichen zwei Rohren bis auf den Boden des 
Kolbens, die dritte nur bis in den Rals. Die letztere Rohre fiihrt zu einem 
Lie b i g'schen Kuhler, an diesen schlieLlt sich luftdicht mittels durchbohrten 
Stopfens einc kugelig aufgeblasene U-Rohre (sog. Pel i got sche Rohre). 

Man leitet durch die eine der bis auf den Boden des Kolbens fiihrenden 
Giasrohren Kohlensaure, bis alle Luft aus dem Apparat verdrangt ist, bringt 
dann in die Pel i go t'sche Rohre 50 ccm Jodlosung (erhalten durch Auflosen 
von 5 g reinem Jod und 7,5 g Kaliumjodid in Wasser zu 1 Liter; "die Losung 
muLl sulfatfrei sein)", liiitet den Stopfen des Destiliationskolbens und laLIt, 
ohne das Einstromen der Kohlensaure zu unterbrechen, 10 ccm einer wasserigen 
25 %-igen Losung von Phosphorsaure hinzuflieLlen. Alsdann leitet man durch die 
dritte Giasrohre Wasserdampf ein und destilliert unter stetigem Durchleiten 
von Kohlensaure 50 ccm iiber. Darauf vertiihrt man weit.er, wie im Ersten Ab
schnitt unter II 31'1 angegeben ist. 

Lieferte die Priifnng ein positives Ergebnis, so ist "das Fett im Sinne der 
Ausfiihrungsbestimmungen D § 5, No. 3 als mit schwefliger Saure, schweflig
sauren Salzen oder unterschwefligsauren Salzen behandelt zu betrachten". 
Liegt ein AnlaLl vor, festzustellen, ob die schweflige Saure unterschwefligsauren 
SaIzen entsta=t, so ist in folgender Weise Zll vertahren: 

b) 50 g geschmoIzenes Fett werden mit der gleichen Menge Wasser in 
einem mit RiickfluLlkiihler versehenen Kolben von etwa 500 ccm Inhalt ver
mischt. In das Gemisch wird eine halbe Stunde lang stromender Wasserdampf 
eingeleitet, der wasserige Auszug nach dem Erkalten filtriert und das Filtrat 
mit SaIzsaure versetzt. Entsteht hierbei eine in .A ther schwer losliche Abschei
dung, so wird diese auf Schwefel untersucht. Zu dem Zwecke wird der ab
filtrierte und gewaschene Bodensatz nach den im Ersten Abschnitt unter II 3b 
gegebenen Besti=ungen weiterbehandelt. 

5. Nachweis von Fluorwasserstoff und dessen Salzen. 

30 g gesehmoIzenes Fett werden mit der gleichen Menge Wasser in einem 
mit RiiekfluLlkiihler versehenen Kolben von etwa 500 ecm Inhalt vermlseht. 
In das Gemisch wird eine halbe Stunde lang stromender Wasserdampf ein
geleitet, der wasserige Auszug nach dem Erkalten filtriert und das ]'iltrat ohne 
Riicksicht auf eine etwa vorhandene Triibung mit Kalkmilch bis zur stark 
alkalischen Reaktion versetzt. Nach dem Absetzen und Abfiltrieren wird der 
Riickstand getrocknet, zerrieben, in einen Platintiegel gegeben und alsdann 
naeh der Vorschrift im Ersten Ahsehnitt unter II 4 weiter behandelt. 
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"Fett, in welcheill nach diesel' Vorschl'ift Fluol'wasserstoff nachgewiesclI 
i"t, ist iill Siune del' Ausfiihrungsbestimmungen D § 5, No.3 als mit Fluol'
wasserstoff odeI' dessen SaIzen behandelt zu betrachten." 

G. N aeh weis von Salic ylsa ure und deren "Vel' Lind ungen". 
"Man mischt in einem Probierriihrchen 4 ccm Alkohol von 20 Volum

prozent mit 2-3 Tropfen einer frisch bereiteten 0,05 %-igen Eisenchloridliisung, 
fugt 2 ccm geschmolzenes Fett hinzu und mischt die Flussigkeiten, indem man 
das mit dem Daumen verschlossene Probierriihrchen 40-50-mal umschuttelt. 
Bei Gegenwart von Salicylsaure farbt sich die untere Schicht violett. 

Fett, in welchem nach diesel' Vorschrift Salicylsaure nachgewiesen ist, 
ist· im Sinne del' Ausfiihrungsbestimmungen D § 5, No. 3 als mit Salicylsaure 
oder deren Verbindungen behandelt zu betrachten." 

7. Nachweis von fremden Farbstoffen. 
Die Gegenwart fremder Farbstoffe erkennt man durch Aufliisen des 

geschmolzenen Fettes (50 g) in absoluten Alkohol (75 ccm) "in del' Warme". 
Bei kunstlich gefiirbten Fetten bleibt die "unter Umschutteln in Eis abgekiihlte 
und filtrierte" alkoholische Lasung deutlich gelb oder riitlich gelb gefarbt. 
"Die alkoholische Liisung ist in einem Probierrohre von 18-20 mm 'Veite im 
durchfallenden Lichte zu beobachten." 

Zum Nachweis bestimmter Teerfarbstoffe werden 5 g Fett in 10 ccm 
Ather odor Petroleumather" gelOst. Die HaUte del' Liisung wird in einem Pro bier
riihrchen mit 5 ccm Salzsaure vom spezifischen Gewicht 1,124, die andere HaUte 
del' Liisung mit 5 cern Salzsaure vom spezifischen Gewicht 1,19 kriiftig durch
geschiittelt. Bei Gegenwart gewisser Azofarbstoffe ist die unten sich absetzende 
Salzsaureschicht deutlich rot gefiirbt. 

"Fett, in welchem nach vorstehenden Vorschriften fremde Farbstoffe 
nachgewiesen sind, ist im Sinne del' Ausfiihrungsbestimmungen D § 5, No.3 
als mit fremden Fal'bstoffen behandelt zu betrachten." 

III. Untersuchung del' Fette auf ihre Abstammung und Un
verfalsch thei t bezw. darauf, 0 b sie den Anforderungen des 

Reiehsgesetzes vom 15. Juni 1897 entsprechen. 
Zu diesem Zwecke sind, "soweit nicht nachstehende Abweichungen VOl'

gesehen sind", die Verfahren del' "Anweisung zur chemischen Untersuchung 
von Fetten und Kasen" anzuwenden, welche auf Grund des § 12, Ziffer 2 des 
Gesetzes vom 15. Juni 1897 durch Bekanntmachung des Reichskanzlers vom 
1. April 1898 (Zentralbl. f. d. Deutsche Reich, 1898, S. 201 bis 216) erlassen 
wurde. 

"Bei allen tierischen Fetten, ausgeno=en" Margarine und Kunstspeise
fett, (z. B. bei Schmalz, Talg und Oleomargarin) ist in allen Fallen auJ3er del' 
Bestimmung des Brechungsvermiigens (a) die Priifung auf Pflanzeniile nach 
den nachstehenden Vorschriften und d, a oder (i und e auszufiihren. Bei Schmalz 
auch die Prufung nach c; dagegen hat die Prufung unter g nul' in den dort an
gegebenem Umfange, die Bestimmung del' Verseifungszahl (fl, bei mindestens 
je einer Probe einer Sendung und die Bestimmung derJodzahl (b), abgesehen 
~ on besonderen Verdachtsfallen, nul' dann zu erfolgen, wenn bei 400 die Re
fraktometerzahl: 

a) von Schmalz auJ3erhalb del' Grenzen 48,5-51,5 
b) von Talg auJ3erhalb del' Grenzen 45,0-48,5 
c) von Oleomargarin auJ3erhalb del' Grenzen 46,0-50,0 liegt. 
Bei del' Untersuchung von Margarine und von Kunstspeisefetten sind 

die Bestimmung des Brechungsvermagens (a), del' Jodzahl (b) und die Priifung 
auf Pflanzeniile (c, d, e und g), unbeschadet del' Bestimmung im Zweiten Ab
schnitt unter 12 zu unterlassen; die Bestimmung del' Verseifungszahl (f) hat 
bei mindestens je einer Probe einer Sendung stattzufinden. 

Sofel'll del' Verdacht vorliegt, daJ3 tierische Fette unter einer fiir Pflanzen
fette iiblichen Bezeichnung oder als Butter, Butterschmalz oder dgl. eingeftihrt 
werden, sind je nach Lage des Falles die in Betracht kommenden Verfahl'cn 
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der oben genannten "Anweisung zur cbemischen Untersuchung von Fetten 
und Kasen" anzuwenden. 

LiiJJt boi Fetten aller Art die Geruchs- und Geschmackprobe auf cine 
l'allzige, sauer-ranzige oder sauer-faulige Besehaffenheit des Fettes sehlieJJcn, 
so ist die Bestimmung des Sauregrades (h) auszufiihren_ 

Die vorstehend besonders genannten Priiftmgen sind nach folgenden Ver
fahren auszufilhren: 

a) ~estimmung des Brechungsvermogens_ 
Die zugehorige Vorschrift findet sich im Abschnitt "Allg. Untersuchungs

methoden der Fette". S. 57. 

b) Bestimmung der Jodzahl nach von Hiibl l ). 

Die zugehOrige Vorschrift findet sich im Abschnitt "AlIg. Untersuchungs
methodon der Fette"_ S. 67_ 

c) Nachweis von Pflanzenolen im Schmalz "nach Bellier". 
,,5 cem gesehmolzenes, filtriertes Fett werden mit 5 ecm farbloser Sal

petersiiure vom spezifischen Gewicht 1,4 und 5 ccm einer kalt gesattigten Losung 
von Resorcin in Benzol in einer dickwandigen, mit Glasstopfen verschlieJJbaren 
Probierrohre 5 Sekunden lang tiichtig durchgesehiittelt. Treten wahrend des 
Schilttelns oder 5 Sekunden nach dem Schiitteln rote, violette oder grilne Far
bungen auf, so deuten diese auf die Anwesenheit von PflanzenOlen hin. SpateI' 
eintretende Farbenerscheinungen sind unberiicksichtigt zu lassen." 

d) Nachweis von Sesamol. 
a) Wenn keine Farbstoffe vorhanden sind, die sich mit Salzsaure rot 

farben, so werden ,,5 ccm geschmolzenes Fett in 5 ccm Petroleumatber gelOst 
und" mit 0,1 ccm einer alkoholischen Furfurollosung (1 Raumteil farbloscs 
Furfurol in 100 Raumteilen absolutem Alkohol gelOst) und mit 10 ccm Salz
siiure vom spezifischen Gewichte 1,19 mindestens eine halbe lIIinute lang kriiftig 
geschiittelt. "Bei Anwesenheit von Sesamol zeigt" die am Boden sich abschei
clende Salzsaure eine nicht alsbald verschwindende deutliche Rotfiirbung_ 

(3) 'Venn Farbstoffe vorhanden sind, die durch Salzsiiure rot gefarbt 
werden, "so werden 5 ccm geschmolzenes Fett in 10 ccm Petroleumather gelOst 
und 2,5 ccm stark rauchender ZinnchloriirlOsung zugesetzt. Die Mischung wird 
kraftig durchgeschilttelt, sodaJJ alles gleichmiiLlig gemischt ist (abel' nicbt langeI') 
und die Mischung nun in 'Wasser von 40" getaucht. Nach Abscheidtmg del' Zinn
chloriirlOsung taucht man die Mischung in Wasser von 80", sodaJJ dieses nur 
die ZinnchloriirlOsung erwiirmt und ein Sieden des Petroleumathers verhindert 
wird. Bei Gegenwart von SesamOl zeigt die ZinnchloriirWsung nach drei Minuten 
langem Erwarmen eine deutliche bleibende Rotfiirbung. 

Die ZinnchloriirlOsung ist aus 5 Gewichtsteilen krystallisiertem Zinn
chlorilr, die mit einem Gewichtsteile Salzsaure anzuriihren und vollstandig mit 
trockenem Chlorwasserstoff zu sattigen sind, herzustellen, nach dem Absetzen 
durch Asbest zu filtrieren und in kleinen, !nit Glasstopfen verschlossenen, mog
lichst angefiillten Flaschen aufzubewahren. 

I') "Bei der Untersuchung von Margarine auf den vorgeschriebenen Ge
halt an Sesamol werden, wenn keine Farbstoffe vorhanden sind, die sich mit 
Salzsiiure rot farben, 0,5 ccm des geschmolzenen, klar filtrierten Fettes in 9,5 ccm 
Petroleumather gelOst und die Losung nach dem unter a angegebenen Ver
fahren gepriift. 

Wenn Farbstoffe vorhanden sind, die durch Salzsiiure rot gefarbt werden, 
so lost man 1 ccm des gesehmolzenen, klar filtrierten Margarinefettes in 19 cern 
Petroleumather und schiittelt diese Losung in einem kleinen zylindrischen 
Scheidetrichter mit 5 ccm Salzsiiure vom spezifischen Gewichte 1,124 etwa 
eine halbe Minute lang. Die unten sich ansammelnde rot gefarbte Salasaure
sehicht 11LJJt man abflieJJen und wiederholt dieses Verfahren, bis die Salzsaurc 
nicht mehr rot gefarbt wird. Alsdann laJJt man die Salzsiiure abfliellen und 
priift 10 cem der so behandelten Petroleumatherlosung nach dem unter a an
gegebenen Verfahren. 
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"Hat die Margarine den vorgeschriebenen Gehalt an SesamOl von der 
<lurch die Bekanntmachung vom 4. Juli 1897, Reichsgesetzbl. S. 591 vorgeschrie
henen Beschafienheit, so muLl ill jcdem Falle die Sesamolreaktion noeh clout
Heh eintrctcll. 

e) Nachweis von Baumwollsarnenol. 
5 ccm Fett werden mit del' gleichen Raummenge Amylalkohol und 5 ccm 

einer 1 °/o-igen Losung von Sehwefel in Sehwefelkohlenstofi in einem weiten, mit 
KorkverschluJl und weitem Steigrohre versehenen Reagensglas etwa. '1. Stunde 
lang im siedenden \Vasserbad erhitzt. Tritt eine Fiirbung nieht ein, so setzt 
man noehmals 5 ecm del' Schwefellosung zu und erhitzt von neuem '1, Stunde 
lang. Eine deutliehe Rotfiirbung del' Fliissigkeit kann durch die Gegenwart 
von Baumwollsamenol bedingt sein. 

f) Bestirnrnung der Verseifungszahl (der Kottstorferschen 
Zahl). 

Vgl. Allg. Untersuchungsmethoden del' Fette S. 65. 

g) Priifung auf das Vorhandensein von Phytosterin. 
Wenn die vorhergehenden Priifungen darauf hinweisen, dall eine Ver

fiiischung Ton "Schmalz, Talg und Oleomargarin" mit Pfianzenolen stattge
funden hat, so ist die Untersuehung auf Phytosterin anzustellen. "Auch ohne 
diese Voraussetzung ist die Priifung auf Phytosterin so hiiufig auszufiihren, 
dall im Jahresdurchschnitte bei den genannten Fetten auf etwa 25 nach § 15, 
Abs. 6 del' Ausfiihrungsbestimmungen D bei einer Beschaustelle zur Unter
suehung geiangenden Proben auller den .Priifungen in Verdaehtsfiillen noeh je 
eine sonstige Priifung auf Phytosterin entfiillt." 

Die Priifung auf das Vorhandensein von Phytosterin ist in folgender 
Weise auszufiihren: 

100 g Fett werden in einem Kolben von 1 Liter Inhalt auf dem Wasser
bade geschmolzen und mit 200 ccm alkoholiseher Kalilauge, welche in 1 Liter 
Alkohol von 70 Volumprozenten 200 g Kaliumhydroxyd enthiHt, auf dem koehen
den Wasserbad am Riiekflullkiihler verseift. Naeh beendeter Verseifung, die 
etwa eine halbe Stunde Zeit erfordert, wird die Seifenl1isung mit 600 ccm Wasser 
versetzt und naeh dem Erkalten in einem Schiitteltrichter viermal mit Ather 
ausgeschiittelt. Zur ersten Ausschiittelung verwendet man 800 ccm, zu den 
folgenden je 400 ccm Ather. Aus diesen Ausziigen wird del' Ather abdestilliert 
und del' Riickstand noehmals mit 10 ccm obiger Kalilauge 5-10 Minuten im 
Wasserbad erhitzt, die Losung mit 20 ccm Wasser versetzt und nach dem Er
kalten zweimal mit je 100 ccm Ather ausgeschiittelt_ Die iitherische Losung 
wird viermal mit je 10 ccm \Vasser gewaschen, darnach durch ein trockenes 
Filter filtriert und der Ather abdestilliert. Del' Riickstand wird in ein "etwa 
8 cern fassendes zyUnderformiges, mit Glasstopfen versehenes Gliischen ge
braeht und bei 100') getrocknet. Del' erkaltete Riickstand wird mit 1 cem unter
halb 50' siedenden Petroleumiithers iibergossen und mit einem Glasstabe zu 
einer pulverformigen Masse zerdriickt. Alsdann wird das verschlossene Gliis
chen 20 Minuten lang in Wasser von 15-16' gestellt. Hierauf bringt man den 
Inhalt des G1iischens in einen kleinen, mit Wattestopfen versehenen Trichter 
und bedeckt diesen mit einem Uhrglase. Nachdem die kiare Fliissigkeit ab
getropft ist, werden Glasstab, Gliischen und Trichterinhalt fiinfmal mit je 0,5 ccm 
kaltem Petroleumiither nachgewaschen. Del' am Glasstabe im Gliischen und 
Trichter siGh befindende ungel1iste Riickstand wird alsdann in Ather gel1ist, 
die Losung in ein G1asschiilehen gebracht und del' Riickstand nach dem Ver
dunsten des Athers bei 100' getroeknet." Darau! setzt man 1-2 ecm Essig
siiureanhydrid hinzu, erhitzt unter Bedeckung des Sehiilehens mit einem Uhrglas 
auf dem Drahtnetz etwa eine halbe Minute lang zum Sieden und verdunstet 
den lJberschull des Essigsiiureanhydrids auf dem Wasserbade. Del' Riiekstand 
wird 3-4-mal aus geringen Mengen, etwa 1 cern absolutem Alkohol umkry
stallisiert. 

Die einzelnen Krystallisationsprodukte werden unter Anwendung eines 
kleinen Platinkonus, del' an seincm spitzen Ende mit zahlreiehen iiul3erst 

Bujard-Baier. 3. Auf!. 8 
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Ubersioht iiber die bel der ohemlschen Untersuchung der Fette Buazu· 
fiihrenden Priifungen. 

Schweine
schmalz 

Talg I Oleo. I Kunst-
margarin 1) speisefett 

Margarine 

,i AuszurUh"en [I a) Priifung, ob die Packstiicke den Angaben in den Begleit
papieren entsprechen und gemae den fiir den Tnlandverkehr 

i bei allen von bestehenden Vorschriften bezeichnet sind ("Margarine", "Kuust· 
I einer Sendung speisefett"). (Ausfiihrungsbestimmungen l) § 15 (2) a und 
, gemae § 15 (0) Anlage c C.) 

del' AusfOh-
I rungsbestim- b) Priifung auf aueere Beschatfenheit: Farbe, Konsistenz, Geruch 
I mungen D und notigenfalls Gesohmack, auf VOlhandensein vou Schimmel-
, entnommenen pHzen und Bakterienkolonien sowie auf sonstige Anzeichen 

~ I, Stichproben von Verdorbensein. (Ausfiihrungsbestimmungen D § 15 (2) b 
~ und Anlage c C.) 
~ I ----~------------------------------~ 
~ , a) Priifung, ob aueerlich am Fette wahrnehmbare Merkmale auf 
fr I eine Veridlschung oder Nachmachung oder Bonst auf eine vor-
o i schriftswidrige Beschaffenheit hlnweisen. (AusfUhrungsbe-
:> I Auszufilbren! stimmungen D § 15 (3) a uud Anlage d, Zweiter Abschn. 11.) 

bei allen ge- I I 

mae § 15 (0) Ib) BeBtimmungi 
der Ausfilh- ,desBrechungs.! 

rungsbestim- i vermogens i 

enmtnUonmgmenenDen '(AusfOhrungs-, 
I bestimmungen: 

Stichproben i D § 15 (3) d.) 

a) Bestimmungen deB 
BrechungBverm6gens 

(Anlage d, Zweiter 
Abschnitt 111.) 

Priifung auf 
den vorge
schl'iebenen 
Gehalt An 

!Sesamol (Aus
fiibrungBbe-

, stimmungen 
,D § 15 (3) c.) 

~uszufiihrE\1l II b) PrUfu~;' auf Borsaure. (Anlage d Zweiter AbBchnitt IT.) be, den gemae __ ~' __________________ __ 

1. l:il~·) der I c) Sofem die Prilfung auf Borsanre ergebnislos verliiuft, PrUfung 
b u't. rungB- auf einen weiteren verbotenen Stoff je nach Lage des Falle •. 

D :~t~~::eg::n (Anlage d, Zweiter Abschnitt II.) 
Stichprobeu ' d) PrUfungen auf PllanzenOle. lAn

lage d, Zweiter AbBchnitt III.) 
.. ! Prufung auf Sesamol, 

, Prufunl!, nach I Prufung anf BaumwoU· 
: BellIer, Ramenol 
'I I 

a) Bestimmung del' Jodzahl, wenn die! 

§l 
~I ¢..I AuszufObren , 
~ bei Verdachts- ' 
~ grtlnden , 

Refraktometerzahlen bei 400 aueer
halh del' Grenzen liegen: 
(Anlage d, Zweiter Abschnitt IIJ.) 

48,5-51,5 ! 45,0-48,5 I 46-50 i 

AuszufOhren 
bei einer be
schrank teren 
Anzahl von 

Proben 

b) Bestimmung des Siluregrads. (Anlage d, Zweiter Abschn. Ill.) 

a) PhytoBterinacetatprobe, wenn die I 
Bestimmung des Bre,hungsvermo
gens, die Bestlmmung der Jodzahl : 
und die Prilfnn~en auf Pflanzenole I 
darau! hinweiBen, dae eine Ver-! 
idlsehung mit PllanzenOien statt
gefunden bat, Bowie bei mindestens 
einer von 25 del' gemae § 15 (r.) 
entnommenen Stichproben. (An·! 
lage d, Zweiter Abs.hnitt lIT.) I ! 

--~----~--------
: b) BeBtimmung der Verseifungszahl in mind.stens je einer Probe 
I einer Sendung. (Anlage d, Zweller Abschnitt IlL) 

l) Sonstige tierische Fette sind wie Talg und Oleomargarin zu untersuchen. 
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kleinen Liichern versehen ist, durch Absaugen Ton den Mutterlaugen getrennt. .. 
Von der zweiten Krystallisation ab wird jedesmal der Schmelzpunkt bcstimmt. 
Schmilzt das letzte Krystallisationsproduk t erst bei 117' (korrigierter Schmelz
punkt) oder hoher, so ist der Nachweis von Pflanzeniil als "erbracht und das 
Fctt ala verfiUscht 1m Sinne des § 21 der Ausftihrungsbestimmungen D anzu
sehen". 

h) Bestimmung der freien Fettsauren (des Sauregrads). 
S. Allg. untersuchungsmethoden der Fette S. 63. 

K. Pl'euflische l\Jinistel'ialverfiigung, 
bet 1'. die Untersuchllng auslandischen I<'leisches_ 

Vom 24. Juni 1909 I). 

§ 7. Schweineschmalz mit einem hiiheren Wassergehalt aIs 0,3 '1, ist 
als vcrfiUs('ht anzusehen und von der Einfuhr zurtickzuweisen. 

Die Untersuehung von SchweineschmaIz auf den Wassergehalt ist ktinftig 
nach der beigeftigten Anleitung (Anlage 2) vorzunehmen. Sie hat nur in Ver
dachtsfiUlen zu erfolgen. 

Anlage 2. 

Anleitung zum Nachweise geringer Mengen Wasser 
i m Sch weinesch malz. 

Man bringt in ein starkwandiges Probierriihrehen aus farblosem Glase 
von 9 em Liinge und 18 ccm Rauminhalt etwa 10 g der vorher gut durchgc
mischten SchmaIzprobo und verschliellt es mit cinem durchlochten Gummi
stopfen, in deBsen Offnung cin bis 100" reichendes Thermometer so weit ein
geschoben wird, bis sich dessen QuecksilberbehiiIter in der Mitte der Fettschicht 
bcfindet. Darauf wird das Probierriihrchen in einer Flamme allmiihlich er
wiirmt, bis das Fett die Temperatur von 70" angenommen hat. Steut das ge
schmolzene Schweineschmalz bei dieser Temperatur eine vollkommen klare 
J;'ltissigkeit dar, dann enthiilt es weniger als 0,3 'I. 'Vasser, und es bedarf keiner 
weiteren Untersuchung. 1st das Fett dagegcn bei 70' trtibe geschmolzen oder 
sind in demselben Wassertropfchen sichtbar. dann wird das Probierriihrchen 
in einer Flamme allmiihlich auf 95' erwiirmt und bei diesel' Temperatur zwei 
l\finuten lang kriiftig dllrchgeschtittelt. In der Mehrzahl del' Fiille wird das FeU 
<lann zu einer viillig kIaren Fliissigkeit geschmoIzen sein. AIsdann liillt man 
das Fett unter miilligem Schtitteln in del' Luft abktihlen und steIlt diej enige 
Temperatur fest, bei del' eine deuilich sichtbare Trtibung des SchmaIzes ein
tritt. Das Erwiirmen auf 95", das Schiitteln und Abktihlenlassen wird zwei
bis dreimaI oder so oft wiederholt, bis sich die Trtibungstemperatur des Fettes 
nicht mehr erhiiht. Betriigt die konstante Trtibungstemperatur des Schweine
schmaIzes mehr als 76', dann enthiilt es mehr als 0,3 '1. 'Vasser und ist als mit 
Wasser verfiilseht zu betraehten. 

1st das SehweineschmaIz bei 95' nieht zu einer klaren Flti ssigkeit geschmol
zen, dann enthiilt es entweder mehr als 0,45 % Wasser oder andere unliisliche 
Stoffe, wie Gewebsteile oder ehemische Stoffe (Fullererde) und ist aIR TerfiiIscht 
zu betrachten. 

1) Ahnliche VerfGgungen sind aueh in den anderen Bundesstaaten er
lassen. Die §§ 1-6 beziehen sich auf die tierarztliche Untersuehung, §§ 8 und 9 
au! administrative Vorschriften !til' die Chemiker und sind deshalb hier fort
gelasRcn. 

8* 
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Anhang. 

A. Unterscheidung von Tran, Mineral., Harz- und Teerol. 
1. Trane 

sind nichttrocknende Ole und geben kein Elaidin (siehe S. 73). Sie 
sind am Fischgeruche und Geschmacke leicht zu erkennen. - Beim 
Kochen mit NaOH werden sie braun oder rotbraun. Sehr charakte
ristisch ist die Reaktion mit Phosphorsaure. 5 Volumina 01 werden mit 
1 Volumen siruposer Phosphorsaure erwarmt: SamtIiche Trane geben, 
wenn sie auch verfalscht sind, intensivrote, braunrote bis braunschwarze 
Farbungen. 

Dorschlebertran enthalt 0,02 bis 0,03 % Jod und bis 2,7 % un
verseifbare Stoffe, freie Fettsauren 3,8 bis 28 %. Er gibt mit Sal peter
saure (s = 1,50) an der BeriihrungssteIIe von 01 und Saure rote, beim 
Umriihren feurig rosenrote Farbung, welche nach kurzer Zeit citronen
gelb wird. Die Verseifungs- und Jodzahl gibt bei Tranen wenig AufschluB. 

FI iissige Wachse (aus Seetieren stammend) sind nichttrocknend, 
geben kein Elaidin und sind nur zum Teil verseifbar. Das Unverseif
bare betragt etwa 40 % und ist eine feste Masse (Unterscheidung von 
Gemischen aus fetten Olen und Minera16len !). 

2. MineralOIe 
(aus den hochst siedenden Bestandteilen von Rohpetroleum gewonnen) 
haben meist ein spezifisches Gewicht von etwa 0,800 bis 0,980, sind 
unverseifbar und zeigen in der Regel Fluoreszenz, jedoch ein wenig 
sicheres Kennzeichen. Die Fluoreszenz kann durch einen Nitronaphtalin
zusatz verdeckt sein. Durch Ausziehen mit Alkohol und Eindampfen 
des Extraktionsmittels erhalt man das Nitronaphtalin als gelbe Nadeln; 
als Entscheinungsstoffe werden auBerdem Nitrobenzol und Anilinfarb
stoffe angewendet. Die Mineral61e verhalten sich bei der Polarisation 
indifferent. Die J odzahl ist selten hOher a,]s 14. (Val e n t a.) Sie dienen 
als Schmierole und als FuBboden61e und haben als solche besonderen 
Lieferungsbedingungen zu entsprechen. Siehe: Post, Chern. techno 
Analyse von B. N e urn ann, 1907.; Chern. Techn. U ntersuchungsmethoden 
von Lunge -Ber!, 1910; Holde, Die Untersuchung der Schmiermittel 
1909, Springer, Berlin. In diesen Werken findet sich auch die Be
schreibung der fiir die Mineraloluntersuchung in Betracht kommenden, 
vielfach vereinbarten Spezialapparate. 

3. Hal'zole. 

Das spezifische Gewicht der Harz61e liegt in der Regel zwischen 
0,960 bis 1,100. 

Nachweis: 
a) Durch die Polarisation. 
Harz61e drehen rechts; das Harz61 muB zur Polarisation mit einem 

optisch inaktiven Losungsmittel, z. B. Ather, zuvor verdiinnt werden. 
Drehung im 200 mm-Rohr = 30 bis 40° (Halbschattenapparat 

mit KreisgradteiJung). 
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Fette C>le des Tier- und Pflanzenreiches ± 1°_ 
Formel zur Berechnung der spez. Drehring (a)D nach Landolt. 

I. [a]D = l00~ II. [a]D = !~-~ 
I.d l.p.d 

(a)D = spezifische Drehung, 
a = abgelesener Ablenkungswinkel, 
I = Rohrlange, 
d = spezifisches Gewicht der untersuchten Fliissigkeit, 
p = Prozentgehalt an aktiver Substanz in der FIiissigkeit. 

Die Formel II dient zur Berechnung in denjenigen Fallen, in welchen 
ein Losungsmittel verwendet wurde. 

Versuchstemperatur und Art der Losungsmittel sind stete an
zugeben. 

b) Durch die Reaktion von Storch. 
1 bis 2 ccm C>I werden mit 1 ccm Essigsaureanhydrid geschiittelt, 

nach eilligem Stehen das letztere abpipettiertund mit einem Tropfen 
SchwefeIsaure versetzt. HarzOi zeigt sich durch violettrote Farbung 
an. - (Gute Probe, namentlich bei Mischungen von Harz- und Mineral
Olen.) 

Sind fette C>le 1) mit Harzol vermischt, so nehmen erstere bei der 
Storchschen Reaktion wohl verschiedene Farbungen an, verhindern 
jedoch dadurch nur selten die Erkennung von Harzoi. 

Die Jodzahl der HarzOie ist zwischen 43 und 48. (Valenta.) 
c) Durch die Reaktion nach Renard. 
Bein! Vermischen von 10 bis 12 Tropfen Harzol mit 1 Tropfen 

wasserfreiem Zinnchlorid (Bromid nach Allen) tritt eine prachtvolle 
Purpurfarbung auf. 

d) Durch die Elaidinprobe nach Hager. 
HarzOi gibt eine dunkelrote, klare Fliissigkeit. MineralOi bleibt 

unverandert. 
Eine Mischung von Harzol mit MineralOi wird nach der Reaktion 

von Morawski und Demski erkannt: 
1 Teil des C>les wird mit dem gleichen Volumen Aceton vermischt, 

dabei lost sich HarzOi oder mit wenig Mineralol vermischtes Harzol 
volistandig, wahrend reines oder nur mit wenig HarzOi gemischtes Mineral-
01 ungelost bleibt. Mit Aceton ist Harzol in jedem Verhaltnis mischbar. 
MineralOl gebraucht das Mehrfache seines Volumens zur Losung. Niiheres 
siehe in Post, Chern. Techn. Analyse, 1907; Lunge-Berl, Chem.-techn. 
Unters.-Meth., Springer, Berlin 1909; Holde, Die Untersuchung der 
Schmiermittel, ebenda, 1910. 

4. Teel'Ole 
haben ein spezifisches Gewicht von iiber 1,010 und sind unverseifbar. 

Mischungen von TeerOi mit Mineralol kann man durch die leb
hafte Reaktion entdecken, die eintritt, wenn man das C>lgemisch mit 
Salpetersaure (1,45 spez. Gewicht) vermischt. Reines MineralOl erwarmt 

1) Die Gegenwart 'on Mineral- und Harziilen oder auch von Teer6len 
(seltener) in fetten Olen 1st meistens schon dumh den Geruch, Geschmack und 
insbe80ndere dllrch deren Unverseifbarkeit zu erkennen. 
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sioh nur sohwaoh; teerhaltiges sehr stark. TeerOle sind im Alkohol 
liislioh, riechen kreosotartig und werden durch konzentrierte Schwefel
saure zu wasserliislichen Verbindungen. 

B. Untersuchung von Schmiermitteln_ 
1. Fliissige Scbmiel'mittel. 

Dieselben konnen pflanzliche, tierische oder MineralOle sein (letztere 
in der Hauptsache). 

Ihre Untersuchung erstreckt sich: 
a) auf ihren Reinheitsgrad VerfiUschungsnachweis): 

a) Wasser; die Bestimmung geschieht nach Mar c us son, 
Literaturangabe S. 122. 

p) Mechanische Verunreinigungen; durch Abfiltrieren, Trocknen, 
Auswaschen mit einem Liisungsmittel und Wagen zu be
stimmen. 

r) Gehalt an freien Mineralsauren. 
Man schiittelt 100 g des Oles mit dem doppelten Volumen 

heiJlen Wassers wiederholt aus, Iaat absitzen, ermittelt die 
Saure qualitativ und titriert dann mit Y2 oder %, Normal
alkali mit Methylorange oder Phenolphtalein als Indikator. 
Der ermittelte Gehalt wird entweder in % SOa (anhydrid) 
oder als Saurezahl angegeben. 

Saurezahl = mg KOH, welche zur Neutrali~a.tion von 1 g 
01 erforderlich sind. 
Organische Sauren konnen von harzartigen Korpern 
und Naphtencarbonsauren herriihren. Man titriert das 01 
direkt und bezieht den Sauregehalt auf Prozente SOa oder 
auf Saurezahl. Indikator: Phenolphtalein, je nach Farbe der 
Ole und Alkaliblau 6b von Hochat (mit Saure blau, mit 
Alkali rot). Kiinstlich gefarbte Ole bediirfen einer besonderen 
Behandlung, auf die verwiesen werden mua (z. B. Post, 
Chem. Analyse 1907, Bd. I. Heft 2). 

6) Ermittlung eines Gehalts an Seife (Alkali- oder Tonerde.) 
Mit Seife werden manche Mineralole verdickt. Die An

wesenheit von Seife macht sich durch die beim Schiitteln 
mit Wasser entstehenden, auf Zusatz von Mineralsaure 
wieder verschwindenden Emulsionen bemerkbar. Erheb
liche Mengen von Seifen scheiden sich beim Losen der Ole 
in Benzin aus, geringe Mengen bestimmt man nach Holde, 
I. c., Die Untersuchung der Schmiermittel. 

to) Bestimmung der unverseifbaren Substanz 1) siehe 
------'--

1) Die Identitat der unverseifbaren Bestandteile lIl.J.lt sioh folgender
maJ.len bestimmen: Man kooho die zu priifende Substanz 1-2 Stunden am Riiok
fluJ.lkiihler mit dom gleiohen Gewiohte EBBigsaureanhydrid. Sind Fettalkohole 
anwesend, so losen sloh dieselben vollstil.ndig auf und bleiben naoh dem Er
kalten gelost. Soheiden Bloh belm Erkalten Krystalle aus, so hat man es mit 
C hoi est e r i n e n oder F e t t a I k 0 hoi e n zu tun. Miseht sieh die Sub
stanz auoh belm Kochen nioht mit der EBsigsaure. so ist die Substanz Par a f fin 
oder C ere sin. Die erhaltenen ESsigsaureester werden mit Wasser gekooht 
und aus Alkohol umkrystall1slert und konnen. wenn notlg, nooh weltergehend 
untersuoht werden. 



Untersuchung von Schmiermitteln. 121 

S. 69 bezw. der verseifbaren Substanz (fetten ble) 
siehe Verseifungszahl S. 65. Die zur freien Saure etwa 
verbrauchten mg KOH sind bei der Verseifungszahl in Ab
rechnung zu bringen. - Zur Berechnung des Zusatzes an 
fettem bl in Mineraliil kann man die Verseifungszahl 185 
als mittleren Wert fiir fette ble, fiir mineralische die Ver
seifungszahl 0 annehmen. 10 % fettes bl wiirde sich also 
durch die Verseifungszahl 18,5 anzeigen. Die Art der einem 
Schmieriil etwa zugesetzten anderen ble laJ3t sich durch 
die unter Fetten und bIen (S. 74) und unter Teer-, Harz
und Mineraliil (S. 118) angegebenen Spezialreaktionen er
mitteln. 

;) Priifung auf freies alkoholliisliches Harz (Kolophonium) 
kommt fast nur fiir Mineraliil in Betracht, wenn freie 
Saure gefunden worden ist. Nachweis qualitativ. 8 bis 10 
cern bl werden in einem Reagensglas mit dem gleiehen 
Volumen Alkohol von 70 % heiJ3 durehgeschiittelt und dann 
mit Wasser abgekiihlt. Naeh Trennung der alkoholisehen 
und der blsehieht wird die erstere miigliehst quantitativ 
in eine mit Glasstab gewogenen Glassehale filtriert, die 
Fliissigkeit eingedampft und gewogen. Ob der Riiekstand 
Kolophonium ist, wird mit der Morawskisehen Reaktion 
gepriift: Aufliisen des Riickstandes in 1 cern Essigsaure
anhydrid und Zusatz von 1 Tropfen konzentrierter Sehwefel
saure (8 = 1,53) erzeugt Violettfarbung. 

Die Harze von dunklem Mineraliile sind Peeh- und As
phaltharze. Man sehiittelt etwa % cern bl in einem Reagens
glas mit Petroleumbenzin (von hiichstens 350 8iedepunkt) 
und laJ3t die Liisung absitzen (etwa 1 Tag). Die ausfallen
den dunklen Floeken troeknet man auf einem Filter (asphalt
artiges Aussehen), sie sind frisch gefallt in Benzol liislieh 
(eharakteristiseh fiir Asphalt). 

b) auf ihre Brauchbarkeit als Schmiermittel. 
a) Bestimmung des Fliissigkeitsgrades (Viskositat) mit Englers 

Viskosimeter. Der Apparat gestattet eine Ordnung der 
ble naeh ihrer Zahfliissigkeit dureh Ermittlung ihrer Aus
fluJ3zeiten aus einem engen Riihrehen unter gleichen FluJ3-
bedingungen, d. h. gleieher Anfangsdruekhiihe und Tem
peratur. Als "Fliissigkeitsgrad" wird der Quotient aus 
AusfluJ3zeit von 200 cern bl bei der Versuehswarme und 
der AusfluJ3zeit von 200 cem Wasser bei 200 C bezeichnet. 

Genaue Gebrauehsanweisung ist dem Apparat beige
geben; eine ausfiihrliche Beschreibung derselben, sowie 
seiner Handhabung findet sieh in Holde, die Untersuchung 
der Sehmiermittel, I. c., ferner in Posts Chern. Analyse 1907, 
in Lunge-Berl, Chern. Techn. Untersuehungsmethoden 
1911. 

(1) Die Bestimmung des spezifischen Gewiehts gesehieht am 
besten mit den von der Normalaichungskommission ge-
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aiehten Araometern, fiir sehwere MineralOie abel' mittels 
eines Pyknometers. 

,,) Bestimmung del' Verdampfbarkeit (fliiehtiger Ole). 
Diese wird ausgefiihrt durch 24 Stunden langes Erwarmen 

einer bestimmten Menge Ols in einem Luftbad bei derjenigen 
Temperatur, welcher das 01 beim Gebrauch ausgesetzt werden 
soil; nach dem Erkalten wird gewogen. Gefundene Ver
dampfung = Verdampfungsmenge. 

Die fetten Ole geben bei diesen Temperaturen gewohnlich 
nichts ab, wahrend MineralOie (je nach vorangegangener 

. guter odeI' schlechter Reinigung u. s. w.) fliichtige Beimen
gungen abgeben. Solche Schmierole sind schon del' Feuer
gefahrlichkeit halber unbrauchbar. 

0) Bestimmung des Entflammungspunktes. 
1. im Pensky-Martensschen Apparat. Genauere Be· 

schreibung siehe auch Holde (1. c.); 
2. im A belschen Petroleumpriifer, wenn die Schmierole 

niedrig siedende Produkte enthalten (s. S. 123). 
3. Einfacher wird del' Entflammungspunkt durch Erhitzen 

einer Portion 01 in einem Porzellantiegel 1), in welchem 
ein Thermometer hineingehangt wird, bestimmt,indem 
man die Temperatur abliest, bei welcher sich ziindbare 
Dampfe entwickeln. Del' Entflammungspunkt von 
CylinderOien solI nach Allen nicht unter 2000 C liegen. 

4. Unter Umstanden muB noch bestimmt werden: das Er
starrungsvermogen und die Refraktion des Schmier
mittels; doch muB hierfiir auf die schon angefiihrte Spezial
literatur verwiesen werden. 

2. Konsistente Schmiermittel. 
('l'ocotefett, Compoundfette, Kammradschmiere u. s. w.) 

Die Zusammensetzung, wie auch die Konsistenz diesel' Fette ist 
eine sehr wechselnde. 

Die Untersuchung hat sich zu erstrecken auf: 
Schmelzpunkt, 01, Seife, Wasser (nach Marcusson) 2), Saure, Be

sehwerungsmittel wieKalk, BaS04 u. s. w., Verunreinigungen anderer Art, 
freies Alkali und auf die unter 1 a (a-h) aufgefiihrten Bestimmungen. 

C. Untersuchung von Petroleum. 
1. Priifung auf den Entflammungspunkt. 

1m deutschen Reiche darf Petroleum, welches unter einem Baro
meterstande von 760 mm schon bei Erwarmung auf weniger als 210 C 

1) Zylindrisehe glasierte Porzellantiegel von 4 em Hohe, 4 em liehtem 
Durehmesser; Bleehschale 18 em Durchmesser, 1,5 hoeh, mit feinem Sand ge
fitllt; Thermometer 100-2000 0 zeigend. Der Porzellantiegel wird bis auf 10m 
vom Rande mit 01 gefiilltund auf den Sand direkt aufgesetzt. Mit der Priifung 
mittels eines 10 mm groJ3en Entziindungsfiammchens wird begonnen, wenn das 
01 1200 0 erreicht, bis zur Erwarmlmg auf 1450 0 wird von 5' 0 zu 50 0, von 
145' 0 an aufwarts von Grad zu Grad gepriift. (Vorschr. der preuJ3. Bahnen.) 

2) Holde, Schmiermittel. 1897. Berlin. S. 105; Lunge, Ohem.-teclm. 
Dnters. Berlin 1905. Bd. III. S. 124. 
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entflammbare Dampfe entwiokelt, nur unter besonderen VorsiohtsmaB
regeln und als "feuergefahrlioh" bezeiohnet, verkauft werden. Obli
gatorisoh eingefiihrt zu dieser Priifung ist Abels Petroleumprober. Die 
Kaiserliohe Verordnung, betreffend das gewerbsmaBige Verkaufen und 
Feilhalten von Petroleum vom 24. Februar 1882, siehe im Anhang. 

Jedem Apparat ist eine genaue Gebrauohsanweisung mit Reduk
tionstabelle beigegeben, wir k6nnen deshaib von einer naheren Besohrei
bung des Apparates absehen. 

Mit dem Abelsohen Petroleumprober k6nnen nur die gew6hn
liohen Petroleumsorten auf ihren Entflammungspunkt gepriift werden, 
ferner nooh Ole, deren Entflammungspunkt nioht iiber 4OO C liegt, 
jedooh muB bei der Priifung letzterer von der amtliohen Vorsohrift 
insofern abgewiohen werden, als bei den Olen mit einem zwisohen 30 
und 40° liegenden Entflammungspunkt das Wasserbad bei der Priifung 
anstatt auf 55 auf etwa 65° zu erwarmen ist. Aber auoh fiir h6her test
haltige, sogenannte SioherheitsOle, deren Entziindungstemperatur weit 
iiber 40° C liegt, kann der Abelsohe Apparat gebrauoht werden, wenn 
man h6here Temperaturen angebende Thermometer anstatt der nur 
bis 40 bezw. 60° C gehenden amtliohen Thermometer in den Apparat 
einsetzt, und zwar erhitzt man naoh dem Vorsohlag Kisslings (Chem. 
Zeitg. 1892), bei Olen mit einem Entflammungspunkt zwisohen 40 und 
50° C das Wasserbad auf etwa 75°, bei solohen mit h6herer Entziindungs
temperatur auf 75 bis lOoo bezw. bis ZUllI Sieden des Wassers. 

2. Das spezifisohe Gewioht dient nur zur Identitatsbestim
mung. Fiir sioh allein kann es nioht zur Beurteilung eines Oles dienen. 

3. Chemisohe Priifung: 
Gutes Petroleum solI wasserhell, nioht hellgelblioh, aber blaulioh 

sohimmernd sein, es solI keinen empyreumatisohen Geruoh haben, mit 
dem gleichen Volumen Sohwefelsaure gesohiittelt, sioh nicht dunkel 
farben, eine Misohung von 5 oom Petroleum mit 2 com Ammoniakl5sung 
und einigen Tropfen Silberl6sung solI sioh nioht braunen oder sohwarzen. 
Auf die Charitsohkoffsohe Natronprobe zur Ermittlung der Erd-
6lsauren wird verwiesen 1). FUr die Sohwefelbestimmung dienen ver
sohiedene Methoden, so die von Carius, die von Lidoff modifizierte 
Esohka sohe Methode, diejenige von Engler und Kissling u. a. 2). 

4. Die Destillationsprobe gibt Anhaltspunkte fiir die Be
urteilung des Petroleum zum Brennen in den Lampen. Sind groBere 
Mengen hoohsiedender Bestandteile vorhanden, so ziehen sie sioh nicht 
im Docht hooh. Zur Ausfiihrung der fraktionierten Destillation sind 
zwei Verfahren, das diskontinuierliohe und das kontinuierliohe naoh 
Engler iibliche. Fiir die Ausfiihrung sind besondere Apparate und 
Regeln vereinbart. (Siehe Post, Chem. Analyse, 1907, Bd. I, Heft 2, 
Lunge-Berl, Chem. Untersuohungsmethoden 1910 und andere Spezial
werke, Bowie FuBnote 1). 

1) Rakusin, Die Untersuchung des Erdiils und seiner Prcdukte. 
Vieweg, Braunschweig 1906, S. 167; Chern. Revue 36. 57. 1896 . 

• ) Rakusin. I. c. S. 100 u. ft., Ainsinmann, Die einheitlichen 
Priifungsmethoden in der MineraliilinduBtrie. stuttgart 1897. 
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5. Brennprobe: Man vergleicht das Verhalten des Petroleums 
in Lampen gleicher Konstruktion durch Wiigen der Lampen, ermittelt 
den stiindlichen Verbrauch und vergleicht photometrisch. 

D. Untersuchung yon Bienenwachs. 
N ach der Methode von H ii b 1. 
a) Die Bestimmung der Siiurezahl und 
~ Die Bestimmung der Ather-(Ester-)zahl 

erfolgt in folgender Weise: 
3 bis 4 g Wachs werden mit 20 ccm neutralem 90 %-igem Alkohol 

im Wasserbade bis zum Schmelzen erwiirmt und unter Umschiitteln 
und erneutem Erwiirmen mit % normaler alkoholischer KOH und mit 
Phenolphthalein titriert. Diese Operation gibt die Siiurezahl als = mg 
KOH in 1 g Wachs ausgedriickt. Nach der Titration gibt man weitere 
20 bis 25 ccm der alkoholischen Lauge hinzu, verseift am RiickfluB
kiihler (1 Stunde auf dem Drahtnetz) und titriert mit % normaler Salz
siiure den AlkaliiiberschuB zuriick. Verbrauchte mg KOH in 1 g = 

Atherzahl 
Siiurezahl + Atherzahl = VerseifungszahF}. 

Das Verhiiltnis der Siiurezahl zur Atherzahl ist bei reinem Wachs 
wie 1 : 3,6 bis 3,8 (Verhiiltniszahl). 

FUr reines Bienenwachs liegt die Siiurezahl zwischen 19 und 21 
(meist 20), die Atherzahl zwischen 73 bis 76 (meist 75), die Verseifungs
zahl zwischen 92 bis 97 (meist 95). 

Reines Wachs und seine Verfiilschungsmittel zeigen folgende 
Werte: 

Saure- Ather- Ver- I Ver-
zahl zahl 

seifungs- , haltnis-
zahl zahl 

Japanwachs 20 200 220 10 
Carnaubawachs 4 75 79 19 
Talg . 4 176 180 44 
Stearinsiiure 195 0 195 0,195 
Harz llO 1,6 Ill,6 0,015 
Paraffin und Ceresin 0 0 0 0 
Reines Wachs (gelbes) 20 75 95 3,75 

Mit Hilfe dieser Zahlen liiBt sich anniihernd die Art der Verfiil
schung feststeUen. Geringe Abweichungen von diesen Zahlen sind jedoch 
noch kein Beweis fiir eine Verfiilschung (siehe auch weiter unten). 

Bei indischen und chinesischen Wachssorten fand G. Buchner 2) 
andere Konstanten; eine Erniedrigung der Siiurezahl bis gegen 6; des
gleichen zum Teil eine solche der Verseifungszahl bis gegen 82; bei einigen 

I) UberVerseifung von Bienenwachs siehe Chem.-Ztg. 1908, 31 (verschied. 
Arb. von G. Buchner, Berg u. B ohrisch). 

2) Zeitschr. f. iiffent!. Chemie 1897, S. 570. 
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jedoch auch eine ErhOhung bis 120,17; aul3erdem eine Erhiihung der 
Atherzahl bis zu 111,45 und eine solche der VerhiHtniszahl bis 17,9 (im 
Minimum 11,06). --- Solche Zahlen sind unseres Wissens bei den gang
baren europaischen und afrikanischen Wachsarten noch nicht beob
achtet worden. 

Aul3er der v. Hiiblschen Methode kann noch die Bestimmung des 
spezifischen Gewichts, Schmelzpunktes und der Jodzahl des Wachses 
wertvoll sein. 

Das spezifische Gewicht bei 150 C liegt zwischen etwa 0,956 und 
0,970; die Jodzahlliegt zwischen 8,3 und 11 (Buisine); der Schmelz
punkt durchschnittlich bei 60 bis 640_ 

G. Buchner 1) stellt nach der Priifung 2) durch die v. Hiiblsche 
Methode noch folgende Reaktionen auf das Vorhandensein von Stearin
saure, Harz, Japanwachs und Talg an, da auch beirichtigen v. H ii blschen 
Konstanten eine Vermischung mit einer Komposition dar genannten 
Materialien hergestellt sein kann. 

a) Priifung auf Stearinsaure: 
1,0 g Wachs wird mit 10 ccm 80 %-igem Alkohol elmge 

Minuten gekocht und die Liisung auf 18 bis 200 C abgekiihlt. 
Man filtriert und fiigt zum Filtrat Wasser hinzu, darnach scheidet 
sich d:e Stearinsaure in Flocken ab und sammelt sich an der 
Oberflache. Bei 7 bis 8 % bleibt die Stearinsaure dicklich rahm
artig im Wasser verteilt. 

b) Priifung auf Harz: 
5,0 g Wachs erhitzt man in einem Kolben mit 20 bis 25 g 

roher Salpetersaure (1,32 bis 1,33) 1 Minute lang; iibergiel3t 
dann die Masse mit dem gleichen Volumen Wasser und iiber
sattigt unter Umschiitteln mit Ammoniak. Giel3t man nun 
die Fliissigkeit von dem ausgeschiedenen Wachse ab, so be
sitzt dieselbe bei reinem Wachse eine gelbe, bei Gegenwart von 
Harz eine mehr oder minder rotbraune Farbe. 1 % Kolopho
nium ist noch auf diese Weise nachzuweisen. 

c) Priifung auf Glyceride (Japanwachs, Talg): 
Den Riickstand von der v. Hiiblschen Methode dampft man 

auf dem Wasserbade ein, bis der Alkohol verjagt ist, setzt 
dann das Wasser zu, filtriert, dampft das Filtrat ein und re
agiert durch Erhitzen des Riickstandes mit Kaliumbisulfat auf 
Glycerin (Acrolein). 

Wenn diese dreiPriifungen negativ ausfallen und auch die v. Hiibl
sc~en Zahlen normal sind, kann die betr. Wachsprobe als "rein" gelten. 
Sind die letzteren aber anormal, so liegt mit Bestimmtheit ein Zusatz 
(Verfalschung) vor. Eine Ausnahme davon kiinnte z. B. nur eintreten, 
wenn nur die Saurezahl eine etwas erhiihte ist, und die Probe auf Stearin
saure und Harz negativ ausfallt, da die Saurezahl bei chemisch gebleich
tem Wachs bis auf 24 steigen kann. 

1) Chern. Zeitung 1893, 918. 
0) Das Wachs muJ.l zuerst mit destilliertem Wasser so oft umgesohmolzen 

werden, bis das Wasser nioht mehr sauer reagiert. 
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Auf die Methode von Benedikt und Mangold, Chemikerzeitung 
1891, S.15, und Benedikt·Ulzer, Analyse der Fette, J. Springer, 
Berlin 1908, sei verwiesen. Nach den Untersuchungen von Dietrich, 
Kremel u. a. bietet die Methode gegeniiber der v. Hiiblschen jedoch 
keine Vorteile. 

Bestimmung der Kohlenwasserstoffe (Paraffin, Ceresin) in Wachs 
siehe Ahrens und Hett , Zeitschr. f. offent!. Chemie 1899, S. 91 (Ver. 
besserung der Methode von A. und P. Buisine). Reines Wachs ent· 
halt selbst etwa 12 bis 15 % Kohlenwasserstoffe. 

Wird bei der v. Hiiblschen Methode die kalte Verseifung nach 
Henriques 1) vorgenommen, so muB ein Petroleumbenzin, das zwischen 
100 bis 1500 C siedet, verwendet werden (vergl. auch G. Buchner, 
Zeitschr. f. offent!. Chemie 1897, S. 570). 

E. Untersuchung von Seifen 2). 
Die Untersuchung erstreckt sich auf: 
1. Die Bestimmung des Wassergehaltes. In einem Platin· 

tiegel werden 2,5 bis 4 g Seife und mindestens die 3-fache Menge kiiuf· 
lichen Oleins genau abgewogen und vorsichtig mit einer kleinen Bunsen· 
flamme erwiirmt, bis nur noch einzelne Bliischen aufsteigen und die 
wasserfreie 'Seife sich kIar im Olein gelost hat. Abweichung h6chstens 
bis zu 0,5 % bei KontroIIbestimmungen. 

2. Bestimmung des Gesamtfettes und des' Gesamtalkalis. 
2,5 bis 4 g Seife (ungefahr 2 g Gesamtfett entsprechend) werden 

in warmen Wasser gelOst, die Losung in einem Scheidetrichter gespiilt 
und nach dem Erkalten mit 25 ccm Ather und 10 cem Normalsalzsiiure 
oder Normalschwefelsaure - letztere gestattet auch Kochen, das aber 
selten notig ist - tiichtig durchgeschiittelt. Man liiBt liingere Zeit, 
am besten iiber Nacht, stehen oder man schiittelt nach einigen Stunden 
ein zweites Mal mit 15 cem Ather aus. Anstatt Ather kann man auch 
Petroliither verwenden, welcher gleichzeitig einen etwaigen Gehalt an 
"Oxysiiuren", z. B. in Leinolschmierseifen, anzeigt. Die volIkommen klare, 
saure, wiisserige LOsung wird unten abgezogen, die Ather. bezw. Petrol· 
iitherlosung oben abgegossen und der Scheidetrichter zuniichst mit 
Ather bezw. Petroliither, dann mit Wasser nachgespiilt. Die wiisserige 
Losung (ink!. Waschwasser) wird mit Phenolphtalein versetzt und 
mit NormalIauge") genau neutralisiert. Der Verbrauch, von 10 abo 
gezogen, gibt das Gesamtalkali, wiihrend die Ather· oder Petroliither· 
IOsung beim Verdunsten das Gesamtfett hinterliiBt. Zur KontroIIe lOst 
man letzteres in Alkohol und bestimmt durch Neutralisieren mit Nor· 
maIIauge die Siiurezahl bezw. - bei Abwesenheit von Neutralfett -
das mittlere Molekulargewicht der Fettsiiuren. 1st Neutral· 
fett zugegen, so liiBt sich dieses in bekannter Weise durch Ausschiitteln 
der entsprechend mit Wasser verdiinnten, neutralen LOsung mit Petrol· 

l) Zeitschr. filr angew. Chem. 1895. S. 721; 1896. S. 221. 443; 1897. S.366. 
I) VgI. auch Einheitsmethoden des Verbands der Seifenfabrikanten; 

Berlin. Bowie G. Fendler. Zeitsohr. f. angew. Chemie 1909. 22. 252. 540. 
S) Man kann natiirlich anch mit Halbnormalsanre und ·lange arbeiten. 
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iither abscheiden und durch Verseifung u. s. w. schlieBlich auch noch 
vom Unverseifbaren trennen. 

3. Bestimmung des freien Alkalis bezw. der freien Fettsauren. 
Man erwarmt 2,5 bis 4 g Seife mit 50 ccm etwa 55%-igen Alkohols. 

Ein etwaiger ungelOst bleibender Riickstand wird abfiltriert, mit 50%
igem Alkohol ausgewaschen und, wenn er lufttrocken geworden ist, 
mit Wasser behandelt und fUr sich auf seine etwaige Alkalitat gepriift. 
Die wasserig-alkoholische SeifenlOsung wird mit Phenolphtalein ver
setzt. Tritt sofort starke Rotung ein, so liegt eine alkalische Seife 
vor und man bestimmt den Gehalt an freiem Alkali durch Titration 
mit Halbnormal- (evtl. Zehntelnormal-) salzsaure. Bleibt die Seifen
losung nach Zusatz von Phenolphtalein farblos, wahrend nach Zusatz 
von 1 Tropfen Normallauge Rotung eintritt, so liegt neutrale Seife 
vor. Bei den sauren Seifen ist eine gro.Bere Menge Alkali zur Neu
tralisation erforderlich. Die neutrale wasserig-alkoholische SeifenlOsung 
kann zu Kontrollbestimmungen dienen. Durch Ausschiitteln mit Petrol
ather la.Bt sich das Neutralfett samt dem Unverseifbaren, durch nach
heriges Eindampfen in die Reinseife und durch AuflBsen der letzteren 
in Wasser, Zersetzen mit 10 ccm Normalsalzsaure u. s. w. das Gesamt
alkali und die Fettsauren bestimmen. Eine Komplikation bei der Be
stimmung des freien Alkalis tritt ein, wenn die Seife Soda, Borax 
oder Wasserglas enthalt, welche ebenfalls alkalisch reagieren und in 
50 %-igem Alkohol nicht unlOslich sind. Man bestimmt in diesem FaIle 
entweder den Gehalt an obigen Substanzen sowohl in der wasserig
alkoholischen Seifenlosung, als auch im unloslichen Riickstande, oder 
man verwendet anstatt 50 %-igen absoluten Alkohol. Dies bringt aber 
verschiedene Nachteile mit sich, vor allen Dingen denjenigen, da.B die 
Salze der festen Fettsauren in absolutem Alkohol schwer lOslich sind. 
Man braucht daher gro.Be Mengen des letzeren und mu.B haufig erwarmen, 
um AUBScheidungen hintanzuhalten. Besonders das Filtrieren wird 
dadurch umsmndlich und zeitraubend. Spath 1) hat, urn diese tl'bel
stande zu vermeiden, vorgeschlagen, die getrocknete Seife in einem 
Wiegeglaschen mit durchl6chertem Boden im Soxhletapparat mit ab
solutem Alkohol zu extrahieren. 1m unloslichen Riickstande sind als
dann die obigen alkalisch reagierenden Substanzen nach bekannten 
Methoden zu bestimmen, evtl. zu trennen, wahrend das freie Alkali 
in die alkoholische Losung iibergeht. 

4. Bestimmung des freien und des kohlensauren Alkalis. 
Haufig enthalten die Seifen neben einer geringen Menge freien 

Alkalis auch eine geringe Menge Alkalikarbonat. Fiir die meisten Zwecke 
der Praxis macht es nichts aus, wenn letzeres als freies Alkali mitbe
stimmt und in Rechnung gesetzt wird. In manchen Fallen, z. B. in 
der Seidenfarberei, kann dagegen eine Differenz von 0,05 % NaOH von 
Bedeutung sein. Fiir solche FaIle empfiehlt Heeremann 2) einen Ana
lysengang, auf welchen verwiesen werden mu.B. 

I) Zeitschr. f. a.ngew. Chemie 1893, S. 513; 1896, S. 5. 
2) Chem.-Zeitnng 1904, S. 5. 
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5. Die Bestimmung der Fettsauren. 
Man lUst 5 bis 10 g der getrockneten Seife in einer geraullligen 

l'orzellanschale in etwas Wasser und zersetzt mit verdiinnter Sauro 
unter Kochen die Seife. Hierauf laBt man erkalten, wobei die Fett
sauren erstarren. Bleiben sie jedoch fliissig, so kann dadurch abgeholfen 
werden, daB man eine genau gewogene, etwa gleich groBe Menge Pa
raffin oder Wachs u. s. w. hinzufiigt und nochmals erhitzt. Nachdem die 
Fettsauren durch mehrmaliges Waschen von Mineralsaure ganz frei 
sind, werden sie auf einem bei 1000 getrockneten und gewogenen Filter 
getrocknet und gewogen. Die Menge des zugesetzten Paraffins u. s. w. 
ist vom Resultat abzuziehen. 

Die Fettsauren konnen auch aus der zersetzten Seife in einem 
Schiittelzylinder mit einer abgemessenen Menge Ather ausgeschiittelt 
werden, von der man dann einen aliquoten Teil abpipetiert, den Ather 
verdampft und auf geschlossenem Wasserbade % Stunde trocknet, 
nachher noch kurz im Trockenschrank nachtrocknen. Der Paraffinzu
satz fallt dabei natiirlich weg. Diese Methode ist die beste. 

Die Fettsauren werden meist aIs Anhydride angegeben; 100 Teile 
Fettsauren sind gleich 96,75 Fettsaureanhydrid. 

Beurteil ung: 
Gute Natronseifen sollen hochstens Spuren von Alkali und nicht 

mehr als 0,5% kohlensaures Alkali enthalten, MedizinaIseifen sollen 
gar kein freies Alkali enthalten. Fiir die polizeilcihe Kontrolle geniigt 
es in der Regel, den in Alkohol unloslichen Teil qualitativ und quanti
tativ zu untersuchen; bei Kaliseifen (Schmierseifen u. s. w.) sind auch 
die Fettsauren zu bestimmen, ein kleiner Starkegehalt ist in denselben 
zu gestatten; metallische Gifte sind zu beanstanden. - 1m iibrigen 
rich ten sich die Eigenschaften von Seifen nach deren Preis. 

Einheitliche Bezeichmmgen lmd Qualitiitsbestimmungen bei ijffentlichen 
A usschreibungen von Seife sind folgende: 

1. Harte Seifen. 
a) Kernseife mit mindestens 60 "/0 
b) Halbkernseife mit mindestens 46 "In 'I Fettsiiuregeha!t 
c) Cocoss"ife (Handseife) mit mindestens 60 °/0 

2. Welche Selfen. 
a) Naturkernseife 
b) Glatte Seife, griin, gelb oder braun 
c) Hellgelbe, sogenannte Sllberseife 

3. Harzseifen. 

} mit mindestens 
40 Ofo Fettsiiure

Gehalt 

Bezuglich dieser Seifen wird im allgemeinen in maximo 20 Ofo Harzzusatz 
gestattet. 

Die gelieferten harten Seifen durfen kein freies Alkali in merklicher 
Menge enthalten. 

Ausfiihrungsbestimmungen, betreffend das Gesetz iiber die Erhebung 
einer Abgabe von Salz; BundesratsbeschluB vom 18. Juli 1888 (Zen

tralblatt f. d. Deutsche Reich 1888, S. 484 und 65l. 
(Anlage II B.) 

Anleitung zur chemischen UntersuChung von Seifenpulver. 
Zur PrUiung von Seifenpulver auf seine Reinheit und Unverfiilschtheit 

ist eine Probefiiissigkeit herzustellen, welche aus gleichen Raumteilen 85 pro
zentigen Allwhols und konzentrierter Essigsiiure durch Mischen crhalten wird. 
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Von dem zu untersuchenden Pulver, das vor der Untersuchung etwa 
acllt Tage lang del' Luft aUBZusetzen ist, bringt man in ein Proberohr ungefiihl' 
1 g, gieBt von der Probefliissigkeit ungefiihr 10-15 ccm damuf und erwarmt 
die Fliissigkeit bis zum Kochen. Reines Seifenpulver gibt hierbei eine fast 
klare LBsung; fremde del' Selfe beigesetzte Bestandteile setzen sich zu Boden. 

Man laBt die Fliissigkeit sich vollko=en absetzen, gieBt sodann die 
klargewordene Fliissigkeit vom Bodensatz ab und setzt derselben Wasser hinzu 
(das gleiche odeI' doppelte Volumen). 

Die Fettsauren del' Seife scheiden Blah alsbald an del' Oberflache ab 
als BIlge Masse. Bei sogenanntem mineralischen Seifenpulver, Talk u. s. w., 
tritt letztere Erscheinung nicht ein. 

Dabei ist zu bemerken, daB auch allenfallsige Beimisehungen von kohlen
sauren Alkalien (Soda), sowie von kohlensauren Erden (Kreide, Magnesia) sich 
in dem Gemisch von Alkohol und Essigsllure vollst1lndig auflBsen. In diesem 
Faile tritt jedoch heim tJ'bergieBen des verfiBschten Seifenpulvers mit dem 
Sauregemisch ein starkes odeI' doch deutlich wahrnehmbares Aufbrausen von 
Kohlensaure ein, wodllrch jene Beimengungen angezeigt werden. Dabei ist 
nul' zu beach ten, daB auch bei unvermischtem Seifenpulver eine sel:r geringe 
Entwickelung von Kohlensaure in einzelnen Bliischen stattfindet, welche Er
scheinung mit del' aufbmusenden Ent.wickelung del' Kohlensaure bei absicht
lichen Zusatzen sehr verschieden ist. 

Als geboten ist. weiter zu bezeichnen, daB die priifenden Zoll- odeI' Steuer
beamten durch Versuche mit selbstgeschabter reiner Kernseife Blah von dem 
Unterschiede del' letztgedachten Erscheinung ein klares Bild verschaffen. 

Erwiinscht ist auch die Gewinnung einer Erfahrung seitens del' Beamten 
hinsichtlich del' Menge del' schlieBlich abgeschiedenen Fettsauren; die Beamten 
wiirden bei Ausfiihrung vorbezeichneten Probeversuchs zugleich ein Bild von 
del' Menge del' dabei Blah abscheidenden Fettsaure gewinnen kBnnen und darauf 
den Vergleich mit anderem zur Denaturierung von Salz vorgefiihrten Seifen
pulver zu machen imstande sein. 

In bezug auf die auBere Beschaffenheit des Seifenpulvers ist noch zu 
bemerken, daB das reine Seifenpulver immer etwas gelblich gefarbt ist und 
einen schwach-laugenhaft-fettigen Geschmack und schwachen Seifengeruch be
sitzt, wahrend die mineralischcn FiUschungsmittel farb-, geschmack- und ge-
ruchlos sind. . 

III. Milch 1) nnd Milcherzengnisse. 
Betr_ Probeentnahme cf. das S. 7 oben Abs. 5 Gesagte. 

Vor jeder chemischen Untersuchung hat eine Priifung auf auBere 
Beschaffenheit und griindliche Durchmischung der Milch durch Um
riihren oder UmgieBen zu erfolgen. Abgesehen von abnormen Farbungen, 
Fehlern (s. bakteriol. Teil), Schmutz u. s. w., lassen sich bei einiger 
Dbung aus der mehr oder weniger kraftigen, satten Farbe, namentlich 
an den Wandungen der GefaBe und der Durchsichtigkeit in diinner Schicht 
(z. B. beim Herausheben des Lactodensimeters aus der Milch an der 
Thermometerskala zu beobachten) und in ahnlicher Weise Anhaltspunkte 
iiber Minderwertigkeit im Allgemeinen bezw. an Fett finden. 

1. Be .. timmnng des sJlezifischpn Gewichtes. 
Das spezifischeGewicht wird pyknometrisch, mit der Westphal

schen Wage oder araometrisch ermittelt. Von den Milcharaometern 
(Lactodensimetern) wird am besten das von Soxhlet konstruierte 

1) Haltbarmachung del' Milch fUr Untersuchungszwecke geschieht durch 
1,5-2 g Kaliumbichromat odel'l cem 40 0 -lges Formaldehyd (Formalin) auf 
1 Liter Milch; erstere Substanz schUeBt Priifung auf Nitmte aus. Vgl. auch 
K. Windisch, Milchw. Zentralblatt 1908, 97. 

Bujard-Baier. 3. Aufl. 9 
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benutzt. Die darauf befindlichen Zahlen (Grade) bedeuten die Tausendstel 
des betreffenden spezifischen Gewichtes. Wenn z. B. die Zahl 32,5 ab
gelesen wird, so bedeutet dies = 1,0325 spezifisches Gewicht. Eine 
Ablesung von 1/10 Graden ist bei dem Gradabstand von 8 bis 10 Milli
metern noch moglich. DaB die Lactodensimeter mit dem Pyknometer 
auf Richtigkeit gepriift werden miissen, ist selbstverstandlich. Das 
spezifische Gewicht bestimmt man bei 15° C in der gut durchmischten 
Milch, nachdem man durch Abkiihlen oder Erwarmen die Milch, welche 
nach dem Melken gekiihlt und mehrere Stunden gestanden haben soli, 
auf diese Temperatur gebracht hat. 1st dieses nicht angangig, so kann 
man sich der Korrektionstabellen von Fleisch mann, S. 148 bedienen. 
Fiir die Marktkontrolle sind in manchen Orten sogen. Milchprober (Lac
todensimeter) mit Korrektionsangaben fiir die Umrechnung auf 15° 
im Gebrauch. Abgesehen von der haufigen Ungenauigkeit solcher 1n
strumente, lassen sich damit nur grobe Wasserungen nachweisen. Die 
absolute Unzuverlassigkeit und Ergebnislosigkeit solcher Vorpriifung 
ist langst erwiesen. 

Berechnung des spezifischen Gewichts aus Trocken
substanz und Fettgehalt. 

1000 
s =1000-=3,75lt--l~-ff' 

t = Trockensubstanz, f = Fett in Prozenten. 
Ohne viel zu rechnen, findet man das spezifische Gewicht folgen

dermaBen: Man multipliziert f mit 1,2 (s. Tabelle I, S. 152), zieht das 
Produkt von tab, sucht den bleibenden Rest in der Tabelle II, S. 155; 
auf derselben Linie nebenan steht dann das diesem Wert entsprechende 
spezifische Gewicht. 

Da die Bestimmung der Trockensubstanz wegen der nicht zu 
vermeidenden teilweisen Karamelisierung des Milchzuckers stets etwas 
zu niedrige Werte gibt, bedient man sich dieser Formel hochstens 
in Ausnahmefallen und zur Kontrolle der Befunde. Die besten 
Grundlagen fiir eine genaue Milchanalyse bilden stets die genauen Er
mittelungen des spezifischen Gewichts und des Fettgehalts (siehe auch 
S. 144). 

Das spezifische Gewich t des Milchseru ms wird in der
selben Weise wie das der Milch und zwar bei 15° bestimmt. Die Her
stellung des Serums geschieht in der Weise, daB man entweder die Milch 
auf natiirlichem Wege bezw. mit Hille von Milchsaurereinkulturen 
durch Einstellen in einen Thermostaten oder an einen anderen warmen 
Ort gerinnen laBt und das Serum vom Quark abfiltriert, oder daB 
man zu 100 ccm der auf "40° erwarmten Milch 2 ccm Essigsaure 
(20%-ige) zusetzt 1), das Serum wird dann durch Filtrieren wie oben 
erhalten. 

Ein sehr praziser Ausdruck fiir die Dichte des Milchserums ist das 
Lichtbrechungsvermogen nach der von E. Ackermann (Zeitschr. f. 

') Dieses Verfahren ist von der fro Vereinig. Deutsch. Nahrungsrnittel
Chern. angenornrnen. Vgl. auch A. Burr, F. M. Berberich, Fr. Lautcl'
\Y a I d, Milchwirtschaftl. Zentralbl. 1908. 4. 225. 
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{jntel's. d. Nahr.- ll. Genullm. 1907, I'l. 13, 186) 1) fiiI' den Gcbmuch deR 
Eintauchrefrakt{)1ueters (del' Firma ZeiB in .Tena) angegebenen Methode: 

3U ccm Milch werden in enttiprechend groBen Reagenszylindel'll, 
die man sich zweckmaBig mit Marke bei 30 ccm und einem aufgeschliffenen 
Schild fur die Nummel'll versehen lallt, mit 0,25 ccm einer Chlor
calciumliisungvom spezifischen Gewicht 1,1375 vermischt, nach Aufsetzen 
eines Kautschukstopfens mit einer 22 em langen Kuhlriihre 15 Min. 
im lebhaft siedenden Wasserbade erhitzt und dann durch Einstellen 
in kaltes Wasser abkuhlt. Die etwa am oberen Teil des Reagenszylinders 
niedergeschlagenen \Vassertropfen mussen durch entsprechendes Neigen 
des Zylinderglases wieder mit del' Hauptmasse del' FlUssigkeit sorg
faltig vereinigt werden. Das Serum kann dann klar abgegossen und 
nach dem Temperieren auf 17,50 mittels besonderer Vorrichtung, welche 
die Firma Zeill in .Tena liefert, zur refraktometrischen Untersuchung 
benutzt werden. 

2. Bestimmnng del' Trockensnbstanz (bezw. fettfl'eien Trocken
substanz) nnd des spezifischen Gewichts del' Trockensubstanz. 

Del' Gehalt an Trockensubstanz wird entweder aus dem genau 
ermittelten spezifischen Gewicht und dem Fettgehalt nach del' unten 
angegebenen Formel berechnet odeI' gewichtsanalytisch durch Ab
dampfen von 2 bis 3 g Milch, die auf del' Analysenwage in einer mit 
Deckel versehenen, flachen Schale abgewogen werden, im Wassertrocken
schrank (odeI' Soxhletschen) bis zur miiglichsten Gewichtskonstanz 
getrocknet und dann gewogen. Bei griilleren Milchmengen dienen als 
Auflockerungsmittel Bimsstein, Sand, Holzwolle u. s. w. 

Wie schon wiederholt festgestellt wurde, findet man die Trocken
substanz nach del' quantitativen Methode etwas zu nieder, namentlich 
bei altereI', etwas gesauerter Milch. 

Berechnung des Trockensubstanzgehaltes aus dem spezifischen 
Gewicht und dem Fettgehalt nach Fleischmann: 

t = 1,2f + 2,665 ( 100 s ~10~) 2), 

f = :Fett in Prozenten, 
t = Trockensubstanz in Prozenten, 
s = spezifisches Gewicht hoi 150 C. 

Die jedesmalige Berechnung kann man sich durch Anschaffen 
eines Ackermannschen automatischen Rechners odeI' durch die von 
Fleischmann, Herz, Siats u. a. herausgegebenen Hilfstafeln ersparen. 

Die Werte von 2,665 x 100 ~- 100 sind ebenfalls von Fleiso h
s 

mann berechnet und in der Tabelle II (S. 155) zusammengesteUt: 

') lJber den Nachweis von 'Vasserzusatz zur Milch auf refraktornetri
schern 'Vege vgl. C. ),1 a i und S. Rot hen full e r, Zeitschr. f. Unters. d. 
"ahr.- u. Genullrn. 1908. 16. 7, sowie Milch",. Zentralbl. 1910, 145. 

2) H. S c h rot t - Fie c h t 1 hat ein Lactodensimeter konstruiert, bei 

dern man den zu jedern spezifischen Gewicht gehorenden"'ert 2,665( 100 :-10~) 
llirekt ablesen kann; zu beziehen von Greiner in :lHinchen. 

!)* 
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Beispiel einer Berechnung von t unter Benut,zung diesel' 
Tabelle: 

Es sei 1; c~ 1,0321; f ~ :l,456 %, 
so ist nach diesel' Tabelle: 

2,665 X _100 s :- 100 8,289 I I 
i pus 

1,2 fist (1,2 X 3,456) =~,147'
Summe = 12,436 

t = 12,436 °,'0. 

Bereohnung des spezifischen Gewiohtes der Troeken
substanz und des Gehaltes an fettfreier Trockensubstanz in 
del' Milch. 

a) Das spezifisohe Gewich t der Milch trockensu bstanz (m) 
berechnet sich aus dem spezifischen Gewichte (s) und dem Trocken
substanzgehalte (t) del' Milch nach der Formel 

ts 
m = -fs-=-lOOS::-POO 

b) Der Gehalt an fettfreier Trockensubstanz (r) wird durch 
Subtraktion des Fettgehaltes (f) vom Trockensubstanzgehalt (t) er
halten. 

r=t-f 
odeI' 

d f 
r= 4+5+0,2 

d = Tausendstelgrade des spezifischerl Gewichtes. 

3. Bestimmung des Fettes. 
a) Soxhlets Atherextraktionsmethode: Die durch Zugabe eines 

Auflockerungsmittels (Holzwolle, Bimsstein u. s. w.) erhaltene Trocken
substanz der Milch wird nach S. 16 in eine Hiilse gebracht und diese 
im Soxhletschen Extraktionsapparat mit Ather ext,rahiert; das so ge
wonnene FeU wird getrocknet und gewogen. 

b) Soxhlets araometrische Methode: Prinzip: Ather wird in 
bestimmten Mengen mit Milch und Alkalilauge geschiittelt, dann 
das spezifische Gewicht der Atherfettlosung bei 17,50 genommen und 
aus einer der Tabellen der Fet,tgehalt in Prozenten abgelesen. Dem 
zur Ausfiihrung der Bestimmung erforderlichen besonderen Apparate 
ist auch eine genaue Anleitung mit Tabellen beigegeben, weshalb die
selbe hier unterbhiiben kann. 

c) Adamsche Papiermethode: Mit prapariertem 1) fettfreiem, zu
vor getrocknetem Filtrierpapierstreifen, der in Spiralform gebracht 
wird und mittels eines feinen Platindrahtes umwickelt wird, saugt_man 
von 5 bis 6 g Milch einen Teil auf und wagt die iibrige Milch zuriick; 
als GefaB zum Abwagen del' Milch dient entweder ein kleines, mit Vhr
glas zu bedeckendes Becherglaschen oder auch eine kleine Spritzflasche; 
die Spirale wird alsdann bei 1000 C getrocknet, im Atherextraktions
apparat (Soxhlets) extrahiert und das Fett getrocknet und gewogen. 

') Papierhiilsen nn(I Papierstreifen kiinnen bezogen werden. 
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d) Nach Rose-Gottlieb-Farnateiner 1): 10 ccm der mit 
einer Pipette entnommenen Milch werden entweder direkt oder ge
nauer nach dem Abwiigen (wozu kleine, zum Stehen eingerichtete, 
mit entsprechender Marke versehene und mit einem Glaspliittchen 
bedeckbare zylindrische Glasrohrchen dienen) in den Rose-Gott
liebschen Schiittelapparat (Glasrohre von besonderer Form und Ein
teilung) 2) gebracht und darauf der Rellie nach mit 2 ccm 10%-igem 
Ammoniak, 10 ccm absolutem Alkohol 3 ) , 25 ccm Ather und 25 ccm 
niedrigsiedendem Petroleumiither (Siedepunkt 50 bis 80°) versetzt. 
Nach jedem Zusatz muB kriiftig umgeschiittelt werden. Der Zusatz 
des Petroleumiithers erfolgt am besten erst nach einigen Minuten, 
wenn sich die iitherische und wiisserige Schicht vollstiindig getrennt 
haben. Man liiBt die Rohre nunmehr mindestens 2 Stunden (am besten 
iiber Nacht) ruhig stehen, wonach das Volumen der Atherschicht, 
deren Grenzfliichen bei genauer Einhaltung der angegebenen Mengen
verhiiltnisse stets in die graduierten Teile der Rohre fallen, abgelesen 
wird. 25 oder 40 ccm der iitherischen LOsung werden hierauf mit einer 
Pipette entnommen, in ein gewogenes Kolbchen gebracht, der Ather 
verdunstet, der Fettriickstand 1 Stunde oder nach Bedarf liinger bei 1000 
getrocknet und nach dem vollstiindigen Erstarren gewogen. Aua der 
Menge des gefundenen Fettes, der angewendeten Atherlosung und dem 
Gesamtvolumen der letzteren berechnet man die in der angewendeten 
Milchmenge vorhandene Fettmenge, die man auf Gewichtsprozente durch 
Division mit dem spez. Gewicht umrechnet. 

Sahne wagt man indirekt in Gottl. Rohre und erwarmt naoh dem Alko
holzusatz im Wasserbade bis zur Losung (Alkohol darf dabei nioht "t"erdunsten). 
sonst wie oben. 

e) Nach Gerbers Acidbutyrometrie (besonders gebriiuch
liohes Schnellverfahren): 

10,0 ccm technisch reiner Schwefelsiiure (spezifisches Gewicht 
1,810) bringt man mittels einer Pipette (evtl. automatischer AbmeB
vorrichtung) in das schriig gehaltene Butyrometer ') (besondera kon
struierte Glasrohre mit zugeschmolzenem unteren Ende) , wobei man 
die Siiure so einflieBen liiBt, daB der Butyrometerhals moglichat wenig 
davon befeuchtet wird. Darauf miBt man 11 ccm Milch von 15° ab, 
liiBt dieselbe aus der Pipette an der Bauchung des Butyrometers ent
lang langsam auf die Siiure flieBen, sodaB sich beide moglichst wenig 
vermischen, alsdann gibt man 1 ccm Amylalkohol (spezifisches Gewicht 
etwa 0,815) zu. Diese Reihenfolge ist genau innezuhalten. N achdem siimt ... 
liche Butyrometer auf diese Weise beschickt sind, verschlieBt man jedes 

') Zur Zeit die beste gewiohtsanalytisohe Met.hode. 
0) Es geniigt auch ein in '/'0 geteilter MeBzyJindor mit Stopfen. Neue 

sehr brauchbar verbesserte Konstruktion del' Got t 1 i e b sohen Riihre von 
A. R 0 h rig, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 1905. 9. 531; vgl. 
auch Hesse, Molk.-Ztg. Hildesheim 1903, 277 betr. Fettbestimmung im RahID., 
sowie R. Eichloff u. Grimmer, Milchw. Zentralbl. 1910, 114, Abiinderungen 
zn obiger ME'thode (SOg. Greifswalder Methode). 

8) lUindeRtcns 90 VolA'c. Mat R. W 0 i b 11 II, Zcitschr. f. Untel'R. (1. 
Nahl'.- u. Genullm. 1909. 17. 443. 

0) Es gibt yt'rschicrlcllc Konstl'uktiollC1I; Huna- 1111d Flachbutyrometcl' 
simi die besten: neue Raltmlmtyromctcl' nach d u R 0 i nUll H 0 f r m e i s t c r 
sowie nach K ii hlcr. 
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einzelne mit einem trockenen und rissefreien Gummipfropfen und schiittelt 
rasch und kraftig, mehrere Butyrometer evt!. gleichzeitig mit Schiittel
gestellen, bis sich die Milch unter Erwarmung und Dunkelbraunfiirbung 
zu einer gleichmaBigen Fliissigkeit ohne Flocken gelOst hat. Die Butyro
meter bringt man alsdann in die Zentrifuge 1) (5 Minuten lang; in 1 
Minute etwa 700 bis 800 Umdrehungen), legt sie darauf noch einige 
Minuten in ein Wasserbad 2) von 60 bis 700 (moglichst 65°) und liest 
sie nach dem Herausnehmen ab, indem man die Butyrometer gegen 
das Licht halt und den Tropfen etwas hereindriickt, bis die untere 
scharfe Grenze der Fettschicht dadurch genau mit einem Hauptteil
strich zusammenfallt. Die Hohe der Fettschicht ist in 1/10 Teilstriche 
oder Grade abzulesen. Bei Vollmilch gilt der niedrigste, bei fettarmer 
Milch (Mager-, Buttermilch) dagegen der mittlere Punkt des oberen 
Meniskus als der richtige Ablesungspunkt. Die abgelesenen Grade 
geben die Fettprozente an, z. B. 35 Xl/to = 3,5 % Fett. Die Ablesung 
kann mit Sicherheit auf %0 = 0,05 Gew.-% geschehen; geringere Grade 
(Ya, Y4J lassen sich, namentlich mittels Lupe noch abschiitzen. Man 
Hest stets zweimal ab, wobei zu beachten ist, daB der untere Einstellungs
punkt mit dem Pfropfen auch wirklich festgehalten wird. Stimmen 
zwei Ablesungen nicht untereinander, so setzt man das Butyrometer 
nochmals kurze Zeit ins W-asserbad und liest nochmals abo 

Sehr fettreiche Milch bzw. Rahm muB fiir die Fettbestimmung 
nach G e r be r erst mit warmem Wasser gewichtsprozentisch verdiinnt 
werden; man korrigiert das Resultat zweckmaBig durch Multipli
kation mit 1,03; fiir Rahm existieren besondere Verdiinnungsapparate, 
bei denen das Abwagen des Rahmes vermieden wird. Selbstverstand
Hch hat man die Butvrometer, bevor man sie in Gebrauch nimmt, 
auf gewichtsanalytische"'m Wege bzg!. ihrer Genauigkeit zu priifen. 

Von anderen Zentrifugalmethoden sind zu erwahnen: als altere 
das Lactokritverfahren 2), das Babcocksche, Lindstromsche und 
Thornersche 2); als neuere das Sinacidverfahren von Sichler und 
Rich ter und Ger bers Salmethode 3) (bei beiden Methoden Anwendung 
von Trinatriumphosphat statt Schwefelsaure) sowie die Neusalmethode'). 

f) Die refraktometrische Fettbestimmung nach R. Wollny ") 
beruht auf der lichtbrechenden Eigenschaft einer AtherfettlOsung. 

g) Fettbestimmungsapparate und Methoden, welche nur die an
nahernde Fettbestimmung ermogHchen, sind das Lactobutyrometer 
von Marchand, das Cremometer von Chevallier und das }'esersche 
Lactoskop, der Bernsteinsche Magermilchpriifer, der Milchspiegel 
von Hausner u. a. Seitdem man die Zentrifugalmethoden besitzt, 
wird der Fettgehalt der Milch fast ausschlieBlich damit bestimmt. Bis-

1) Besonders geeignete Zentrifugen fiir die verschiedensten Anforde
rungen sowie praktische 'Vasserbiider werden von den bekannten Firmen ge
Jiefert. 

2) Beschreibungen vgl. 1'. Vie t h. Die neuen Massenfettbestinmmngs
verfahren fUr Milch. J .. eipzig, 1895, Rowic .H(' :\!i1C'hwil't.Rchaft.1. L!'hl'hii<'h(',· von 
l' 1 !' i s c h m It n n. K i r c h 11 "r 11. A. ,,'. 

") Molkereizeitung 11110. Nr. ~7 . 
• ) l\Illchzeitung 1910, Nr. 20 . 
• ) Ausfiihl'UlIg Tgl. N a u III a II ll, l\Ii\ch-Ztg. I !JUU. :!9. 51); E. 11 a i C I.' 

1lI111 1'. N c U III ann, Zeitschr. f. entcI'S. d. Nahl'.- u. GemlBm. 1907. 13. 369. 
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weilen finden obige Apparate in teehnischen Betrieben und als Vor
priifungsinstrumente bei Polizeibehorden und Milehhandlern Anwendung. 

llereehnung des Fettgehaltes aus dem spezifischen Gewicht und 
der Trockensubstanz der Milch: 

1. nach Fleischmann 
t _ (2,665 X 100 s -so 100) t = Troekensubstanz}. 0 

f = Fett ill /0 
f = ._----- --- --_. 

1,2 s = spez. Gewicht bei 150 

Die Werte von 1,2 fund von 2,665 . ~OOs-~O sind fUr die spezi-
s 

fischen Gewichte von 1,0190-1,0400 von Fleischmann berechnet 
und in den Tabellen S. 152 und 155 enthalten. Die Berechnung des Fett
gehaltes wird ebenso wie die des spezifischen Gewichts n ur in Aus
nahmefallen oder zur Kontrolle der Befunde vorgenommen (siehe auch 
S. 130). 

2. nach Halenke und Moslinger 

F=08xt-! , 5 

4. Die Bestirnmung del' Eiweiistoffe (des Stickstoffs). 
a) Nach Kjeldahl, 15 bis 20 g, vgl. S. 13. Das Ammoniak wird 

mit N atronlauge in eine 25 ccm % -normale (oder auch ~ - normal) 
Schwefelsaure enthaltende Vorlage abdestilliert und der VberschuB der
selben mit dem entsprechenden normalen Ammoniak (oder Natronlauge) 
zuriicktitriert. Durch Multiplikation der gefundenen Menge Stickstoff 
mit 6,37 erhiilt man die Menge EiweiBkorper. 

b) Nach Ritthausen. 
25 g Milch werden mit 400 ccm Wasser verdiinnt, mit 10 cern 

Kupfersulfat16sung (34,63 g CuSO .. irn Liter) und mit 6,5 bis 7,5 ccm 
einer Kali- oder Natronlauge versetzt, welche 14,2 g KOH oder 10,2 g 
NaOH im Liter enthiilt. Diese Mischung wird auf 500 ccm aufgefiillt. 
Die Fliissigkeit muB nach dem Absetzen des Niederschlages noeh ganz 
sehwach sauer oder neutral, darf aber keinesfalls alkaliseh reagieren. 
Die klargewordene Fliissigkeit wird durch ein Filter von bekanntem 
Stickstoffgehalt filtriert , der Niederschlag einige Male mit Wasser 
dekantiert, dann aufs Filter gebracht, mit Wasser ausgewaschen und 
samt dern Filter nach Kjeldahl verbrannt. Von dem gefundenen 
Stickstoff wird der des Filters abgezogen, und die Stickstoffsubstanz wie 
oben durch Multiplikation mit 6,37 berechnet (Vereinbarungen). (Bei 
abnorrner Milch geniigt unter Umstanden obige Menge Kupfersulfat
losung nicht, um ein klares, eiweiBfreies Filtrat zu erhalten.) 

Vber die Trennungsmethoden der einzelnen EiweiBstoffe siehe 
Konig, Chemie der menschlichen Nahrungsmittel u. s. w., IV. Aufl., 
1910 Ill. Bd., 1. T. und SchloBmann, Zeitschr. f. physik. Chemie 
1896 22. 197. 

5. Die Bestirnrnung fles l\lilcbzuckers 

geschieht iJII _Filtrat nus der Ri t t h n u sensch€'n Eiw€'if3hestillllllung 
nach dem Kupfeneduktionsverfahren U:'. IS). 
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Man hat jedoch die Fliissigkeit nach dem AusfiHlen des EiweiBes 
erst auf 500 ccm aufzufiillen. 

Die Bestimmung des Milchzuckers kann auch auf titrimetrischem 
Wege 1), ferner mit Hilfe desZeiB -WolIn yschenMilchrefraktometers 2) 3), 
oder polarimetrisch nach A. Scheibe 4) sowie nach Oppenheim 5) 

ausgefiihrt werden. 

6. Die Bestimmung der lUineralhestan.ltl'i1e. 
Durch Eindampfen von 10 bis 15 g Milch in einer Platinschale, 

Einaschern und Wagen zu ermitteln. 
Die Reaktion del' Asche ist schwach alkalisch. 
B. Sprinkmeyer und A. Diedrichs 6) benutzen den Aschengehalt 

des Spontanserums zum Nachweis von Wasserungen. 

7. Die Bel'ltimmnng des Siinl'egrades hzw Nachweis del' Frisch ... 
50 ccm Milch + 2 ccm einer alkoholischen 2 %-igen Phenolphtha

leinlosung werden mit 14 -Normalnatronlauge titriert 6). (Methode von 
Soxhlet und Henkel.) Mit Wasser darf nicht verdiinnt werden. 

100 ccm Milch verbrauchen etwa 6,8 bis 7,5 ccm del' Y4-Lauge 
(= Sauregrade). Schwankungen 5,5 bis 9,0. 

Die Frische del' Milch wird auch durch die sogen. Alkoholprobe 
ermittelt. Frische Milch darf mit dem gleichen Volumen 68 bis 70 Vol.-%
igen Alkohols versetzt, nicht gerinnen; H. GroBe -Bohle 7) hat die 
Alkoholprobe naher auf ihren Wert gepriift und faBt seine Ergebnisse 
in folgenden Satzen zusammen: 

1. Frische oder schwach zersetzte Milch (bis etwa 8 Sauregrade) 
gerinnt nicht mit dem doppelten Volumen 70 %-igen Alkohols. 

2. MaBig zersetzte Milch (etwa 8-9 Sauregrade) gerinnt mit dem 
doppelten Vohimen 70 %-igen, abel' nicht mit dem doppelten Volumen 
50 %-igen Alkohols. 

3. Stark zersetzte Milch (9 Sauregrade und dariiber) gerinnt mit 
dem doppelten Volumen 50%-igen Alkohols. 

4. Milch mit mehr als 11 Sauregraden gerinnt schon mit %, solche 
mit etwa 15 Sauregraden und dariiber mit 14 Volumen 50 %-igen Alkohols. 
(Abnorme Milch, die of tel'S sehr eiweiBreich ist, kann eventuell schon 
auf Zusatz von % Vol. 70%-igen odeI' noch schwacheren Alkohols 
gerinnen bei ganz niederem Sauregrad.) 

8. Die Bestimmung von Konserviel'un,!rsmitteln. 
a) SalicyIsaure nach Girard: 100 ccm Milch und 100 cern 

Wasser von 600 C werden mit 8 Tropfen Essigsaure und 8 Tropfen saI-

l) R i e g I e r, Zeitschr. f. analyt. Chemie 1898. Wi. 24. 
2) Braun, Milchzeitung 1901, SO 578. 
8) E. B a i e r, und P. N e u mit n n, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. 

Genul.lm. 1907. 13. 369. 
') Zeitschr. f. analyt. Chemie 1901. 40. 1. 
5) Chem.-Zeitg. 1909. 927. 
6) Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genul.lm. 1909. 17. 505. 
') Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genul.lm. 1907. 14. 78. VgI. ferner 

Th. Henkel, Milchw. Zentralbl. 1907, 340, Die Acidititt der Milch, deren 
Beziehungen zur Gerinnung b. Kochen 11. mit Alkohol u. s. w. u. A. A uzinger, 
ebenda 1909, 293, Studien tiber die Alkoholprobe und 'ihre Verwendung zum 
Nachweis abnormer !\filch u. s. w. 
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petersaurem Quecksilberoxyd gefallt, geschiittelt und filtriert. Das 
Filtmt wird mit 50 ccm Ather ausgeschiittelt. 1m Verdunstungsriick
stand wird dann die Salicylsaure mit FeCIJ (stark verdiinnte LOsung) 
nachgewiesen. 

b) Borsaure: Verdampfen einiger Kubikzentimeter Milch mit 
verdiinnter H,SO" Riickstand mit Alkohol anriihren und entziinden. 
Griinfarbung der Flamme; oder man setzt zu 15 ccm Milch 5 ccm HCI 
und priift das Filtmt mit Curcumapapier (rotbraune Farbung), vergl. 
auch die bei Fleisch angegebenen qualitativen und quantitativen Me
thoden. 

c) Soda (und doppeltkohlensaures Natron): Eine mit Soda ver
setzte Milch wird meist eine, wenn auch schwache, alkalische Reaktion 
zeigen. Durch Bestimmung des Aschengehalts, welche durch Eindampfen 
von 100 ccm Milch unter Zusatz einiger Tropfen Alkohol und vor
sichtiges Einaschern erfolgt, lassen sich nur groBere Mengen von 
Soda nachweisen. Da aber kaum mehr als 1,5 g pro Liter genommen 
werden, so ist der Nachweis von Soda aus der Erhohung der Milchasche 
unsicher; derselbe wird gefiihrt durch die relative Erhohung des Kohlen
sauregehaltes der Asche. Reine Milchasche enthalt nicht mehr als 2 % 
Kohlensaure, wahrend ein Sodazusatz von 1 g pro Liter den CO.-Gehalt 
(wasserfreie Soda = 41,2 % COt) mehr als verdreifacht. Nach P. S iiB 1) 
kann man noch 0,05% Soda oder doppeltkohlensaures Natron nach
eisen, wenn man zu 100 ccm Milch 5 bis 10 cern AlizarinsaurelOsung 2) 
hinzufiigt - Rotfarbung. 

d) Formaldehyd: Man destilliert von 100 ccm 20 ccm ab 
und priift nach den bei Fleisch und Fetten angegebenen Methoden oder 
man verbindet die Untersuchung mit der Gerberschen Fettbestim
mung (vergl. Nachweis von Nitraten). 

e) Benzoesaure: Nach E. MeiBl3) 250 bis 500 ccm Milch werden 
mit etwas Kalk- oder Barytwasser alkalisch gemacht, etwa auf den 
vierten Teil und dann unter Zusatz von Gipspulver zur Trockne ver
dampft; die trockene, gepulverte Masse wird mit etwas verdiinnter 
Schwefelsaure befeuchtet und 3--4-mal' mit kaltem, 50 %-igem Alkohol 
ausgeschiittelt. Die sauren alkoholischen Ausziige neutralisiert man 
mit Barytwasser und dampft sie auf ein kleines Volumen ein. Dieser 
Riickstand wird wieder mit verdiinnter Schwefelsaure angesauert und 
nun mit Ather ausgeschiittelt. Die nach dem Verdunsten desselben zu
riickgebliebene, fast reine Benzoesaure wird in Wasser gelost, mit einem 
Tropfen Natriumacetat und neutraler Eisenchloridlosung versetzt. Es 
entsteht ein rotIicher Niederschlag von benzoesaurem Eisen. Aus dem 
Atherriickstand, in wenig absolutem Alkohol gelost, mit etwas kon
zentrierter Salzsaure versetzt und damit zum Sieden erhitzt, entsteht 
Benzoesa ureester. 

Vergl. auch die im Abschnitt Fleisch angegebenen Methoden. 
f) Wasserstoffsuperoxydnachweis vergl. E. Feder, Zeitschr. f. 

Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 1908, 15, 235; Rowie W. P. Wilkinson 

1) Pharm. Zentralbl. 1900. 41. 465 . 
• ) 2 g in 1 I 90 '".-igen Alkohol unter Erwarmen liisen. 
') Zeitschr. f. analyt. Chemle 1882. 21. 531. 
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und E. R. C. Peters, ebenda 1908,16,172,515; ferner S. Rothenfu Ber, 
Zeitschr. f. Vnters. d. Nahr.- u. GenuBm. 1908, 16, 589. Das sogen. 
Buddisieren ist Haltbarmachung mittels H20~ (vergl. dariiber Deutsche 
Nahrungsmittel-Rundschau 1906, 170, 194; Perhydrol (Merk) ist 
H2 0,. Perhydrasemilch wird hergestellt mit Perhydrol, das nach 
langerer Einwirkungsdauer durch die Katalase der Milch wieder zer
setzt wird. 

9. Nachweis del' Salpetel'siiore. 
Nach Moslinger: 
a) 100 ccm Milch werden unter Zusatz von 1,5 ccm 20%-iger 

Chlorcalciumlosung aufgekocht und filtriert (oder man verwendet das 
nach dem Verfahren von Ackermann fiir die Bestimmung der Re
fraktion in iihnlicher Weise hergestellte Serum, cf. III,I). 

b) 20 mg Diphenylamin werden in 20 ccm verdiinnter Schwefel
saure (1 + 3 Vol.-Teile) gelost und diese LOsung zu 100 ccm mit reiner, 
konzentrierter Schwefelsiiure aufgefiillt. 

c) 2 ccm DiphenylaminlOsung werden in ein kleines, weiBes 
Porzellanschalchen gebracht. Alsdann laBt man vom Filtrat. (a) Y2-ccm 
tropfenweise in die Mitte der LOsung fallen und das Ganze, ohne zu 
mischen, 2 bis 3 Minuten ruhig stehen. Erst dann bewege man die Schale 
anfangs langsam hin und her, iiberlasse wieder einige Zeit sich selbst 
u. s. f., bis die bei Vorhandensein von Salpetersaure zunachst auftreten
den, mehr oder weniger intensiv blauen Streifen sich verbreitert haben, 
und schlieBlich die ganze Fliissigkeit gleichmiiBig mehr oder weniger 
intensiv blau gefarbt erscheinen lassen. (Bericht iiber die 7. Versamm
lung bayerischer Chemiker in Speier 1888.) 

d) Nach N. Gerber und W. Weiske 1). 
Zu 2 ccm Milch setzt man 2 ccm chemisch reine Schwefelsaure und 

einen Tropfen einer schwachen FormaldehydlOsung; an der Beriihrungs
stelle entsteht bei Anwesenheit von Nitraten ein blauer Ring, bei Durch
mischung wird die ganze Fliissigkeit blau. Die Reaktion tritt bei der 
G er b er schen Fettbestimmungs-Methode ein, wenn die Milch mit Formalin 
versetzt war. 

10. Bestimmung des Scbmutzgeba.Jtes. 
In der Regel geniigt es in einer Milch die Anwesenheit von abnorm 

viel Schmutz zu konstatieren. Zur Fixierung und evtl. vergleichsweisen 
Ermittelung der Mengen eignen sich die Milchfilter von Bernstein 
und Fliegel oder der Gerbersche Milchschmutzfiinger. 

Quantitative Methoden von R en k, Munch. med. Wochenschr. 1891. 
Xo. 6 und 7; von Stutzer, Die Milch als Kindernahrung, Bonn 1895; von 
R. E ieh Ioff, Zeitschr. f. Unters. d. Nabr.- n. Gennaro. 1898. S. 678; P. B oh
r i s c h nnd A. Bey t hie n, daselbst 1900. 3. 319; A. S chI i c h t, daselbst 
1900. 3. 3~3; G. Fendler nnd O. Kuhn, Ober die Bestimmung und Beur
teilung des Sehmutzgehaltes del' Milch, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuUm. 
1909.17.513 nnd H. Wellcr, ebenda 18. 309; Seiffert, Ober Milch
""hmntz und seinc Bckiimpfung, Zeitschr. f. Fleisch- u. l\iilchhyg. I !l()!). 3Al. 
A Hell dic qnanUtativl'1l l\IcthodclI gehen Illll' A nnii.hel~lIIgswel't.l'. 

1) l\Iilch-Ztg. 1902. :U. 82. 
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11. Die Untel'scheidimg gekochter (pastenrisiertel') Milch "on 
ungekochter (frischer) Milch. 

1. Nach Storch!). 
Erforderlich ist eine filtrierte Liisung von 1 g Paraphenylendiamin 

in 50 ccm warmem Wasser und eine Liisung von Wasserstoffsuperoxyd 
(eine 1 %-ige H"O.-Liisung wird mit del' funffachen Menge Wasser ver
dunnt und dazu eine sehr geringe Menge Schwefelsaure - 1 ccm konz. 
S03 zu 1 Liter Wasser - gesetzt). 

Die Reaktion wird in del' Weise ausgefiihrt, daa man 10 ccm Milch 
mit einem Tropfen del' WasserstoffsuperoxydlOsung und zwei Tropfen 
del' Paraphenylendiaminlosung schuttelt. Wird Milch (Rahm odeI' 
Molke) sofort stark gefarbt (Milch odeI' Rahm indigoblau, Molke violett
rotbraun), so ist nicht bis 780 Coder uberhaupt nicht erwarmt worden. 
Wird Milch deutlich, entweder sofort odeI' binnen % Minute hell
blau-griin gefarbt, so ist auf 79 bis 800 C erwarmt worden. Wenn Milch 
(Rahm) die weil3e Farbe behalt odeI' nul' einen aullerst schwach violett
roten Farbeton annimmt, so ist uber 800 C erwarmt worden. 

2. Guajakprobe: Ungekochte Milch gibt mit frisch bereiteter Guajak
tinktur, (hergestellt aus Guajakholz, nicht -harz, odeI' man bereitet 
sie aus einem Auszug von Guajakharz und -holz mit Aceton) und etwas 
Wasserstoffsuperoxyd Blaufarbung. Die Guajakprobe ist einer vielfachen 
wissenschaftlichen Prufung und Kritik unterzogen worden. (Vergl. G I age2), 

C. Arnold und C.MentzeI 3), E. Weber4), W. Rullmann 5),Neumann
Wender 8). Weitere Methoden sowie Kritiken uber die vorhandenen 
vgl. M. Siegfeld 7), E. Zink, Schardinger 8), S. Rothenfuller 9 ). 

Die einfachste Probe geschieht durch Erhitzen des Serums (bei 
frischer Milch mua sich Albumin ausscheiden). 

12. Bestimmung des KataJasegebaltes (Nachweis von Fermenten). 
Garrohrchen (siehe Abschnitt Hefe odeI' Harn) werden mit 

einer Mischung von 5 ccm 1 %-iger H,O.-Liisung und 15 ccm Milch be
schickt; nach 2-stiindiger Erwarmung bei 250 wird del' gebildete Sauer
stoff abgelesen. Betragt die gebildete O-Menge mehr als 2,5 ccm, so ist 
die Milch zu reich an Bakterien (bezw. Fermenten) bezw. zu alt, urn 
noch als Kindermilch Verwertung finden zu konnen 10). 

Del' Katalasegehalt normaier. guter, frischer Milch ist im allgemeinen 
durch obige O·l\1enge begrenzt. 

I) Kopenhagen; 40. Bel'etning fra den kg!. Vctriniir og Lamlbohojskois 
Laboratoriwn for landokonomiske Forsog 1898. 

2) Milch-Ztg. 1901. 30. 182. 
3) desgl. 1902. 31. 247. 
<) desgi. 1902. 31. 657, 673. 
S) Zeitschr. f. Untcrs. d. Nahl'.· u. GeIluLlm. 1904.i. 81. 
0) o sterr. Chem.·Ztg. 1903. 6. 1. 
') Zeitschr. f. angew. Chemie 1903, 16, 764 und Milch·Ztg. 1901, 30, 723. 
8) l\1ilch.Ztg. 1903, 32, 193, 217; Zeitsschr. f. Unters. d. Nahr.· u. 

GenuLlm. 1902, 5, 1113. 
S) Zeitsehr. f. Unters. d. Nahr.· u. GcnuLlm. 1908, 16, 63. 

10) K 0 n i Il g, Biologlscho nnd i1iochemisohe Studien libel' Milch (iiil!'l" 
sctzt "011 K 11 II f III a UIl). Milehwirtsch. Zentralbl. 1907. aX. :l35; 0 1'1 a 
.J 0 11 ~ 011, tJ'bCl' <It'll Urspl'ung tlcl' Oxytlasen lInd RctluktasCll del' Kuhmilch. 
Zcntraibl.f. Bnkt.Abt.1I.19071S. 211. A.l<'aiteiowitz .1IIilchw. Zcntraiblatt 
1910, 299 u. ff. botr. Entstehung do!, Katuillse und dcrcn Bedeutung ffir die 
)IilehkolltrolJe. 
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13. Die Giirprobe. 

Schaffer hat dazu einen einfachen Apparat angegeben, in 
welchem die in sterile Garprobeglaser gebrachte Milch wahrend 12 bis 
24 Stunden auf 35-38° C erwarmt und von Zeit zu Zeit auf Gasent
wickelung, Gerinnungsfahigkeit u. s. w. beobachtet wird. 

14. Kaseinprobe. 

100 ccm Milch werden auf demselben Apparate (s. oben) 
auf 35° C erwarmt und hierauf mit 2 cem erner LablOsung, 
welche eine Hansensche Tablette kleinster Nummer in '/, I Wasser 
enthalt, versetzt. Hierauf wird notiert, welche Zeit bis zum Gerinnen 
der Milch verstreicht und ob die Gerinnung eine geniigend voIl
standige ist 1). 

15. Nachweis von Saccharose beziehungsweise Zuckerkalk 
n. E. Baier und P. Neumann 2). 

a) N a c h wei s d e r Sac c h a r 0 s e i n Mil c hun d R a h m. 

25 ccm Milch oder Rahm werden in einem kleinen Erlenmeyer-Kiilbchen 
mit 10 ccm einer 5 "Io-igen Uranacetatliisung versetzt, umgeschlittelt, etwa 5 Min. 
stehen gelassen und durch ein Faltenfilter filtriert. Das Filtrat ist in der Regel 
vollkommen klar und braucht nur in seltenen Fallen nochmals dureh dasselbe 
Filter zurlickgegossen zu werden. Von dem Filtrat gibt man 10 ccm in ein Rea
gensglas - bei Rahm erhalt man kaum mehr als 10 ccm, sodaa man hier das 
gesamte Filtrat nehmen kann - gibt 2 cem einer kalt gesattigten Ammonium
molybdatliisung und 8 ccm einer Salzsaure hinzu, die auf 1 Teil 25 0/ ,-iger Saure 
7 Teile Wasser zugesetzt erhalten hat. Man schlittelt dann urn und setzt in ein 
auf 800 C gebrachtes 'Vasserbad, worin man das Reagensriihrchen zun achst 
5 Minuten belaat-. Nach dieser Zeit ist bei Anwesenheit von Saccharose in Milch 
und Rahm die Liisung mehr oder weniger blau, je nach der vorhandcnen Menge 
der zugesetzten Saccharose. Ein langeres Stehen der Riihrchen im 'Vasser
bade bewirkt, daa die blaue Farbe noch stiirker wird. Nach 10 Minuten ist sie 
tie! blau, wiihrend bei normaler Milch die Farbe nach 5 Minuten schwach grlin
lich, nach 10 Minuten etwas stiirker grlinlich ist, jedoch ohne den charakteristi
schen blauen Farbenton aufzuweisen. Nimmt man die Riihrchen nach 10 lIIinuten 
aus dem 'Vasserbade und liiat sie im Reagensgestell zugestopft liber Nacht 
stehen, so hat Blah ein schwacher, bliiulicher Niederschlag am Boden abgesetzt" 
wiihrend die dariiber stehenden klaren Liisungen von tiefblauer Farbe sind, 
bei normaler Milch ohne Saccharose dagegen von rein griiner Farbe. Die Farben
tiine sind am besten bei durchfallendem Lichte zu beobachten. Die Reaktion 
ist so ernpfindlich, daa auch geringere Mengen als 0,095 °io Saccharose mit 
Sicherheit noeh nachweis bar sind. 

b) Kalknachweis bei Milch. 

250 ccm Milch von etwa 150 werden mit 10 ccrn einer 10 01,,-igen Salz
siiurc versetzt, umgeschlittelt und eine halbe Stunde bei gewiihnlicher Tem
peratur stehen gelassen, alsdann wird durch ein Faltenfilter filtriert. Das zuerst 
Durehgehende fiingt man im Reagensglase wieder auf und gieat es aUfs Filter 
zurlick. Die Filtration geht, iihnlich wie bei der Gewinnung des Milchserums, 
langsam; man mua, um alles Serum zu erhalten, niitigenfalls liber Nacht fil
trieren lassen. Der Trichter ist, urn Verdunstungen vorzubeugen, zu bedecken. 
Vorn Filtrat ninlInt man 104 ccm, entsprechend 100 ccm Milch, gibt sie in ein 
200 ccrn-Kiilbchen, fiigt 10 cern einer 10 "Io-igen Ammoniakliisung hinzu, flint 
mit. 'VasRcr von 15 bis Z11I' l\Inrk~ auf, milt pine halho Rtull(le Rtchcn nn(1 fiI-

I) Land\\'. JahI'buch !I. Sch\\'ciz 1887. 5:1. 
!) Zeitsehr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genullm. 1908. 16. 51. 
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tl'iCl't durch eill Faltenfilter, wobci man das Zllcrst Dllrchgchendo wiedel' besou· 
riel'S in einem ReagensgUischell auf(angt und auf das Filter zuriickgieLlt. VOll 
diesem Filtrat versetzt man 100 cem, cntsprechcnd 50 ccm :Milch, mit 10 CCIll 

cineI' 5 o'o·igcn Ammoniumoxalatltisullg und fiihrt dann dic Kalkbestimmung 
,"oliends in del' iiblichen Weise, jedoch ohne zu erwiirmcn, aus. 

Auch schon qualitativ kann man einen Zuckerkalkzusatz nach diesem 
Verfahren deutlich erkennen; am deutlichsten tritt diesel' qualitative Unter
schied auf, wenn man folgendermaLlen verfiihrt: 

Von den mit Salzsiiure erhaltenen Sera del' beiden Vergleiehsproben 
normaler und gefiilschter Milch nimmt man je 15 cern ab, gibt 1 ccm A=oniak 
hinzu, schiittelt urn und filtriert. Zu je 10 cem dieses Filtrats liiLlt man dann 
in jl'des Gliischen schnell hintereinander je 1 ccm A=oniumoxalatltisung 
flieLlen und beobachtet bei durchfallendem Lichte die Entstehung del' Triibung. 
Man wird dann wahrnehmen, daLl die Triibung bei del' zuckerkalkhaltigen Probe 
schneller erscheillt und daLl das Rlihrchcn diesel' Probe infolge del' Zunahme 
del' Triibung bald weniger durchscheinend wird als bei del' nicht zuckerkalk
haltigen Probe. Voraussetzung bleibt dabei, daLl iInmer erne Gegenprobe mit reiner 
Milch angestellt wird und die verwendeten Reagensgliischen denselben Durch
messer haben_ Bei einiger 'Dbung wird man, nachdem man mehrere Verglei
chungsversuche angestellt hat, schon auf Grund del' qualitativen Priifung hin 
eine zuckerkalkhaltige Milchprobe zu erkennen imstande sein. 

c) K a I k n a c h W 0 i s b 0 iRa h m. 
250 ccm Rahm von 15' werdon mit 8 ccm ciner 10 o/.-igen Salzsiiure 

versetzt, umgeschiittelt und eine halbe Stunde stehen gelassen. Alsdann fil· 
triert man das Serum durch ein Faltenfilter und zwar auch wieder mit del' VOl'
sicht, daLl man das zuerst durchlaufende Filtrat wieder in einem Reagensglase 

auffiingt. Von dem Serum nimmt man nun ~~~ = 52 ccm entsprechend 50 ecm 

Rahm ab, gibt diese 52 ccm in ein KOlbchen von 100 ccm, fiigt 5 ccm 10 %·igcn 
Ammoniaks hinzu, fiillt es mit Wasser bis zur Marke auf, liiLlt eine halbe Stunde 
stehen und filtriert. Von dem Filtrat versetzt man 50 ccm, entsprechend 25 cern 
Rahm, mit 10 ccm 5 Ofo-iger Ammoniumoxalatliisnng und UiLlt die Fliissigkeit 
in einem kleinen Bechergliischen iiber Nacht stehen. Die Bestimmung des 
Kalkes geschieht weiter in derselben Weise, wie oben bei Milch beschrieben 
worden ist. Das Ergebnis multipliziert man mit 4. 

Nachpriifungen diesel' Methoden sind erfolgt von K_ F l' e l' i c il s '), 
H. L 11 h l' i g 2), A. Bey t hie n und A. F ri e d l' i c h .) und namentlich von 
S. Rot hen fuLl e 1"); Ietzterer gibt nachstehende Vorschrift fiir den Nach
weis von Saccharose: [Reagens besteht aus 20 ccm [; OJ.,-iger alkoholischer 
Diphenylaminliisung, 60 ccm Eisessig nnd 120 cem verdiinnter Salzsiiure (1 + 1)]. 

Kurz VOl' dem Gebrauch mischt man Bleiessig (D. A. IV.) mit Ammoniak 
(10"10) im Yerhiiltnis 2 + 1 Vol. und versetzt mit diesel' Losung ein gleiches 

Volumen Mileh oder Rahm, schiittelt tiichtig und filtriert. Zu etwa.3-4 ccm 
des Filtrates bringt man das Diphenylaminreagens im doppelten Volumen und 
setzt ins kochende Wasserbad. In 2-3 Minuten - Blaufiirbung je naeh VOl'
handenen Saccharosemengen in heUer oder dunklel'er Abtiinung. 

16. Nachweis von Mehi 
in bekannter Weise mit Jodlosung. Zu 10 ccm Milch sollen 12 bis 13 
l/lOo-Normaljodlosung zugesetzt werden. Milch bindet selbst erhebliche 
Mengen an J od. 

17. Nachweis von Saccharin 
geschieht im Serum der Milch durch Ausschiitteln mit Ather-Petroleum
ather (vergl. Abschnitt Bier). 

1) Zeitscilr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuLlm. 1908. HI. 682. 
2) Hildesileimer Molk.-Ztg. 1909, 226. 
I) Pharm. Zentralh. 1907. 48. 39. 
4) Zeitsehr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genullm. 1909. 18. 135. 
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18. Nachweis von Alkohol. 

Uhl und Hellzold, Milch-Ztg. IOOI, 30,181, 24l:!; C. Teichert. 
clesg!. 1901, 30, 148, 217. 

19. Nachweis von Fat·bstoffen. 

Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 1906,11,289. (5. Bericht 
des Hamburger hygien. Instituts.) Ferner A. E. Leach, desg!. 1905, 
9, 164. 

20. Die Untersuchung geronnener Milch 

soli am besten ganzlich unterbleiben, insbesondere, wenn die Milch sich 
schon langer als 24 Stunden in diesem Zustande befunden hat. 

In gewissen Fallen ist es jedoch niitig, wenn auch nicht absolut 
sicher, so doch annahernd den Gehalt einer geronnenen Milch zu kennen. 
Man verfahrt dann am besten folgendermaBen: 

Man schiittelt die geronnene Milch gut durcheinander und teilt 
sie in 2 Portionen. Die eine Portion filtriert man ab; im Filtrat bestimmt 
man das spezifische Gewicht des Serums bei 15° C; die andere Portion 
versetzt man mit 25%-igem Ammoniak (fiir y:! Liter Milch etwa y:! ccm 
Ammoniak), schiittelt kraftig durch und laBt die Mischung y:! bis 1 Stunde 
je nach Bedarf stehen, bis die Milch diinnfIiissig geworden ist. Die ein
zelnen Bestimmungen werden dann darin wie in frischer Milch ausgefiihrt. 
Der Fettgehalt laBt sich in der Regel auch in geronnener Milch auf diese 
Weise noch ziemlich genau ermitteln 1). 

21. Die mikroskopische Untersuchung. 

Die Anwesenheit von Colostrum, Eiter, Blut u. s. w. in Milch 
kann gegebenenfalls durch das Mikroskop festgestelit werden. (Siehe auch 
Bakteriologische Untersuchung und Blutnachweis.) 

Mil c h pro d u k t e un d - p rap a rat e. 

Wie Milch werden in entsprechender Weise abgerahmte Milch, 
Rahm, Buttermilch und Molken, sowie die durch kiinstliche Veranderung 
von Kuhmilch gewonnene Sauglingsmilch (nach Backhaus, Szekely 
u. s. w.) untersucht. . 

Die Bewertung von Rahm (Sahne) wird aus dem Fettgehalt er
mittelt, die der Magermilch (Buttermilch) und Molken aus dem spezi
fischen Gewicht und aus der Miislingerschen Trockensubstanz. Die 
Fleischmannschen Formeln sind fiir die genannten Milchprodukte 
nicht anwendbar. 

Die Untersuchung von Milchkonserven (-praparaten); kondensierter 
und sterilisierter, homogenisierter Milch, Kumys, Kefir, Yoghurt, Mileh
pulver, ·tafeln u. s. w. erstreckt sich in der Regel auf folgende Be· 
standteile: Wassergehalt, Milchzueker, Fett 2), Protein (EiweiBkiirper), 

1) M. Weibull, Chem.-Ztg. 1893.17.91; vgl. aueh 1894.18.49: 
R. E i e h I 0 f f, lIIilch·Ztg. 1895. 24. 48. 

2) Das Fett ist aueh auf Identititt nach den bei Butterfett angegebenen 
Methoden nachzupriifen. N"euerrlinge enthalten manchc 'lilchpulvel' (z. B. Bog. 
Backmilch) Pflanzenfette. 
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Rohnmcker, Asche; ferner kommt noch in Betmcht dcr Xac\t\\·cis 
yon Verunreinigungell, Zusatzen oder Verfalschungsmitteln. wie 
Mehl u. H. w., von Konservierungsmitteln. des Sauregrades, von 
Metallen, und die mikroskopische bezw. bakteriologische Priifung auf 
Unverdorbenheit und Haltbarkeit. Der Gesamtzuckergehalt (Milch· 
und etwa zugesetzter Rohrzucker) wird nach Abzug von Fett, Eiweil3 
und Salzen von der Trockensubstanz erhalten. Annahernd erhalt man 
den Rohrzuckergehalt, wenn man den Milchzuckergehalt zu 60 % des 
Gehaltes der Milch an FeU, Eiweil3 und Salzen annimmt. Die Be
stimmung von Rohrzucker neben Milchzucker geschieht nach den Vor
schriften der Anlage E der Ausfiihrungsbestimmungen (vom 18. Juni 
1903) zum Zuckersteuergesetz vom 27.5. 1896 bzw. 6. 1. 1903 verg!. 
Abschnitt Zucker S. 282 oder man stellt sich eine LOsung der betreffen
den Milchpraparate her, fallt daraus mit Bleiessig in der bekannten 
Weise die Eiwei13stoffe aus und bestimmt in der davon befreiten Losung 
(nach dem Entbleien!) den Milchzucker nach den S. 135 angegebenen 
Methoden. In einem zweiten Teile derselben Losung fiihrt man den 
Rohrzucker in Invertzucker iiber (Inversion mit 1 ccm konzentrierter 
Hell) pro 20 ccm Milchlosung 1 : 5 etwa 12 Stunde auf dem Wasser
bade), und bestimmt denselben in der spater neutraJisierten Losung. 
Da bei der Inversion der Milchzucker ebenfalls in Invertzucker um
gewandelt worden ist, so ist der fiir sich direkt bestimmte Milch
zuckergehalt in Invertzucker umzurechnen. Milchzucker: Invert
zucker = 134: 100. 

Nach Abzug desselben ergibt sich der als Invertzucker bestimmte 
Rohrzuckergehalt; ersterer wird durch Multiplikation mit 0,95 dann 
auf den letzteren berechnet. 

Beul'teilung. 
Gllsetze und Verordnungen; Begriffsbestimmung. Der Verkehr mit 

Milch unterJiegt den Bestimmungen des Nahrungsmittelgesetzes bezw. des 
§ 367, Abs. 7 des D.St.G.B. Ein einheitliches Spezialgesetz fiir dasganze 
Reich hat sich in Anbetracht der verschiedenen Verhaltnisse in Nord und 
Siid bis jetzt nicht verwirklichen lassen. Die meisten Bundesstaaten 
haben aber Grundsatze 2) aufgestellt oder Ministerialverordnungen fiir 
die Regelung des Verkehrs mit Milch erlassen. Au13erdem haben zahlreiche 
Polizeibehorden und Magistrate besondere Verordnungen herausgegeben. 

Unter Milch versteht man im allgemeinen nur Kuhmilch; Milch 
anderer Tiere (Ziegen, Schafe u. s. w.) ist unter entsprechender deutlicher 
Benennung zulassig. Die in Verkehr gebrachte Milch solI die ganze aus 
dem Euter zurzeit durch Melken erhaltJiche Milch enthalten, also das 
ganze Gemelk umfassen. Durch Polizei-Verordnungen 3 ) sind i~ man chen 
Orten und Gegenden bestimmte Handelsbezeichnungen eingefiihrt, 

I) Mit 2 Oto-iger Citronensaure nach A. W. S toe k C " lind R. Il 0 d mer. 
2) PreuO. RllnderlaO yom 12. Dezember 1905 . 
• ) Wegen unklarer bezw. unrichtiger BegriffserkUirung wurden in letzter 

Zeit wiederholt. .oIche PolizeiYerordnllngen durch Gerichte fiir ungiiltig el'klart. 
V!l"l. Zeitschr. f. VntcrF. d. l'ahr.- II. GennOm. 1909, Beila!l"e ~. 130 und 1910, 
c\)('naa S. 17;'. 



144 Chemischer Teil. 

Vollmilch 1), Marktmilch u. s. w. Fiir Kindermilch und andere Vorzugs. 
milch miissen namentlich betr. hygienischer Gewinnung besondere Garan
tien geleistet sein. 

Untersuchungsgang. Zur Orientierung, ob man es mit einer ver
falschten (gewasserten, entrahmten, mit Magermilch versetzten bezw. 
auf mehrfache Weise verfalschten) Milch zu tun hat, geniigt es, zu
nachst das spezifische Gewicht bei 15° C genau zu nehmen und den 
Fettgehalt event. nach G e r b e r (of. III, 3 e) festzustellen. Den 
Trockensubstanzgehalt berechnet man dann aus den beiden ersteren, 
s. S. 131. Aus dem Ausfall dieser 3 Werte und namentlich, wenn auch 
noch die Werte m und r (s. S. 132) berechnet werden, ist dann hin
reichend ersichtlich, ob die betreffende Probe verfalscht bezw. einer 
Verfalschung verdachtig ist; zu ihrer Beanstandung, speziell auch fiir 
gerichtliche Zwecke, versaume man nicht, Doppelbestimmungen auszu
fiihren, eventuell kann man auch Fett und Trockensubstanz gewichts
analytisch zur Kontrolle ermitteln; wenn es sich um den Nachweis 
von Wasserzusatzen handelt, ist noch das spezifische Gewicht des 
Serums bei 15° Coder das Lichtbrechungsvermogen desselben zu be
stimmen und ev. der Salpetersaurenachweis vorzunehmen. Die letzt
genannte Bestimmung kann jedoch nur in manchen Fallen als Er
ganzung dienen. 

Die Priifung auf Konservierungsmittel kann auf verdachtige 
FaIle beschrankt werden. Die Ermittelung des Stickstoff- (EiweiB-) 
und Milchzucker-Gehalts erfolgt nur in besonderen Fallen, z. B. bei 
Nahrwertbestimmungen von Kindermilch u. s. w. 

Die Zusammensetzung von Milch schwankt innerhalb ziemlich be
deutender Grenzen. Die Vereinigung der Deutschen Nahrungsmittel
Chemiker 2) gibt fUr die Schwankungen der Milch einzelner Kiihe 
folgende Zahlen an: Grenzen der Schwankungen: 

Wasser 86,0-89,5 % 
FeU 2,3-5,0% (eventl. noch groBere) 
Trockensubstanz 10,3-14,5 % 
};'ettfreie Trockensubstanz 7,8-10,5 % 
Spezifisches Gewicht 1,0270-1,0350 

Dieser Wechsel in· der Zusammensetzung der Milch steht im Zu
sammenhange mit der Rasse, Veranlagung des Milchtieres, der Futter
weise, dem Geschlechtstrieb, der Lactation, demGesundheitszustand u. s. w. 
der Milchtiere. Die Hohenschliige zeichnen sich im allgemeinen durch 
fettreichere und iiberhaupt gehaltreichere Milch gegeniiber den sogen. 
Niederungsarten aus. Die Milch der in Deutschland gehaltenen Vieh
schlage hat folgende Durchschnittszusammensetzung: 

. Wasser. . . 87,75% 
FeU . . . . 3,40 " 
EiweiBstoffe. 3,50 " 
Milchzucker . 4,60 " 
Mineralbestandteile 0,75 " 

1) Gemische von Magermilch mit Rahm sind keine Vollmilch. Entsch. des 
Reichs-Ger. vom 21. Dezember 1899. (Deutsch. Nahrungsmittelb. II. Aufl. S. 45.) 

0) Zeitschr. f. Unters. d. Na,hr.- u. Genullm. 1907. 14. 65 und 1908. 16. 5. 
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Der EinfluB der Lactation macht sich insofern geltend, als dic 
Milch frischmilchender Kiihe in der Regel etwas weniger gehaltreich ist 
und der Fettgehalt ill letzten Drittel der Lactation zumeist ansteigt 
und teilweise recht hoch werden kann. In den letzten Wochen des Lac
tationsstadiums aber unterliegt bei man chen Kiihen der Fettgehalt der 
Milch groBen taglichen Schwankungen. Infolge Rinderns (Brunst) tritt 
oft ein starkes Sinken im Fettgehalt der Milch bei einer der Tagesmelk
zeiten ein. Gewohnlich ist es die Morgenmilch, welche dann niedrigen 
Fettgehalt aufweist; der Gehalt an Trockenmasse andert sich dabei in 
gleichem Sinne. Meist schnellt der Fettgehalt am gleichen Tage noch, 
also bei der nachsten Melkung schon, um fast den gleichen Betrag wieder 
in die Hohe, sodaB man am Tagesgemelke kaum einen Unterschied 
gegeniiber anderen Tagesgemelken bemerkt. 

Der EinfluB der Melkzeit macht sich in der Weise bemerkbar, 
daB der Fettgehalt der Milch mit der groBeren Zwischenmelkzeit der 
niedrigere ist und umgekehrt. Bei dreillaligem Melken ist daher den 
ungleichen Zwischenmelkzeiten entsprechend die Mittag- und Abend
milch fettreicher als die Morgenmilch. Bei zweimaligem Melken ist 
gewohnlich die Zeit zwischen Abend- und Morgenmilch langer, daher 
der Fettgehalt der Morgenmilch geringer. 

Die Fiitterung iibt gewohnlich einen groBeren EinfluB auf die 
Milchmenge als auf den Fettgehalt der Milch aus. Einen wesentlichen 
EinfluB auf den Fettgehalt hat aber eine rasche Anderung in der Fiitte
rung (ohne Dbergang), nicht nur bei einzelnen Tieren, sondern sogar 
auf ganze Viehstapel. Die Art des Futters und die Witterung (b. Weide
gang) sind von EinfluB; im allgemeinen tritt bei Ubergang zur Weide 
Erhohung des Fettgehaltes um einige Zehntelprozente ein. Von nach
teiligem EinfluB konnen auf die Beschaffenheit der Milch auch noch 
andere auBere Umstande sein, wie ungewohnliche Arbeitsleistung, un
richtiges Melken, Beunruhigung der Tiere. (Beschliisse der Freien Ver
einigung deutscher Nahrungsmittel-Chemiker.) 

Verliilschungen. Fiir den Nachweis derselben 1) konnen bestimmte 
Grenzwerte nicht aufgestellt werden. Bei Milch weniger Kiihe kann man 
nur mit Hilfe einer Stallprobe bestimmte Schliisse auf Verfalschung durch 
Wasserung oder Fettentzug ziehen. Die auch zwischen Stall- und Markt
milchprobe sich ergebenden normalen Schwankungen diirfen dabei nicht 
auBer Acht gelassen werden. Um ein in jeder Hinsicht bedenkenfreies 
Urteil abzugeben, empfiehlt sich bei Milch einzelner Kiihe wiederholt 
Untersuchungen hintereinander nebst Stallproben vorzunehmen. 

Bei Misch- bezw. Sammelmilch kann man haufig ohne Stallprobe 
auskommen; zum Vergleich legt man die in der betreffenden Gegend 
ermittelten Durchschnittswerte von Stallproben zugrunde. 

Fiir Mischmilch 2) ergeben sich selten niedrigere Werte als nach
stehende: 

1) Bemerkenswerte Entscheidung des Reichsgerichts betr. \Vasserzusatz 
vom 6. Mai 1892, betr. Entrahmung vom 10. Juni 1901 und vom 21. Dezember 
1899 (Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuJ3m. 1909, Beiheft S. 128). 

') In .Anbetracht der oft erheblichen Schwierigkeiten, welche der Nach
weis des subjektiven Verschuldens bei Verfiilschungen bereitet, enthalten die 

Bujard-Baier. 3 . .Auf!. 10 
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Spezifisches Gewicht bei 15°0 = (8) 
Fettgehalt (f) ....... . 
Trockensubstanz (t) ....... . 
Fettfreie Trockensubstanz (r) .. . 
Das spezifische Gewicht von t = (m) solI nicht iiber-

1,028 
2,50 % 

10,50 % 
8,00 % 

steigen. . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. 1,4 
Der Fettgehalt der Trockensubstanz (p) nicht unter 20,0 % 
Das spezifische Gewich t des Seru ms (se) nich t un ter 1,026 
Das Lich tbrech ungsvermogen (I) nicht weniger als 36,5 Skalenteile 1) 
betragen. 

Wasserzusatz gibt sich in der Regel zu erkennen durch Sinken 
der Werte s, t, f, r, se, I unter die Minima; p und m bleiben unverandert; 
eventl. Nitratreaktion. 

Entrahmung (Zumischen von Mager- [abgerahmter] Milch) 
gibt sich zu erkennen durch Sbeigen von s, m, durch Fallen von p, t und 
namentlich f; r und se bleiben unverandert. 

Wasserzusatz und Entrahmung nebeneinander geben sich 
zu erkennen durch Sinken von se, I, p, f, t und r und Steigen von m. 
s kann normal sein. (Nitratreaktion.) 

Um den Grad einer Verfalschung mit Hilfe einer Stallprobe (Ver
gleichsprobe) annahernd festzustellen, bedient man sich der nachstehen
den Formeln von Fr. J. Herz 2). 

a) bei gewasserter Milch 
100 (r, - r,) 1. w = -~---- -

r, 
2. v = !OO(~= r,) 

r2 
b) bei Entrahmung 

p = f, _ f2 + ~(f~; f2) 
c) bei gleichzeitiger Wasserung und Entrahmung 

[100 - (Mf, -MI00f2 )]. [fl _ (Mfl ~100f2)] 
P = £, - . 100- ----~~-

w das in 100 Teilen gewasserter Milch enthaltene zugesetzte Wasser. 
d das zu 100 Teilen reiner Milch zugesetzte Wasser. 
v das .von 100 Teilen reiner Milch durch Entrahmung hinwegge-

nommene Fett. 
r den Gehalt der Milch an fettfreier Trockensubstanz. 
f den Fettgehalt der Milch. 
M 100 - w = die in 100 Teilen gewasserter Milch enthaltene Menge 

urspriinglich ungewasserter Milch. 

Polizeiverordnungen neben den hygienischen Bestirnmungen auch solche betr. 
Anforderungen an Fettgehalt und spezifisches Gewicht; die aufgestellten Normen 
tragen den jeweiligen ortlichen VerhiUtnissen Rechnung. C. M a i. Zeitschr. 
f. Unters. d. Nahr.- u. GenuUm. 1910, 19,24 verwirft die Aufstellung von Grenz
zahlen in solchen Polizei-Verordnungen und tritt fiir eingehende Verfolgung 
der VerfiUschungen durch Entnahme an Stallproben u. s. w. ein. Dieser For
derung kann indessen nur bedingungsweise beigetreten werden. 

I) Vgl. C. M a i und S. Rot hen f u U e r, Molkereizeltung. Berlin, 
1909. 19. 37. 

2) Chem.-Ztg. 1893. 17. 836. 
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Die mit Index 1 bezeichneten GraBen beziehen sich auf die Stall
probenmilch, die mit dem Index 2 auf die verdachtige Milch. Falschungen 
unter 10 % sind hOchstens bei Wasserungen, aber auch nicht weiter als 
bis zu 5 bis 7 % nachweisbar. Solche geringe Falschungen kannen 
meistens nur durch Serienuntersuchungen nachgewiesen werden. 

Das spezifische Gewicht der 
Magermilch schwankt zwischen etwa 1,032--1,036 bei 150 C 
Buttermilch" 1,032--1,035 bei 150 C 
Molken " "" 1,027-1,030 bei 150 C 

Normale Milch sollnichtmehrals 9 Sauregrade (Soxhlet- Henkel) 
aufweisen und beirn Zusatz des gleichen Volumens 68 bis 70 Vol.-%-igen 
Alkohols nicht gerinnen (s. auch S. 136); sie soIl ferner innerhalb 
12 Stunden bei der Garprobe nicht gerinnen. Bei der Caseinprobe 
soIl sie in weniger als 20 Minuten normal gerinnen. Erhitzte Milch 
u. s. w. ist entsprechend zu bezeichnen. 

Der Milch oder dem Rahm KonservierungsmitteI 1), Farbstoffe 
oder Verdickungsmittel wie Zuckerkalk zuzufiigen, ist unstatthaft. 

Kaffeerahm (Sahne) soIl mindestens 10% Fett, Schlagsahne min
destens 25 % Fett enthalten. Verdiinnen eines fettreichen Rahmes mit 
Milch oder Magermilch auf den notwendigen niedrigen Fettgehalt ist 
zulassig; jedoch kann bei Uberstreckung unter das festgesetzte MaB 
(Polizei-Verordn.) Verfalschung in Frage kommen 2). BeiButtermilch kann 
ein Wasserzusatz von 25% ala technisch unvermeidlich unter Dekla
ration zugelassen werden. Biestmilch (Colostrum) kann unter Dekla
ration verkauft werden. Milch anderer Saugetiere oder Mischungen 
solcher Milch mit Kuhmilch sind besonders zu kennzeichnen. 

1m allgemeinen werden die Erfordernisse fiir den Marktverkehr 
durch Polizei-Verordnungen 3) geregelt, insbesondere auch hinsichtlich 
der hygienischen Eigenschaften, namentlich betr. Beschaffenheit von 
Kindermilch A), Sauglingsmilch, Milchfehler, infizierterMilch, Kuhhaltung, 
TransportgefaBen. Jede das natiirliche Aussehen entstellende oder die 
Tauglichkeit der Milch ungiinstig beeinflussende Veranderung 5) der 
Milch fallt unter die Begriffe "verdorben oder auch gesundheitaschadlich". 

Das Einlegen von Eis zum Zwecke der Kiihlung ist vom hygie
nischen Standpunkte aus unzuliissig und auBerdem wegen der damit ver
bundenen Verdiinnung der Milch auch ala Verfalschung anzusehen. 

1) Verschiedene Urtoile hetr .Formaldehydzusatz B. Zeitschr. f. Unters. d. 
~ahr.- u. GenuBm. 1909, Bellieft 139; Gutachton der prauB. wissenschaftl. 
Deputation fiir das Medizina.lwesen betr. Zulii.ssigkeit von Forma.ldehyd zu 
Handelsmilch, Zeitschr. f. Untors. d. Na.llr.- u. GenuBm. 1909, Beilage S. 68. 

2) VgI. auch Urteile des Landgerichts I Berlin und des Kammer
gerichts betr. Rechtsgiiltigkeit einer Polizei-Verordnung fiber den Fettgehalt 
der Sahne und VerfiUschungvon Sahne, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 
1909. Beiheft S. 134. 

I) Grundsiitze hierzu sind in den meisten Bundesstaaton aufgestellt (z. B. 
prauB. MinisterialerlaB vom 12. Dezember 1905). 

') Jede beliebige VollmiIch kann nlcht als KindermiIch bezeichnet werden. 
Entscheid. des Reichsger. vom 21. April 1898, Zeitschr. f. Untors. d. Nahr.- u. 
GenuBm. 1900, 3, 873; betr. der zu erwartenden Sauberkeit bel Mllchgewlnnung 
und Vermeidung von Schmutz siehe Entscheid. des Relchsger. vom 3. Mai 
1906. D. Nahrungsmittelbuch, II. Auf!. 47. Siehe auch Beurteilung hinsicht
Hch KataJasegehalt s. S. 139. 

0) Siehe auch den bakteriologischen Teil. 
10* 
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In bezug auf die Genulltauglichkeit miissen auch die Milchkonserven, 
-pl'aparate u. s. w. den oben ausgesprochenen Anforderungen entsprechen. 
Die Anwesenheit von Konservierungsmitteln, Metallen (aus den Biichsen) 
ist wie bei Milch zu beurteilen. Sonstige VerfaIschungen und Nach-

Tabelle zur Umrechnung des speziflschen Gewichts von Milch 
15 0 C nach 

~~ 15 : 16 117 \IS 1 19 ! 20 1~1 : 22 23 i 24 

~2,9 ! 13,91 14,9 15,9 16,9-17~~ IS,7 ~ 19,6120,6 21,5 i 22,4 
1 112,9 13,9 I 14,9 15,9 16,9 17,8! 18,7 19,6 20,6 21,5 22,4 
2 12,9 13,9 114,9 15,9 16,9 17,8 i 18,7 19,7 20,7 21,6 22,5 
3 13,0 14,0 115,0 16,0 17,0 17,9 I IS,8 19,7 20,7 21,7 22,6 
4 13,0 14,0 15,0 I 16,0 17,0 17,9. 18,8 19,7 20,7 21,7 22,7 
5 13,1 14,1 15,1 I 16,1 17,1 18,0 I 18,9 19,8 20,8 21 S 22,S 
6 13,1 14,1 i 15,1 16,1 17,1 118,1 119,0 19,9 20,9 21,9 22,9 
7 13,1 14,1 115,1 16,1 17,1 18,1 19,0 20,0 ,21,0 22,0 23,0 
8 13,2 14,2 15,2 16,2. 17,2 18,2. 19,1 20,1 21,1 22,1 23,1 
9 13,3 14,3 15,3 16,3· 17,3 18,3 119,2 20,2 21,2 22,2 23,2 

10 13,4 14,4 15,4 16,4 17,4 18,4 119,3 20,3 21,3 22,3 23,3 
11 13,5 14,5 15,5 16,5 17,5 18,5 I 19,4 20,4 21,4 22,4 23,4 
12 13,6 14,6 15,6 16,6 17,6 18,6 19,5 20,5 21,5 22,5 23,5 
13 13,7 14,7 15,7 16,7 17,7 18,7 19,6 20,6 21,6 22,6 23,6 
14 13,8 14,8 15,S 16,S 17,8 18,8 19,8 20,8 21,8 22,8 23,8 
15 14,0 15,0 16,0 17,0 18,0 19,0 20,0 21,0 22,0 23,0 24,0 
16 14,1 15,1 16,1 17,1 18,1 19,1 20,1 21,1 22,2 23,2 24,2 
17 14,2 15,2 16,3 17,3 IS,3 19,3 20,3 21,4 22,4 23,4 24,4 
IS 14,4 15,4 16,5 17,5 IS,5 19,5 20,5 21,6 22,6 23,6 24,6 
19 14,6 15,6 16,7 17,7 IS,7 19,7 20,7 21,S 22,S 23,8 24,S 
2014,S 15,S 16,9 17,9 IS,9 19,9 20,9 22,0 23,0 24,0 25,0 
21 15,0 16,0 17,1 18,1 19,1 20,1 21,1 22,2 23,2 24,2 25,2 
22 15,2 16,2 17,3 18,3 19,3 20,3 21,3 22,4 23,4 24,4 25,4 
23 15,4 16,4 17,5 IS,5 19,5 20,5 21,5 22,6 23,6 24,6 25,6 
24 15,6 16,6 17,7 IS,7119,7 20,7 21,7 22,8 23,S 24,8 25,8 
25 15,8 16,8 17,9 18,9 19,9 20,9 21,9 23,0 24,1 25,1 26,1 
26 16,0 17,0 18,1 19,1! 20,1 21,1 22,1 23,2 24,3 25,3 26,3 
27 16,2 17,2 18,3 19,3 20,3 21,3 22,3 23,4 24,5 25,5 26,5 
2S 16,4 17,4 18,5 19,5 20,5 21,5 22,5 23,6 24,7 25,7 26,7 
29 16,6 17,6 18,7

1

19,7 20,7 21,7 22,7 23,8 24,9 I 26,0 27,0 
30 : 16,S 17,S. IS,9 20,0 21,0 22,0 23,0 24,1 25,2 i 26,3 27,3 

I 

I) Beispiel: Hat man das spezifisohe Gewioht einer Miloh boi 24,0 C zn 
31,2 + 0,1 . 7 = 31,9 stellen. Man findet namlich bpi 24,0 C fiir 29,0 nnd fiir 
7.ehntelgrad 0,1 nnd fUr sieben Zehntel 0,1 . 7. 
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ahmungen kommen auch vor z. B. Ersatz des Milchfettes durch fremde 
Fette (sogen. Backmilch, die zum Verbrauch in Backereien hergestellt 
und verkauft wird). 

auf den zur Vergleichung verelnbarten Wiirmegrad von 
Fleisohmann! ). 

I I 

I 
I I 

I 1
0 C 25 26 27 2S 29 I 30 31 I 32 

I 
33 34 35 i I 

! I I 

23,3 • 24,3 25,2126,1 ; 27,0 127,' 2S,S 1 29,7 ! 30,6 31,5 32,4 0 
23,3 24,3 25,3 26,2 I 27,1 2S,0 2S,9 29,S 30,7 31,6 32,5 1 
23,4 .24,4 25,4 26,3: 27,2 12s,1 29,0 i 29,9 30,S 31,7 32,6 2 
23,5 124,5 25,5 i 26,4 27,3 i 2S,2 29,1 30,0 30,9 i 31,8 32,7 3 
23,6 24,6 25,6 i 26,5 27,4 1 2S,3 29,21 30,1 31,0 i 31,9 32,S 4 
23,7 24,7 25,7 . 26,6 27,5' 2S,4 29,3 30,3 31,1 I 32,1 33,0 5 
23,S 24,S 25,S 26,7 27,6 2S,5 29,5 i 30,4 31,3 ,32,2 33,1 6 
23,9 24,9 25,9 26,S 27,7 2S,6 29,6[30,5 31,4 1,32,3 33,2 7 
24,0 25,0 26,0 26,9 27,S 2S,7 29,7 30,6 31,6 ! 32,5 33,4 S 
24,1 25,1 26,1 27,0 27,9 2S,S 29,S 30,S 31,S' 32,7 33,6 9 
24,2 25,2 ,26,2 27,1 2S,1 29,0 30,0 31,0 32,0 32,9 33,S 10 
24,3 25,3 126,3 27,2 28,2 29,2 30,2 31,2 32,2 33,1 34,0 11 
24,5 25,5 26,5 27,4 2S,4 29,4 30,4 31,4 32,4 33,3 34,2 12 
24,6 25,6 26,6 27,6 2S,6 29,6 30,6 31,6 32,6 33,5 34,4 13 
24,S 25,S 26,S 27,S 2S,S 29,S 30,S 31,S 32,S 33,8 34,7 14 
25,0 26,0 27,0 2S,0 29,0 30,0 31,0 32,0 33,0 34,0 35,0 15 
25,2 26,2 27,2 2S,2 29,2 30,2 31,2 32,2 33,2 34,2 35,2 16 
25,4 26,4 27,4 2S,4 29,4 30,4 31,4 32,4 33,4 34,4 35,4 17 
25,6 26,6 27,6 2S,6 29,6 30,6 31,7 32,7 33,7 34,7 35,7 IS 
25,S 26,9 27,9 2S,9 29,9 30,9 32,0 33,0 34,0 I 35,0 36,0 19 
26,0 27,1 2S,2 29,2 30,2 31,2 32,3 33,3 34,3 ,35,3 36,3 20 
26,2 27,3 2S,4 29,4 ,30,4 31,4 32,5 33,6 34,6 ' 35,6 36,6 21 
26,4 27,5 2S,6 29,6 30,6 31,6 32,7 33,S 34,9 35,9 36,9 22 
26,6 27,7 2S,S 29,9 30,9 31,9 33,0 34,1 35,2 36,2 37,2 23 
26,S 27,9 29,0 30,1 31,2 32,2 33,3 34,4 35,5 36,5 37,5 24 
27,1 2S,2 29,3 30,4 31,5 32,5 ,33,6 34,7 35,8 36,S 37,S 25 
27,3 2S,4 29,5 30,6 31,7 32,7 I 33,S 34,9 36,0 : 37,1 3S,1 26 
27,5 2S,6 29,7 30,S 31,9 33,0 i 34,1 35,2 36,3 ,37,4 3S,4 27 
27,7 2S,9 30,0 31,1 32,2 33,3 : 34,4 35,5 36,6 , 37,7 3S,7 2S 
2S,0 29,2 30,3 31,4 32,5 33,6 34,7 35,S 36,9 ; 3S,0 39,1 129 
2S,3 29,5 30,6 31,7 ,32,S 33,9 ,35,1 36,2 37,3 3S,4 39,5 I 30 

I 

29,7 Graden (= 1,0297 spez. Gew.) beobachtet, so wiirde es sich bei 15° C auf 
30,0 Grade die Zahlen 31,2 und 32,2; der Unterschied betr§,gt also 1,0, fiir einen 
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Tabelle zur Umrechnung des spezi1ischen Gewichts von Mager-

15° C nach 

~ IS I 19 I 20 I 21 I 22 I 23 I 24 I 25 ! 26 I 27 I 2S 

° 17,2: lS,2 19,2 20,2121,1: 22,0 122,9 23,S 24,S 125,S 26,S 
1 17,2 11S,2 19,2 20,2 21,1: 22,0 22,9 23,S 24,S 1 25,S 26,S 
2 17,2 I lS,2 19,2 20,2 21,1 22,0 22,9 23,S 24,S 25,S 26,S 
3 17,2 lS,2 19,2 20,2 21,1 22,0 22,9 23,S 24,S 25,S 26,S 
4 17,2 lS,2 19,2 20,2 21,2 22,1 23,0 23,9 24,9 25,9 26,9 
5 17,3 lS,3 19,3 20,3 21,3 22,2 23,1 i 24,0 25,0 26,0 27,0 
6 17,3 lS,3 19,3 20,3 21,3 22,3 23,2124,1 25,1 26,1 27,1 
7 17,3 lS,3 19,3 20,3 21,3 22,3 23,2' 24,1 25,1 26,1 27,1 
S 17,3 lS,3 19,3 20,3 21,3, 22,3 23,2 24,1 25,1 26,1 27,1 
9 17,4 lS;4 19,4 20,4 21,4 22,4 23,3 24,2 25,2 26,2 27,2 

10 17,5 lS,5 19,5 20,5 21,5' 22,5 23,4 24,3 25,3 26,3 27,3 
11 17,6 lS,6 19,6 20,6 21,6 22,6 23,5 24,4 25,4 26,4 27,4 
12 17,7 lS,7 19,7 20,7 21,7 22,7 23,6 24,5 25,5 26,5 27,5 
1317,S IS,S 19,5 20,S 21,S 22,S: 23,7 24,6 25,6 26,6

1

27,6 
14 17,9 lS,9 19,9 20,9 21,9 22,9' 23,9 24,S 25,S 26,S 27,S 
15 11S,0 19,0 20,0 21,0 22,0 23,0 24,0 25,0 26,0 27,0, 2S,0 
16 lS,l 19,1 20,1 21,1 22,1 23,1 24,1 25,1 26,1 27,1 ~ 2S,1 
17 I lS,2 19,2 20,2 21,2 22,2 23,2 24,2 25,2 i 26,3 27,3 i 2S,3 
IS ,lS,4 19,4 20,4 21,4 22,4 23,4 24,4 25,4 26,5 27,5: 2S,5 
19 ! lS,6 19,6 20,6 21,6 22,6 23,6 24,6 25,6 26,7 27,7' 2S,7 
20 IS,S 19,5' 20,S 21,S 22,S 23,S 24,S 25,S 26,9 27,9 2S,9 
21 lS,9 19,9: 20,9 21,9 22,9 23,9 24,9 25,9 27,0 2S,1 29,1 
22 19,1 20,1 I 21,1 22,1 23,1 24,1 25,1 26,1 27,2 2S,3 29,3 
23 19,3 20,3 21,3 22,3 23,3 24,3 25,3 26,3 27,4 2S,5 29,5 
24 19,5 20,5 21,5 22,5' 23,5 24,5 25,5 26,5 27,6 2S,7 29,7 
25 19,7 20,7: 21,7 22,7: 23,7 24,7 25,7 26,7 27,S 2S,9 29,9 
26 19,9 20,9 21,9 22,9 23,9 24,9 25,9 26,9 2S,0 129,1 30,1 
27 ; 20,1 21,1 22,1 23,1 24,1 25,1 26,1 27,1 2S,2 29,3 30,3 
2S 120,3 21,3 22,3 23,3 24,3 25,3 26,3 27,3 2S,4 129,5 30,5 
29 ,20,5 21,5 22,5 23,5 24,5 25,5 26,5 27,5 2S,6 I 29,7 30,7 
30 20,7: 21,7 22,7 23,7 24,7 25,7 26,7 27,7 2S,S! 29,9 i 31,0 
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milch auf den zur Verglelchung vereinbarten Wiirmegrad von 

Fleischmann. 

I I 27,8 28,7 29,7 i 30,7 31 7132,6 
27,8 28,7 29,7 30,7 31,7 32,6 
27,8 28,7 29,7 30,7 31,7 32,6 
27,8 28,7129,7 30,7 31,7 32,7 
27,9 28,8 29,8 30,8 31,8 32,8 
28,0 28,9 129,9 30,9 31,9 32,9 
28,1 29,0 30,0 31,0 32,0 32,9 
28,1 29,0 30,0 31,0 32,0 33,0 
28,1 29,1 30,1 31,1 32,1 33,1 
28,2 29,2 30,2 31,2 32,2 33,2 
28,3 29,3 30,3 31,3 32,3 33,3 
28,4 29,4

1

30,4 31,4 32,4 33,4 
28,5 29,5 30,5 31,5 32,5 33,5 
28,6 29,6 30,6 31,6 32,6 33,6 
28,8 29,8' 30,8 31,8 32,8 33,8 
29,0 30,0 31,0 32,0 33,0 34,0 
29,1 30,1 31,2 32,2 33,2 34,2 
29,3 30,3 31,4 32,4 33,4 34,4 
29,5 30,5 31,6 32,6 33,6 34,6 
29,7 30,7 31,8 32,8 33,8 34,8 
29,9 30,9 32,0 33,0 34,0 35,0 
30,1 31,1 32,2 33,2 34,2 35,2 
30,3 31,3 32,4 33,4 34,4

1
35,4 

30,5 31,5 32,6 33,6 34,6 35,6 
30,7 31,7 32,8 33,9 34,9 35;9 
30,9 31,9 33,0 34,1 35,2 36,2 
31,1 32,1 33,2 34,3 35,4 36,4 
31,3 32,3 33,4 34,5 35,6 36,7 
31,5 32,5 33,6 34,7 35,8 36,9 
31,7 32,7 33,9 35,0 36,1 37,2 
32,0 33,0 134,1 i 35,2 . 36,3 37,4 

I I . I I 
33,5 134,4 '135,3 '36,2 37,1138,0 0 
33,5 34,4 35,4 36,3 37,2 38,1 I 
33,5 34,5 35,5 36,4 37,3 38,2 2 
33,6 34,61: 35,6 ,36,5 37,4 38,3 3 
33,7 34,7 35,7 '36,6 37,5 38,4 4 
33,8 34,8 ,35,8 36,7 37,6 38,5 5 
33,8 34,8135,8 36,8 37,7 38,6 6 
33,9 34,9 35,9 36,9 37,8 38,7 7 
34,0 35,0! 36,0 37,0 37,9 38,8 8 
34,1 35,1 136,1 37,1 38,0 38,9 9 
34,2 35,2.36,2 37,2138,2 39,1 10 
34,3 35,3 I 36,3 37,3 38,3 39,2 II 
34,4 35,4 36,4 37,4 38,4 39,4 12 
34,6 35,6 36,6 37,6 38,6 39,6 13 
34,8 35,8 36,8 37,8 38,8 39,8 14 
35,0 36,0 37,0 38,0 39,0 40,0 15 
35,2 36,2 37,2 38,2 39,2 40,2 16 
35,4 36,4: 37,4 38,4 39,4 40,4 17 
35,6 36,6 37,6 38,6 39,6 40,6 18 
35,8 36,9 37,9 38,9 39,9 40,9 19 
36,0 37,1 38,2 39,2 40,2 41,2 20 
36,2 37,3 38,4 39,4 40,4 41,4 21 
36,4 37,5 38,6 39,7 40,7 41,7 22 
36,6 37,7 38,8 39,9 41,0 42,0 23 
36,9 38,0 39,1 40,2 41,3 42,3 24 
37,2 38,3 39,4 40,5 41,6 42,6 25 
37,4 38,5' 39,6 40,7 41,8 42,9 26 
37,7 38,8139,9 41,0 42,1 43,2 27 
38,0 39,1 40,2 41,3 42,4 43,5 28 
38,3 39,4 '140,5 41,6 42,7 43,8 29 
38,5 39,7,40,8 41,9 43,0 ,44,1 30 

I 
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Taballa I zur Barachnung de8 prozentl8ohan Gahalta8 der Milch an 
Trockan8ubstanz t aU8 dam 8pazlfl8chan Gawlcht 8 und dam prozantl8chan 

Fattgehalte fj nach Flel8chmann. 

11,2 f I I 
11,2 f I ! 

f £ 1,2 £ f ! 1,2 f £ £ 1,2 £ 

! I 

1,00 1,200 1,40 1,680 1,80 i 2,160 2,20 : 2,640 2,60 3,120 
1 212 1 692 1 172 1 652 1 132 
2 224 2 704 2 i 184 2 664 2 144 
3 236 3 716 3 I 196 3 676 3 156 
4 248 4 728 4 208 4 688 4 168 
5 260 5 740 5 220 5 700 5 180 
6 272 6 752 6 232 6 712 6 192 
7 284 7 764 7 244 7 724 7 204 
8 296 8 776 8 256 8 736 8 216 
9 308 9 788 9 268 9 748 9 228 

1,10 1,320 1,50 1,800 1,90 2,280 2,30 2,760 2,70 3,240 
1 332 1 812 1 292 1 772 1 252 
2 344 2 824 2 304 2 784 2 264 
3 356 3 836 3 316 3 796 3 276 
4 368 4 848 4 328 4 808 4 288 
5 I 380 5 860 5 340 5 820 5 300 
6 392 6 872 6 352 6 832 6 312 
7 404 7 884 7 : 364 7 844 7 324 
8 416 8 896 8 376 8 856 8 336 
9 428 9 908 9 388 9 , 868 9 348 

1,20 1,440 1,60 1,920 2,00 ·2,400 2,40 ! 2,880 2,80 3,360 
1 452 1 932 1 412 1 

i 

892 1 372 
2 464 2 944 2 424 2 904 2 384 
3 476 3 956 3 436 3 

I 
916 3 396 

4 488 4 968 4 448 4 928 4 408 
5 500 5 980 5 460 5 940 5 420 
6 512 6 992 6 472 6 952 6 432 
7 524 7 2,004 7 484 7 964 7 444 
8 536 8 016 8 496 8 976 8 456 
9 548 9 028 9 508 9 988 9 468 

1,30 1,560 1,70 2,040 2,10 2,520 2,50 ! 3,000 2,90 3,480 
1 572 1 052 1 532 1 012 1 492 
2 584 2 064 2 544 2 024 2 504 
3 596 3 076 3 556 3 036 3 516 
4 608 4 088 4 568 4 , 048 4 528 
5 620 5 100 5 580 5 

I 
060 5 540 

6 632 6 112 6 592 6 ; 072 6 552 
7 644 7 124 7 604 7 084 7 564 
8 656 8 136 8 616 8 096 8 576 
9 668 9 148 9 628 9 108 9 588 
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f_l_l'2 f J_ f _1_l~~~!_I'~fI>_~2_f L __ f _!_~'~f .. 
3,00 3,6~ 3,40 1 4,080 3,80 T4,560 4,20 5,04-;;- 4,60 .15'52~-

1 612 1 092 1 572 1 052 1 532 
2 624 2 104 2 584 2 064 2 544 
3 636 3 116 3 596 3 076 3 I 556 
4 648 4 128 4 608 4 088 4: 568 
5 660 5 140 5 620 5 100 5 580 
6 672 6 152 6 632 6 112 6 592 
7 684 7 164 7 644 7 124 7 604 
8 696 8 176 8 656 8 136 8 616 
9 708 9 188 9 668 9 148 9 628 

3,10 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

3,20 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

3,720 
732 
744 
756 
768 
780 
792 
804 
816 
828 

3,840 
852 
864 
876 
888 
900 
912 
924 
936 
948 

3,30 3,960 
1 972 
2 984 
3 996 
4 4,008 
5 020 
6 032 
7 044 
8 056 
9 068 

3,50 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9· 

3,60 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

3,70 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

4,200 
212 
224 
236 
248 
260 
272 
284 
296 
308 

4,320 
332 
344 
356 
368 
380 
392 
404 
416 
428 

4,440 
452 
464 
476 
488 
500 
512 
524 
536 
548 

3,90 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

4,00 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

4,10 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

4,680 
692 
704 
716 
728 
740 
752 
764 
776 
788 

4,800 
812 
824 
836 
848 
860 
872 
884 
896 
908 

4,920 
932 
944 
956 
968 
980 
992 

5,004 
016 
028 

4,30 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

4,40 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

4,50 
1 
2 
3 
4 I 

5 
6 
7 
8 
9 

5,160 
172 
184 
196 
208 
220 
232 
244 
256 
268 

5,280 
292 
304 
316 
328 
340 
352 
364 
376 
388 

5,400 
412 
424 
436 
448 
460 
472 
484 
496 
508 

4,70 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

4,80 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

4,90 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

5,640 
652 
664 
676 
688 
700 
712 
724 
736 
748 

5,760 
772 
784 
796 
808 
820 
832 
844 
856 
868 

5,880 
892 
904 
916 
928 
940 
952 
964 
976 
988 
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f 11,2 f I f 1 1,2 f I f 1,2 £ I f 1,2 f I 

5,00 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 

9 ! 

5,10 
1 
2 
3 
4 

6,000 5,26 
012 7 
024 8 
036 9 
048 
060 5,30 
072 1 
084 2 
096 3 
108 4 

5 
6,120 6 

132 7 
144 8 
156 9 

5 I 180 5,40 168
1 6 i 192 1 

7 204 2 
8 216 3 
9 228 4 

5,20 
1 

2 I 
3 ! 
4 

5 
6 
7 
8 
9 

! 

1

6,312 
324 

I 336 
348 

6,360 
372 
384 
396 
408 
420 
432 
444 
456 
468 

6,480 
492 
504 
516 
528 
540 
552 
564 
576 
588 

5 

6,240 
252 
264 
276 
288 
300 5,50 6,600 

5,51 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

5,60 
1 

6,612 
624 
636 
648 
660 
672 
684 
696 

I 708 

6,720 
732 
744 
756 
768 

5,77 
8 
9 

I 
1 6,924 

I 936 
948 

I 

5,80 6,960 
1 972 
2 984 
3 996 
4 7,008 
5 I 020 
6 I 032 
7 i 044 
8 056 
9 I 068 

2 
3 
41 
5 
6 
7 
8 i 
9 ! 

780 15,90 7,080 
792 1 092 
804 2 104 
816 3 116 

5,70 
1 
2 
3 
4 
5 
6 

828 4 128 

1 6,840 
I 852 
1 864 

I 876 
888 

i 900 
912 

5 140 
6 I 152 
7 164 
8 I 176 
9! 188 

, 
6,00 17,200 
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Tabelle II zur Berechnung des prozentischen Gehaltes der Milch an 
Trockensubstanz taus dem spezlflschen Gewichte s und dem prozentlschen 

Fettgehalte fj nach Fleischmann. 

..; 

~'·r 'II-: ! "d! '" 
, 

I "d ' '" 
, 

1 "d I '" "" "" <:- ~ ~_ I ~ =~ <:- ' , <:-
B~~ ~ 8~~ I ~ 8~~ ! 

10 
8~!l I 10 

8 ~~ 

I 

10 
<C <C <C "", <C " '" <C "", <C 

0< ... CIS'", t'II 

I 
<N" " i <N" 0> c<I" Eo< c<I Eo< c<I Eo< Eo< Eo< , -, =i= 

' 7,107 19,0 14,967 23,2 i 6,042 27,4 31,6 8,163 35,8 9,211 
1 ,994310685 133 7 188 9 236 
2 i 5,021 4 093 6 158 8 213 36,0 9,261 
3 I 47 5 119 7 183 9 239 1 

I 

285 
4 i 72 6 I 144 8 208 32,0 8,264 2 310 
5 98 7 I 170 9 234 1 289 3 335 
6 i 122 8 I 195 28,0 7,259 2 314 4 360 
7 149 'I 221 

1 284 3 339 5 385 
8 , 173 24,0 6,246 2 309 4 364 6 409 
9 ' 199 1 271 3 334 5 389 7 434 

20,0 ! 5,225 2 I 297 4 360 6 I 414 8 459 
1 

, 

251 3 ! 322 5 385 7 I 439 9 484 
2 277 4 348 6 410 8 464 37,0 9,509 
3 302 5 373 7 435 9 489 1 533 
4 328 6 i 398 8 460 33,0 8,514 2 558 

, 3 583 5 353 7 ! 424 9 485 1 539 
6 379 8 I 449 29,0 7,511 2 563 4 

I 

608 
i 5 632 7 405 9 475 1 536 3 588 I 

8 430 16,500 6 , 657 25,0 2 561 4 613 i 
9 456 1 I 525 3 586 5 638 7 682 , 

21,0 ! 5,481 2 551 4 611 6 663 8 707 

1 i 507 3 576 5 636 7 688 9 732 , 
38,0 9,756 2 I 532 4 601 6 662 8 713 , , 

781 3 
, 

558 5 627 7 687 9 738 1 

4 I 584 6 652 8 
, 

712 2 806 
34,0 8,763 3 830 5 609 7 677 9 I 737 1 788 855 6 635 8 i 703 I 4 

30,0 i 7,762 2 813 5 880 7 660 9 728 1 787 3 838 6 904 8 686 26,0 i 6,753 2 812 4 863 929 7 9 711 1 779 3 837 5 888 954 8 
22,0 5,737 2 804 4 863 6 912 9 979 

1 762 3 829 5 888 7 937 39,0 1 10,003 2 788 4 855 6 913 8 962 1 ' 028 
3 813 5 880 7 938 9 987 2 053 
4 839 6 905 8 963 35,0 9,012 3 077 
5 I 864 7 I 

I 
930 9 988 1 037 4 102 

6 
! 

890 8 956 31,0 8,013 2 062 5 127 
7 

I 
915 9 981 1 038 3 087 6 151 

8 941 27,0 '7,006 2 063 4 ' III 7 176 
9 966 1 032 3 088 5 136 8 201 

23,0 ,5,992 2 057 4 113 6 161 9 225 
1 ~ 6,017 3 082 5 138 7 

I 
186 40,0 : 10,250 
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IV. Kasel). 
Probeentnahme und Vorbereitung der Kaseproben. 

"Der zur Untersuohung gelangende Teil des Kases darf nioht der 
Rindensohioht oder dem inneren Teile entstammen, sondern muB einer 
Durohsohnittsprobe entspreohen. Bei groBen Kasen entnimmt man mit 
Hilfe des Kasesteohers senkreoht zur Oberflache ein zylindrisohes Stiiok, 
bei kugelformigen Kasen einen Kugelaussohnitt. Kleine Kase nimmt 
man ganz in Arbeit. Die zu entnehmende Menge soIl etwa 500 g betragen. 

Die Versendung der Kaseproben muB entweder in gut gereinigten, 
schimmelfreien und versohlieBbaren GefaBen von Porzellan, glasiertem 
Tone, Steingut oder Glas oder in Pergamentpapier eingehiillt gesohehen. 
Harte Kase zerkleinert man vor der Untersuchung auf einem Reibeisen; 
weiohe Kase werden mittels einer Reibkeule in einer Reibsohale zu einer 
gleiohmaBigen Masse verarbeitet. 

Ausflihrung der Untersuchung. 
Die Auswahl der bei der Kaseuntersuchung auszufiihrenden Be· 

stimmungen riohtet sioh naoh der Fragestellung. Handelt es sioh urn 
die Entsoheidung der Frage, ob Milohfettkase oder Margarinekase vor
liegt, so geniigt die Untersuohung des Kasefettes. 

Do. das Material nicht immer gleichm1iJ3ig ist, behandelt man erst ein 
grilJleres Stiick, das fiir die ganze Analyse ausreicht und entnimmt davon die 
notigen Mengen. 

1. Bestimmung des Wassers und der Trockensubstanz. 
3 bis 5 g Kasemasse werden in einer Platinsohale mit gegliihtem 

Sande oder Bimssteinpulver so gut wie moglioh vermisoht, zuerst einige 
Tage im evakuierten Exsiocator und darauf im Dampftrookensohrank 
8 Stunden lang getrooknet oder ohne Sand u. s. w. bei 103-105° im 
Glyoerinwassertrookensohrank. 

2. 8estimmnng des Fettes. 
"Man bringt 3 bis 5 g Kasemasse in einen Morser, auf dessen Boden 

sioh eine entspreohende Menge gegliihter Sand befindet, und erwarmt den 
Morser einige Stunden im Dampftrookensohranke. Darauf zerreibt man 
die Masse mit Sand, fiillt diese Misohung in eine entfettete Papierhiilse, 
spiilt die Sohale mit entwassertem Ather naoh und zieht die Misohung 
im Extraktionsapparat 4 Stunden mit entwassertem Ather aus. Die 
Kasesandmisohung wird darauf noohmals zerrieben und wiederum zwei 
Stunden extrahiert. SohlieBlich wird der Ather abdestilliert, der Riiok
stand eine Stunde im Dampftrookensohranke getrooknet und gewogen." 

Die Methode gibt namentlioh bei mageren Kasen kein zuver
lassiges Resultat. 

Ratzlaff 2) gibt folgende, auoh von Siegfeld 3) naohgepriifte 
und empfohlene Methode an: 3 bis 5 g in einem KOlbohen von etwa 

') Siehe Anmerkung 2 S. 75. 
2) Milch-Ztg. 1903. 311. 65. bzw. Zeitschr. f. Untcrs. d. Nahr.- u. GenuJlm. 

1904. 7. 409 . 
. 8) Ebenda 1904. 33. 289. Derselbe, siehe auch Milchwirtsch. ZentralbJ. 

1910. 352 iiber Wasser- u. Fettbestimmung in Kiise. 
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30 ccm abwagen und mit 10 ccm Salzsaure (1,125) bis zur vollstandigen 
.Uisung unter Umschwenken iiber kleiner Flamme erhitzen, dann noch 
8 bis 10 Minuten im schwachen Sieden erhalten. Nach Abkiihlung in 
eine Gottliebsche Rohre gieBen (vergl. Milch S. 133) und das KOlbchen 
2 bis 3·mal (im ganzen mit 25 ccm) Ather nachspiilen; dann 25 ccm 
Petroleumather zufiigen u. s. w.; weiter verfahren wie bei Milch, Methode 
Gottlieb-Rose-Farnsteiner, angegeben ist. 

K. Windisch 1) fiihrt die Methode in ahnlicher Weise, aber ohne 
Gottliebsche Rohre aus. 

Bei iiberreifen Kasen und solchen, welche Zusatze erhalten haben, 
empfiehlt sich nach Devarda eine Reinigung des Rohfettes durch Auf
IOsen im kalten Ather. 

Beziiglich weiterer ]fettbestimmungsmethoden , namentlich fiir 
technische Zwecke sei auf das acidbutyrometrische Verfahren nach 
Gerber, sowie auf das neue lipometrische Verfahren nach Burstert 2) 

verwiesen. 
Man gibt im allgemeinen den Fettgehalt nicht als solchen Bondern alB 

Fettgehalt der Trockensubstanz an. 

S. Bestimmnng des Gesamtstickstoirs. 
,,1 bis 2 g Kasemasse werden in einem RundkOlbchen aus Kaliglas 

mit 25 ccm konzentrierter Schwefelsaure und 0,5 g Kupfersulfat gekocht, 
bis die Fliissigkeit farblos (griin) geworden ist; man verfahrt dann weiter 
wie bei der Bestimmung des Kaseins in der Butter." 

4. Bestimmnng del' loslichen Stickstoirvel'bindnngen. 
,,15 bis 20 g Kiisemasse werden bei etwa 4()O C getrocknet und 

die getrocknete Masse in der unter No.2 angegebenen Weise mit 
Ather extrahiert. 10 g der fettfreien Trockensubstanz verreibt man mit 
Wasser zu einem diinnfliissigen Breie, spiilt diesen in einen 500ccm-Kolben, 
fiillt mit Wasser bis zu etwa 450 ccm auf und laBt das Ganze unter zeit
weiligen Umschiitteln 15 Stunden bei gewohnlicher Temperatur stehen. 
Dann fiillt man die Fliissigkeit bis zur Marke auf, schiittelt um und filtriert. 
100 ccm Filtrat werden in einem RundkOlbchen aus Kaliglas eingedampft 
und der Riickstand mit 25 ccm konzentrierter Schwefelsaure und 0,5 g 
Kupfersulfat gekocht, bis die Fliissigkeit farblos wird. Zur Bestimmung 
des Stickstoffes verfahrt man dann weiter wie bei der Bestimmung des 
Kaseins in der Butter." 

TIber Trennungsverfahren L. L. van ~lyke und E. B. Hart, 
Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 1905, 9, 168 (Refer.). 

5. Bestimmung del' freien SaUl'e. 
,,10 g Kasemasse werden mehrmals mit Wasser ausgekocht, die 

Ausziige vereinigt, filtriert und auf 200 ccm aufgefiillt. In 100 ccm der 
Fliissigkeit titriert man nach Zusatz einiger Tropfen einer alkoholischen 
Phenolphtaleinlosung die freie Saure mit 1/IO"Normal-Alkalilauge. Die 
Saure des Kases ist auf Milchsaure zu berechnen; 1 ccm l/lO-Normal
Alkalilauge entspricht 0,009 g Milchsaure." 

1) Arbeiten aus dem Kais. Gesundh.-Amte 1900. 17. 281. 
') Siehe die Gebrauchsanweisungen zu den beiden ietzten Yerfahrcn 

Bowic Bur s t e r t, Zentralbl. f. Milchwirtschaft 1908, 4, 193. 
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6. Bestimmnng der Mineralbestandteile (besonders Kochsalz). 
,,3 his 5 g Kasemasse werden in einer Platinschale mit kleiner 

Flamme verkohlt. Weiter wird wie bei der Bestimmung der Mineral
bestandteile in der Butter verfahren, ebenso bei der Bestimmung des 
Kochsalzes in der Kaseasche." 

Zur Vermeidung von NaOI-verlusten versetzt man die Kasemasse 
mit der gleichen Menge wasserfreier Soda und erhitzt vorsichtig. Die 
durch Auslaugung der Kohle gewonnene LOsung wird dann auf Cl bezw. 
NaCl weiter untersucht. 

7. Bestimmung des 11lilchzuckers. 
Die Kasemasse muB getrocknet und entfettet werden (s. S.156); 

darnach wird der Milchzucker mit Wasser ausgezogen und im Auszug 
wie bei Milch bestimmt. Man kann den Milchzucker auch als Diffe
renzzahl angeben. 

8. Untersuchung des Kasefetts auf seine Abstammung. 
a) Ahscheidung des Fettes aus dem Kase. 

"a) 200 bis 300 g zerkleinerte Kasemasse werden im Trocken
schrank auf 80 bis 900 0 erwarmt. Nach einiger Zeit schmilzt das Kiise
fett ab; es wird abgegossen und durch ein trockenes Filter filtriert." 
(Nur bei Hartkasen anwendbar.) 

,,(I) 200 g Kasemasse werden mit Wasser zu einem Breie angerieben. 
Der Brei wird mit soviel Wasser (nebst einem Zusatz von KOH) in eine 
Flasche von 500 bis 600 cern Inhalt mit mogliehst weitem Halse gespiilt, 
daB insgesamt etwa 400 cern verbraucht werden. Schiittelt oder zentri
fugiert man die gesehlossene Flasehe, so seheidet sich das Kiisefett in 
der Form von Butter oder Margarine an der Oberfliiehe abo Die Butter 
oder Margarine wird abgehoben, mit Eis gek;iihlt, ausgeknetet, gesehmolzen 
und das Fett durch ein troekenes Filter filtriert." 

Besser ist folgende Methode von K. Windisch 1). 50 bis 100 g 
zerkleinerte Kiisemasse in Reibsehale mit der 1 % bis 2-fachen Menge 
Salzsaure (1,125) zerreiben, Masse im Beeherglase im kochenden Wasser
bade erhitzen, bis Fett als klare olige Schicht sich an der Oberflache 
abscheidet. Einstellen in eiskaltes Wasser, herausheben der erstarrten 
Fettschicht, abspiilen mit Wasser, dann in Porzellanschale mehrmals 
mit warmem Wasser zur Entfernung von HOI-resten umschmelzen, Fett 
wieder etstarren lassen, abtrocknen und nach dem Schmelzen filtrieren. 

Das erhaltene Fett enthalt noeh Seife und freie Fettsiiuren, eignet 
sich also noch nicht zu allen Bestimmungen. 

Urn neutrales Fett, wie es zur eingehenden Untersuchung auf 
fremde Stoffe absolut notig ist, zu erhalten, lost man nach K. Windisch 
das ausgeschmolzene Fett in Alkohol und Ather, setzt einige Tropfen 

1) Arbeiten aus dem Kais. Geslmdb.-Amte 1898. 14. 554 und 1900. 17. 
281; andere Methoden sind angegeben von O. Hen Z 0 I d, Milch-Ztg. 1895. 
729; O. Devarda, Zeitschr. f. analyt. Chemie 1897. 3.,751; A. Kirsten, 
Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genullm. 1898. 1. 742. P. Buttenberg und 
W. Konig mischen den Kase, wenn das direkte Ausschmelzen des Fettes nicht 
gelingt, mit soviel entwassertem Na,SO" dall eine kriimmelige Masse entsteht, 
die dann mit Petrolather behandelt werden kann, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.
u. Genullm. 1910, 19. 478. 
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PhenolphtaleinlOsung zu und versetzt unter kraftigem Umschiitteln 
so lange wasserige KaliIauge zu, bis aIle Fettsauren neutralisiert sind 
(Bildung von zwei Schichten). Nach Abdunsten des Alkohols und Athers 
(bei niederer Temperatur) kann man den neutralen Fettkuchen abheben; 
nach dem Abtrocknen mit Filtrierpapier wird das Fett geschmolzen 
und dann durch ein trockenes Filter filtriert. 

b) Untersuchung des Kasefettes. 
"Das Kasefett wird nach denselben Grundsatzen wie Butterfett 

(s. S. 80) untersucht. Handelt es sich um Margarinekase, so ist noch 
foigende Priifung des Kasefetts auszufiihren: 

Schatzung des Sesamolgehaltes des Kasefetts. 
1 ccm Kasefett wird mit 9 ccm BaumwollsamenOl, das, nach dem 

unter S. 93 beschriebenen Verfahren gepriift, mit Furfurol und Salzsaure 
keine Rotfarbung gibt, vermischt. Man priift die Mischung nach dem
selben Verfahren auf SesamOl. Hat das Kasefett den vorbeschriebenen 
Gehalt an SesamOl, von der vorgeschriebenen Beschaffenheit, so mull die 
SesamOlreaktion noch deutlich eintreten." 

Mikroskopische Untersuchung sowie Untersuchung auf 
fremde Beimengungen wie Mehl, Kartoffeln, Farbstoffe, anorganische 
Stoffe (auller NaCI) , MetalIe, Kupfer, Zinn (Stanniol) u. s. w. in iib
licher Weise, siehe auch Abschnitt Gebrauchsgegenstande. Die bak
teriologische Untersuchung (Feststellung der Kasefehler) siehe im 
bakteriologischen Teil. 

Beurteilung. 
AuBer dem Nahrungsmittelgesetz finden noch die Bestimmungen 

des Gesetzes betr. den Verkehr mit Butter, Kase, Schmalz und deren' 
Ersatzmitteln vom 15. Juni 1897 Anwendung, letzteres betrifft aber nur 
Margarine- (Kunst-) kase und Vorschriften fiir den Verkauf desselben. 
Ais Verfalschungen 1 ) bezw. Nachmachungen kommen in Betracht: Be
schwerungsmittel (event. auch aus UmhiilIungen stammend), wie MehI, 
Kartoffeln, Kreide, Schwerspat und sonstige Stoffe sowie Konservierungs
mittel, ungeniigender Fettgehalt, bezw. Unterschiebung einer fett
armeren Sorte fUr eine fettreichere, von Margarinekase fiir Milch
kase, zu hoher Wassergehalt (bei frischem Kase). Kiinstliche Farbung 
ist wie bei Butter im allgemeinen jedoch zuliissig, sofem nicht besondere 
Tauschungen vorgenommen sind oder giftige Farbstoffe in Betracht 
kommen. Der Fettgehalt hangt im allgemeinen mit den Handelsbe
zeichnungen zusammen. Zum Teil herrschen in einzelnen Gegenden 
beziiglich Benennung im Handel und Verkehr noch bedauerliche und 
den Bestimmungen des Nahrungsmittelgesetzes zuwiderlaufende Ge
pflogenheiten, z. B. daB als "Sahnenkase" ein ordinarer aus Mager
milch hergestellter Kiimmelkase bezeichnet wird. Die Mehrzahl der 
Kaufer diirfte indessen davon keine Kenntnis haben. Mangels be
stimmter gesetzlicher Vorschriften fiir den Fettgehalt hat man sich an 
die iibliche Zusammensetzung der einzelnen Kasegattungen zu halten 

') Hilfsmittel wie verdiinnte Salzsaure zurn .Ansauem des Rahms oder 
von Natriumbicarbonat zum Konservieren des Quarks, von Salpeter zur Ver
hindernng des Blahens sollen nach Ansicht der Praktiker zulii.ssig sein. 
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und darnach die Beurteilung event. noch untel' Beriicksichtigung del' 
Ortsiiblichkeit vorzunehmen. Vergl. z. B. P. Buttenberg 1) und 
F. Guth betr. Camembertkase u. s. w. 

Bei einzelnen Kasesorten z. B. beim Tilsiter, Romadour u. s. w. vari
iert der Fettgehalt und man unterscheidet dann zwischen Rahm-, voll
fetten, fetten und halbfetten und Magerkasen oder auch, wie dies in 
der Kasereipraxis geschieht, mit Angabe von Fettgehaltsstufen z. B. 
3/4-fett, %-feU, Va-feU u. s. w. Unter Rahmkase versteht man solche, 
welche aus Rahm bezw. aus Vollmilch mit Rahmzusatz hergestellt 
sind. Vollfette Kase werden aus Vollmilch oder aus Milch vom Dureh
schnittsfettgehalt der betreffenden Gegend, Fettkase e!4 -kase) aus 
schwachabgerahmter oder einem Gemisch von Vollmilch und halb
abgerahmter, Halbfettkase aus einem Gemisch gleicher Teile Voll
und Magermilch oder dementsprechend entrahmter Milch, Magerkase 
aus ganz entrahmter Milch bereitet. Die Bezeichnungen werden neuer
dings nicht selten auch nicht nur im Engros,- sondem auch im Detail
handel beniitzt, z. B. vollfetter Tilsiterkase; selbstversmndlich miissen 
solche Kasesorten dementsprechenden Fettgehalt aufweisen. 

Auf Grund bisheriger Erfahrungen 2) kann man 
bei Rahmkase iiber 55 % FeU in der Trockensubstanz 
bei vollfetten Kasen etwa . 45-55 % FeU in der Trockensubstanz 
bei fetten Kasen etwa 40 % FeU in der Trockensubstanz 
bei halbfetten Kasen etwa 25-30 % Fett in der Trockensubstanz 
bei Magerkase unter . . . 25 % Fett in der Trockensubstanz 
erwarten. 

Bei Emmenthalerkase betragt der Fettgehalt 48-52 %, Gouda
kase wird mit einem Minimalfettgehalt von 45 %, Edamerkase von 40 % 
gearbeitet. Die Allgauer Weichkase (Romadour, Limburger, Weil3lacker) 
werden mit einem Fettgehalt der Trockensubstanz von mindestens 30,35 
und 40 % hergestellt und in verschieden gefarbten Umhiillungen verkauft. 

Ganzer oder teilweiser Ersatz des Butterfettes durch Fremdfette 
ist Nachmachung bezw. Verfalschung. Betr. Kennzeichnung von Mar
garinekase durch Sesamol siehe das Gesetz vom 15. Juni 1897. Neuer
dings hat P. Buttenberg 3) und W. Konig in Krauterkasen Cocos
nuBfett nachgewiesen. Die mi13brauchliche Verwendung von Herkunfts
bezeichnungen wie z. B. echter Gervaiskase fiir ein inIandisches nachge
machtes Fabrikat muB als Nachmachung angesehen werden. 1m allge
meinen werden aber besondere Unterschiede nicht gemacht und ist die 
Herkunftsbezeichnung zur Gattungsbezeichnung geworden, z. B. gilt als 
Schweizerkase nicht nur der in der Schweiz, sondem auch in Deutsch
land u. s. w. gewonnene Kase dieser Art. 

Verdorbene bezw. fehlerhafte und gesundheitsschadliche Kase_ 
entstehen vielfach durch Mikroorganismen (siehe bakteriologischen Teil) 
oder durch giftige Metalle wie Blei, Kupfer, Zinn (Stanniol) 4) oder 
anderweitige, oft gar nicht oder schwer festzustellende Ursachen. 

1) Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genu/lm. 1907. 14. 677; 1908. 1i>. 416. 
1910. 1tl. 475 . 

• ) H. Weigmann, Zeitschr, f. Unters. d. Nahr.- u. Genu/3m. 1910.20. 
376 (Beratungen der fro Vereinigung Deutscher Nahrungsmittelchemlker 1910) . 

• ) Ebimda 1909. 18. 413 • 
• ) A. E c k a r d t , ttber Zinnvergi!tungen. Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.

u. GenuBm. 1909. 18. 193. 



Fleisch- und Wurstwaren. 161 

Die bekanntesten Kiisefehler sind: Fleckenbildung, (blau, rot, 
schwarz u. s. w.), meist von auBen nach innen fortschreitend; abnormer 
Geschmack wie bitter, seifig, talgig, sauer, auch faulig; Risse oder liber
miiBig weiche Beschaffenheit; Bliihen (gasbildende Bakterien), Gliisler 
(schwache Lochbildung bei Schweizerkiise) ist sprode und zerfiiUt oft 
leicht beim Schneiden; NiBler (sehr zahlreiche kleine LOcher oder Augen). 

V. Fleisch, Wurstwaren und Fleischkonserven 
auch Fischkonserven ond dergl. sowie Eier. 

Fleisch- und Wurstwaren 1). 

Probeentnahme. 
Bei der Entnahme der Proben bezw. des Untersuchungsmaterials 

kommt es im wesentlichen darauf an, gute Durchschnittsmuster zu er
halten bezw. eine griindliche Durchmischung des Materials vorzunehmen. 
Die erlassenen Ausfiihrungsbestimmungen vom 28. Juli 1902 bezw. 
22. Februar 1908 Anlage c zum Schlachtvieh- und Fleischbeschaugesetz 
vom 3. Juni 1910 schreiben nachstehendes betr. Probeentnahme zur 
chemischen Untersuchung von Fleisch und zubereiteten Fetten vor und 
konnen auch bei der allgemeinen Nahrungsmittelkontrolle gegebenen
falls zur Richtsclmur dienen: 

A. Probeentnahme zur chemischell Untersuclmng yon .Il'leisch 
ansgenommen zubereitete Fette. 

(Vgl. § 11 bis 14 und 16 der Ausfiihrungsbestimmungen D; Anlage c.) 
Die Probeentnahme geschieht, soweit angangig, durch den mit der Unter

suchung betrauten Chemiker, sonst durch den als Beschauer bestellten appro
bierten Tierarzt. 

I. Die Auswahl der Proben geschieht naoh folgenden 
Grundsiitzen: 

1. Bei frischem Fleische (§ 13, Abs. 2 der Ausfiihrungsbestimmungen D): 
Es ist von jedem verdiichtigen Tierkorper eine Durchschnittsprobe in 

der Weise zu entnehmen, daB an mehreren (etwa 3-5) Stellen Proben im Gc-

I) Die Untersuchung von Fleisch auf GenuBtauglichkeit bezw. Ver
dorbenheit im Sinne des Schlachtvieh- und Fleischbeschaugesetzes ist Sache 
der dafur aufgestellten Tierarzte und· Laienfieischbeschauer. Die Pflichten und 
Befugnisse derselben sind in den Ausfiihrungsbestimmungen des genannten Gc
setzes vorgeschrieben. Die Untersuchung des Fleisches und namentlich der 
Fette auf fremde und gesundheitsschadliche Zuaatze ist dem Chemiker (Nah
rungsmittelchemiker) zugewiesen. Die neuerdings fur die Unterscheidung der 
Blut·, EiweiB- und Fleischarten in Anwendung gebrachte u: hie n hut Babe 
biologische Methode kann von Tierarzten und Nahrungsmittelchemikern aus
gefiihrt werden. Der Nachweis von Verdorbenheit (Fleischfaulnis, Ranzig
keit und andere Veranderungen) im Sinne des Nahrungsmittelgesetzes raUt 
in die Kompetenz der Arzte, Tierarzte und Nahrungsmittelchemiker. Die 
~'rage der Gesundheitsschadlichkeit ist dem Arzt zur Begutachtung uberlassen. 
Sofern der Nachweis von Ver.lorbenheit. und Gesundheitsschadlichkeit sich nicht 
\ediglich auf auBere Merkmale oder auf bakterio\ogische Feststellungen (z. B. 
Nachweis von pathogenen Bakterien, Paratyphus u. s. w.) grundet, ilit der 
Chemiker imstande, auch noch chemische Methoden zu Rate zu ziehen. 

Die Untersuchung von Fleisch- und Wurstwaren u. s. w. auf Konser
vierungsmittel, Metalle, Farbstoffe, Mehl u. s. w., sowie die Ermittelung del'
Zusammensetzung hinsiohtlich Niihrwert u. B. w. gehort ausschlieBlich zum chemi
schen Gebiet. 

Bujard-Baier. 3. Auf!. 11 
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samtgewichte von etwa 500 g abgetrennt werdcn. Die einzelnen Proben sind 
moglichst der Aui.lenseite in Form dicker lIIuskelstiicke an saftigen Stellen des 
Tierkorpers zu entnehmen. 

2. Bei zubereitetem .I<'leische: 
a) Zur Feststellung, ob dem Verbote des § 5, No.2 del' AusfiihrungR

bestimmungen D zuwidcr Pferdefleisch unter falscher Bezeichnung einzufiihren 
versucht \Vird, ist aus "dem" verdachtigen Fleischstiick eine Durchschnitts
probe im Gesamtgewichte von 500 g zu entnehmen, wobei moglichst Stellen 
mit fetthaltigem Bindegcwebe auszusuchen sind. 

b) Zur Untersuchung, ob das Fleisch mit einem der im § 5, No.3 del' 
Ausfiihrungsbestimmungen D verbotenen Stoffe behandelt worden ist, sind die 
Probcn nach folgenden Grundsatzen zu entnehmen: 

«) Durchschnittsproben im Gesamtgewichte von 500 g sind zu cnt,nehmen: 
"Bei gleichartigen Sendungen im Sinne des § 12, Abs. 3 del' Ausfiih

rungsbestimmungen D nach den Grundsatzcn des § 14, Abs. 3, 4 ebenda, 
im iibrigen aus jedem cinzclnen Fleischstiicke, bei Speck jedoch nur aus 

ctwaigen verdachtigen Stiicken und bei Diirmen nur aus etwaigen verdiichtigen 
Packstticken. " 

Fiihrt die chemische Untersuchung auch nul' bei einer Probe aus einer 
gleichartigen Sen dung zu einer Beanstandung, so "ist gemaB § 12, Abs. 4 cbcnda 
zu verfahren. 

Die Durchsehnittsprobe ist, abgesehen von Darmen, so auszuwiihlen, 
daB neben moglichst groBen Fliichen der AuBenseite aueh tiefere Fleisch- oder 
Fettschiehten mitgenommen werden. Sind an del' AuBenseite Anzeichen Ton 
Konservierungsmitteln walll'nehmbar, so sind diese Stellen bei der Probeent
nahme zu beriicksichtigen. 

til Bei Fleisch, welches von Pokellake eingeschlossen ist odeI' ;;,uBerlieh 
die Anwcndung Ton Konservesalz erkennen laBt (,gl. § 14, Abs. 4 ebenda), 
wird auBerdem cine Probe del' Lake (mindestens 200 ccm) oder, wenn moglich, 
des Salzes (bis zu 50 g) entnommen. 

c) "Aus Schinken in Postsendungen bis zu 3 Stiick, aus anderen Post
sendungen, im Gewichte bis zu 2 kg, ferner aus Sendungen, die nachweislich 
als Umzugsgut von Ansiedlern und Arbeitern eingefiihrt werden, sind Proben 
nul' im Yerdachtsfalle zu entnehmen." 

II. Die weitereBehandlung derProben geschieht nach folgen
den Grundsatzen: 

1. Die Proben sind dergestalt zu kennzeichnen, daB ohne weiteres fest
gestellt werden kann, aus welchen Packstiicken sie entnommen wurden. 

2. In einem besonderen Schriftstiicke sind genaue Angaben zu machen 
liber die Herkunft und Abstammung des Fleisches sowie iiber den Umfang 
del' Sendung, del' die Proben entnommen wurden. \Verden bei del' Probecnt
nahme besondere Beobachtungen gemacht, welche vermuten lassen, daB das 
Fleisch unter "die Vel'bote" in § 5, No.2 und 3 del' Ausfiihrungsbestimmungen 
D fallt, odeI' wurde die Probeentnahme auf Grund derartiger Beobachtungen 
veranlai.lt, so ist eine Angabe hieriiber gleichfalls in das Schriftstiick aufzu
nehmen. Bei gesalzenem Fleische ist zugleich anzugeben, ob dasselbe in Pokel
lake odeI' Konservesalz eingehiillt lag. 

3. Zur Verpackung sind sorgfaltig gereinigte und gut verschloBsene Ge
fiiBe aus Porzellan, steingut, glasiertem Ton odeI' Glas zu verwenden; in Er
mangelung solcher GefaBe diirfen aueh Umhiillungen von starkem Pergament
papier zur Verwendung gelangen. 

4. Die Aufbewahrung odeI' Versendung del' Pokellake erfolgt in gut ge
reinigten, dann getrockneten und mit neuen Korken versehenen Flaschen aus 
farblosem Glase. 

5. Ronservesalz wird ebenfalls in GiasgefaBen aufbewahrt und verschiekt. 
6. Die Proben sind, sofern nicht ihre Beseitigung infolge Verderbens 

notwendig wird, so lange in geeigneter 'Weise aufzubewahren, bis die Entschei
dung iiber die zugehtlrlge Sendung getroffen 1st. 
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B. Probeentnaltme ZUl' cltemischen Untersuchung zubereiteter 
Fette. 

(Vgl. §§ 15 und 16 del' Ausfiihrungsbestimmungen D.) 
1. Auf die Probeentnahme findet die Bestimmung unter A Abs. 1 An

wendung. Ausnahmsweise konnen hiermit andere Personen, welche genligende 
Kenntnisse nachgewiesen haben, betraut werden. 

2. Durchschnittsprobcn im Gesamtgewichte von 250 g sind zu ent
nehmen: 

a) wenn die Sendung aus einern oder zwei Packstlicken besteht, oder 
wenn sie aus mehr als zwei Packstlicken besteht, ohne daB eine gleichartige 
Sendung im Sinne des § 12, Abs. 3 der Ausfiihrungsbestirnrnungen D vorliegt, 
aus jedem Packstlicke; 

b) wenn die Sendung aus mehr als zwei Packstiicken besteht'und im vor
genannten Sinne gleichartig ist, aus "jedem" gernaB § 15, Abs. 5 ebenda aus
zuwahlenden Packstlicke; 

c) wenn die Untersuchung "infolge einer Stichprobenbeanstandung aus
gedehnt werden muB", gemili3 § 12, Abs. 4 ebenda aUB allen Packstlicken "del' 
gleichartigen" Sendung. 

Die Durchschnittsproben sind an mehrcren Stellen des Packstlickes zu 
entnehrnen; zweckmaBig bedient man sich hierbei eines Stechbohrers aus Stahl. 

"Aus Postsendungen und \Yarenproben im Gewichte bis zu 2 kg, ferner 
bei Sendungen, die nachweislich als Umzugsg)lt von Ansiedlern und Arbeitern 
eingefUhrt werden, sind Proben zur Untersuchung gemaB § 15, Abs. 3 ebenda 
nul' im Yel'dachtsfalle zu cntnehmen." 

3. Die Durchschnittsproben sind dergestalt zu kennzcichnen, daB ohne 
weiteres festgestellt werden kann, aus welchen Packstiicken sie entnommen 
wurden. 

4. In cinem besondercn Schriftstlicke sind genaue Angaben zu maclten 
libcr die Herkunft und Abstammung des Fettes, "tiber den Namen und \\'ohn
ort dcs Empfiingers, libel' Zeichen, Nummer und Umfang del' Sendung, del' 
die Proben entnommen wurden, libel' die bei del' Entnahme del' Probe gemachten 
Beobachtungen und schlieBlich darliber, ob die Probeentnahme zur standigen 
Kontrolle oder auf Grund eines besonderen Verdachts stattfand. 

AuBerdern ist den Proben eine kurze Angabe tiber das Ergebnis der Vor
prlifung beizufUgen. 

5. Die Aufbewahrung oder Versendung del' Proben erfolgt in gutver
schlosscncn und sorgfaltig gereinigten GefiiBen aus Porzellan, glasierten Ton
Ste;ngut (Salbentiipfe del' Apotheker) odeI' von dunkelgefiirbtem Glas, welche 
miiglichst luft- und lichtdicht zu verschlieBen sind. 

6. nie Proben sind so lange aufzubewahren, bis die Entscheidung liher 
die zugehorige Sendung getroffen ist. 

c. Vorpriifung zubereiteter Fette. 
(Vgl. § 15, Abs. 2 und § 16 del' AusfHhrungsbestimmungcn D.) 

Die Packstiicke mlissen den Angaben in den Begleitpapieren entsprechen 
und die flir den Handelsverkehr vorgeschriebene Bezeichnung tragen ("Mar
garine", "KunstspeisefettU ). 

Die Fette mlissen ein del' betreffenden Gattung im unverdorbenen und 
llnverfiilschten Zustande zukommendes Aussehen haben. Insbesondere ist auf 
!·'arbe, Konsistenz, Gemch und Geschmack Rlicksicht zu nehmen. 

Folgende Gesichtspuukte mlissen hierbei besonders beobachtet werden: 
1. Bei Gegenwart von Schimmelpilzen und Bakterienkolonien ist festzu

stellen, ob diese 
a) als unwesentliche ortliche auBere Verunreinigung (z. B. infolge kleiner 

Schaden del' Verpackung) 
b) als wesentlicher auBerer "Oberzug der Fettmasse oder 
c) als Wucherungen im lnnern des Fettes vorliegen. 
2. Bei del' Beurteilung der Farbe ist darauf zu achten, ob daB Fett eine 

ihm nicht eigentlimliche Farbung oder Verfarbung aufweist, oder ob os sonst 
sinnlich wahrnehmbare fremde Beimengungen enthint. 

11* 
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3. Bei der Priifung des Geruchs ist auf ranzigen, "sauer-ranzigen. fauligen 
odeI' sauer-fauligen", talgigen, aligen, dumpfigen (mulstrigen, grabelnden), 
schimmeligen Geruch zu achten. 

4. Bei del' Priifung des Geschmacks ist festzustellen, ob ein bitterer 
odeI' ein allgemein ekelerregender Geschmaek vorliegt. Auch ist darauf zu aehten, 
ob fremde Beimengungen dureh den Geschmaek erkannt werden kannen. 

5. 1st Schimmelgeruch odeI' -Gesehmaek festgestellt, so ist zn priifen, ob 
derselbe nul' von gel'ingfiigigen auJ3eren Yerunreinigungen des Fettes odeI' des 
Packstiickes herriihrt. 

D. BeUl'teilung del' Gleicharti~keit yon Sendnngen zubereite1en 
Fleisches. Probenentnahme in zweifelhaften Fallen. 

Bei Anwendung des § 12 Abs. 3 del' Ausfiihl'ungsbestimmungen D ist 
nach folgenden Grundsatzen zn verfahren: 

1. Bei Versehiedenheit del' Verpackung darf Gleichartigkeit einer Sendung 
nur angenommen werden: 

a) bei Fett, wenn und insoweit die Kennzeichnung gleieh ist und eine 
auJ3erliehe Priifung des Inhalts keinen Yerdaeht. versehiedener Fabrikation erregt; 

b) bei sonstigem Fleisehe, einsehlieJ3lich Darmen, wenn und insoweit die 
Art del' Kennzeichnung und eine auJ3erliche Priifung deA Inhalts auf eine gleiche 
Fa brikatioll schlieJ3en lassen. 

2. Als gleiche Kennzeichnnng gilt bei Fett eine einheitliche Fabrikmarke. 
Neben del' Fabrikmarke angebraehte Buchstaben und Nummern bleiben del' 
Beurteilung del' Glciehartigkeit einer Sendung unberiieksiehtigt. soweit sich aus 
ihnen ein Verdacht vcrschiedener Fabrikation nieht ergibt. Fehlt ein Fabrik
zeiehen, so darf bei Fctt eine gleiehartige Sendung nul' insoweit angenommen 
werden, als die Verpackung gleieh ist, auch die Art del' sonstigen Kennzeich
nung keincn Verdaeht vcrsehiedener Fabrikation ergibt. 

3. Insoweit naeh den vorstehenden Grundsii.tzen iiber die Gleichartigkeit 
del' Sendnngen yon znbereiteten Fetten wegen versehiedener Verpaekung odeI' 
verschiedener Kennzeiclmung einzclner Teile Zweifel entstehen, ist die Probe
entnahme naeh § 15, Abs. 5 der Ausfiihrungsbestimmungen D so einzurichten, 
daJ3 mindestens ans jedem dieser Teile eine Probe zum Zwecke der Vorpriifung 
und dpr Priifung gemaJ3 § 15, Abs. 3a, c und d ebenda entnommen wird. 

4. Wird bei der naeh vorstehendem Absatze vorgenommenen Priifung del' 
Verdaeht del' Ungleichartigkeit nieht bestii.tigt, so hat die Auswahl der Stieh
proben fiir die weitere Priifung naeh den Vorsehriften im § 15, Abs. 5 und 6 
e benda zu erfolgen. 

Un tersuch U Ilgsmethoden. 
Zunachst folgt die Anweisung fiir die chemische Untersuchung 

von :Fleisch, Anlage d I Abschnitt der Ausfiihrungsbestimmungen D 
(§ § 11 bis 14 und § 16 zum Schlachtvieh- und Fleischbeschaugesetz). 

Anlage d. Erster Abschnitt. Anweisung 
fUr die dlemische lTntersuchung YOU }'leisch. 

Probtln, bei denen ein bestimmter Verdaeht vorliegt, sind zunii.chst auf 
den Verdaehtsgrund zu untersuchen. 

I. Bei der Untersuchung auf Grund von § 5 No.2 der Aus
fiihrungsbestimmungen D kommt fiir die ohemische Unter
suohung zurzeit lediglich der Nachweis von Pferdefleisch 1) 

in Frage. 
Zur Untersuehung Bind die beiden nachstehend unter No.1 und 2 be

zeiehneten Verfahren anzuwenden. Del' Nachweis ist nur dann als erbracht 
anzusehen, wenn beide Verfahren zu einem pOBitiven Ergebnisse gefiihrt haben." 

I) Vgl. die neuerdingB eingefiihrte biologischc Methode S. 171, sowie daB 
S. 175 iiber den ehemischen Nachweis von Pferdefleiseh Gesagte. 
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1. Verfahren, welches auf der B estimm ung dos B ro· 
chungsvermogens des Pferdefettes beruht. 

A.us Stiioken von 50 g moglichst mit fetthaltigem Bindegewebe durch· 
setztem Fleische wird das Fett durch Ausschmelzen bei 100' odeI', falls dies 
nicht moglich ist, durch Auskochen mit Wasser gewonnen und im Z e i /J . 
'V 0 11 n y schen Retraktometer nach del' im Zweiten Abschnitt unter Ilia ge· 
gebenen Anweisung zwischen 38 und 420 gepriift. Wenn die erhaltene Refrakto· 
meterzahl auf 400 umgerechnet den 'Vert 51,5 iibersteigt, so ist auf die Gegen· 
wart yon Pferdefleisch zu schlie/Jen. 

2. V e r f a h r en, wei c he sa u f de r B est i m m u n g dol' J 0 d . 
zahl des Pfcrdefcttes beruht. 

Aus Stiicken von 100-200 g moglichst mit fetthaltigern Bindegewebe 
durchsetztom Fleische wird das Fett in dol' gleichen Weise wie beirn Verfahren 
unter 1 gowonnen und seine Jodzahl nach der im Zweiten Abschnitte uuter 
IIIb gegebcncn Anweisung bestimmt. Unter den vorliegenden Umstanden ist 
die Allwesenheit von Pferdefleisch als erwiesen anzusehen, wenn die Jodzahl 
des Fettes 70 und mehr betragt. 

II. Bei der Untersuchung auf verbotene Zusatze (§ 5 No.3 der 
Ausfiihrungsbestimmungen D) ist nach der folgenden An-

weisung zu verfahren 1): 
r,iegt ein Anhalt dafiir vor, da/J ein bestimmter, verbotener Zusatz zu· 

gcsetzt worden ist, so ist zuniichst auf diesen zu untersuchen. 1m iibrigen ist 
auf die nachstehend unter 1 angefiihrten Stoffe in allen Fallen zu untersueJwn. 
Yerliiuft diese Untersuchung ergebnislos, so ist mindestens noch auf einen del' 
iibrigen Stoffe zu priifen, "wobei je nach Lage des Falles tunlichst auf einen 
'Yeclisel bei der Auswahl der Stoffe, auf die gepriift werden soll, auch bei den 
aus einer Stellung entnommenen mehreren Stichproben zu achten ist." 

Wird einer del' genannten Stoffe gefunden, so braucht auf die iibl'igen 
nicht weiter untersucht zu werden. 

".Jedes der fiir dio Durchsehnittsprobe von 500 g entnommenen Fleisch· 
stiick('hen ist in Hiilften zu zerlegen. Fiir die Untersuchung ist zuniichst die 
cine Hlilfte aller Untersuchungsproben moglichst fein zu zerkleinern und gut 
durclizumischen, die andere Halfte dagegon fiir eine etwa notwendig werdende 
Nachpriifung unvel~nischt zu belassen." Von diesel' Mischung werden die an· 
gcgebenon Mengen fiir die Einzelpriifungen verwendet. 

Boi Untersuchungen von Pokellake und von Konservesalz finden die 
unten angegebenen Vorschriften sinngemaBe Anwendung. Die Untersnchung 
del' Lako und des Konservesalzes hat derjenigen des Fleisches voranzugchon. 

1. Nachweis von Borsaure und doren Salzen. 
,,50 g del' fein zerkleinerten Fleischmasse werden in einem Bechergla" 

mit einer Mischung von 50 ccm Wasser und 0,2 ccm Salzsaure vom spczifischclI 
Gewieht 1,124 zu einem gleichmaBigen Brei gut durchgemischt. Nach halb· 
stiindigem Stehen wird das mit einem Uhrglase bedeckte Becherglas, untcr 
zeitweiligem Umriihren, cine halbe Stunde in einem siedenden 'Vasserbad erhitzt. 
Alsdann wird dol' noch warmo Inhalt des Becherglases auf oin Gazctuch go· 
hracht, del' Floischriiokstand abgepreBt und die erhaltene Fliissigkeit durch ein 
un!tefeuchtetes Filter gegossen. Das Filtrat wird nach Zusatz von Phenol· 
phthalein mit ",o·Normal-Natronlaugo schwach alkalisch gemacht und bis auf 
25 ccm eingedampft. 5 com von diesel' Fliissigkeit werden mit 0,5 ccm Salzsaure 
vom spezifischen Gewicht 1,124 angosauert, filtriert und auf Borsiiure mit 
Kurkuminpapier ') gepriift. Dies gesohieht in del' 'Veise, da/J ein etwa 8 cm 

') Siehe auch das S. 179, 180 u. ft. iiber den Nachweis VOII Farbstoffen 
und Konserviorungsmitteln Gesagte. 

0) Das Kurkuminpapier wird durch einnlaliges Tranken Yon woi/Jolll 
Filtrierpapier mit einer Losung von 0,1 g Kurkumin ill 100 ocm 90 "Io-igem 
Alkohol hergestellt. Das getrocknete Kurkuminpapier ist in gut verschlosscnen 
GefiiIJen, VOl' Licht geschiitzt, aufzubewahren. 

Das Kurkumin wird in folgender Weise hergestellt: 
30 g feines bei 1000 getrocknetes Kurkumawurzelpulver (Curcuma longa) 

werden im Sox hie t sohen Extraktionsapparat zUniichst vier Stunden lang 
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langer und 1 cm breiter Streifen geglattetes Kurkuminpapier bis zur halbcll 
Lange mit der angesauerten Fliissigkeit durchfeuchtet und auf einem Uhrglasc 
von etwa 10 cm Durchmesser bei 60-700 getrocknet wird. Zeigt das mit der 
sauren Fliissigkeit befeuchtete Kurkuminpapier nach dem Trocknen keine sicht
bare Veranderung der urspriinglichen gelben Farbe, dann enthalt das Fleisch 
keine Borsaure. 1st dagegen eine rotliche oder orangerote Farbung entstanden, 
dann betupft man das in der Farbe veranderte Papier mit einer 2 "I,,-igen Losung 
von wasserfreiem Natriumkarbonat. Entsteht hierdurch ein rotbraunerFleck, 
der sich in seiner Farbe nicht von dem rotbraunen Fleck unterscheidet, der 
durch die Natriumcarbonatliisung auf reinem Kurkuminpapier erzeugt wird, 
oder eine rotviolette Farbung, so enthiilt das Fleisch ebenfalls keine Borsaure. 
Entsteht dagegen durch die Natriumcarbonatliisung ein blauer Fleck, dann ist 
die Gegenwart der Borsaure nachgewiesen. Bei blauvioletten Farbungen und 
in Zweifelsfallen ist der Ausfall der Flammenreaktion ausschlaggebend_ 

Die Flammenreaktion ist in folgender 'Yeise auszufiihren: 5 ccm der 
riickstandigen alkalischen Fliissigkeit werden in einer Platinschale zur Trockne 
verdampft und verascht. Zur Herstellung der Asche wird die verkohlte Sub
stanz mit etwa 20 ccm heil.lem 'Yasser ausgelaugt. Nachdem die Kohle bei kleiner 
Flamme vollstandig verascht worden ist, fiigt man die ausgelaugte Fliissigkeit 
hinzu und bringt sie zunachst auf dem Wasserbad, alsdann bei etwa 120" C 
zur Troekne_ Die so erhaltene lockere Asche wird mit einem erkalteten Ge
mische von 5 ccrn Methylalkohol und 0,5 ccm konzentrierter Schwefelsaurc 
sorgfiiltig zerrieben und unter Beniitzung weiterer 5 ccm Methylalkohol in 
einen Erlenmeyerkolben von 100 ccm Inhalt gebracht_ Man lal.lt den ver

. schlossenen Kolben unter mehrmaligem Umschiitteln eine halbe Stunde lang 
stehen; alsdann wird der Methylalkohol aus einem Wasserbade von 80-85° 
vollstandig abdestilliert. Das Destillat wird in ein Glaschen von 40 ccm Inhalt 
und etwa 6 cm Hohe gebracht, welches mit einem zweimal durchbohrten Stopfen 
verschlossen wird, durch den zwei Glasrohren in das Innere fiihren. Die einc 
Rohre reicht bis auf den Boden des Glaschens, die andere nur bis an den Hals. 
Das verjiingte aul.lere Ende der letzteren Rohre wird mit einer durchlochten 
Platinspitze, die aus Platinblech hergestellt werden kann, versehen. Dureh die 
Fliissigkeit wird hierauf eingetrockneter Wasserstofistrom derart geleitet, daB 
die angeziindete Flamme 2-3 em lang ist. 1st die bei zerstreutem Tageslichte 
zu beobachtende Flamme griin gefarbt, so ist Borsaure im Fleisch enthalten. 

Fleisch, in welchem Borsaure nach diesen V orschriften nachgewiesen ist, 
ist im Sinne der Ausfiihrungsbestimmungen D § 5, No.3 als mit Borsaure oder 
deren Salzen behandelt zu betrachten. 

2. N a c h wei s von For m a Ide h y dun d sol c hen S t 0 f fen, 
wei c h e b e i i h r e r V e r wen dun g For m a Ide h y dab g e ben. 

30 g der zerkleinerten Fleischmasse werden in 200 ccm Wasser gleich
maJ3ig verteilt und nach halbstiindigem Stellen in einem Kolben von etwa 
500 ccm Inhalt mit 10 ccm einer 25 o'o-igen Phosphorsaure versetzt. Von dem 
bis zum Sieden erhitzten Gemenge werden unter Einleiten eines Wasserdampf
stromes 50 ccm abdestilliert. Das Destillat wird filtriert. Bei nichtgerauchertem 
Fleische werden 5 ccm des Destillats mit 2 ccm frischer Milch und 7 ccm Salz
saure Yom spezifischen Gewicht 1,124, welche auf 100 ccm 0,2 ccm einer 10 '!u
igen Eisenchloridliisung enthiilt, in einem geraumigen Probierglaschen gemischt 
und etwa eine halbe Minute lang in schwachem Sieden erhalten. Durch Vor
versuche ist festzustel1en, einerseits, dal.l die Milch frei von Formaldehyd 
ist, andererseits, dal.l sie auf Zusatz von Formaldehyd die Reaktion gibt. 
Bei geraucherten Fleischwaren ist ein Teil des Destillats mit der vierfachen 
~Icnge Wasser zu verdiinnen und 5 ccm der Verdiinnung in derselben 'Yeise 
zu behandeln. Die Gegenwart von Formaldehyd bewirkt Violettfarbung. 
Tritt Iet"tere nicht ein, so bedarf es einer weiteren Priifung nicht. 1m 

mit Petroleumather ausgezogen. Das so entfettete und getrocknete Pulver 
wird alsdann in demselben Apparat mit heiJ3em Benzol 8-10 Stunden lang, 
unter Anwendung von 100 ccm Benzol, erschopft. Zum Erhitzen des Benzols 
kann ein Glycerinbad von 115-1200 verwendet werden. Beim Erkalten der 
Benzollosung scheidet sich innerhalb 12 Stunden das fiir die Herstellung des 
Kurkuminpapiers zu verwendende Kurkumin abo 
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",,,deren J!'aJle wird der Rest des Destillats mit Ammionakfliissigkeit im 
Ubcrsclmsse versetzt und in der Weise, unter zeitweiligem Zusatzc gcringercr 
Mengcn Ammoniakfiiissigkeit, zur Trockne verdampft, dall die Fliissigkeit immer 
eine a!kalische Reaktion behalt. Bei Gegenwart yon nicht zu geringen Mengen 
von Formaldehyd hinterbleiben charakteristisehe KrystaJlc von Hexamethylen
tetramin. Der Riickstand wird in etwa vier Tropfen 'Yasser geliist, von der 
Liisung je ein Tropfen auf einen Objekttra,ger gebracht und mit den beiden 
folgenden Reagentien gepriift. 

a) mit einem Tropfen einer gesattigten Quecksilberchloridliisung. Es 
cntsteht hierbei sofort oder naeh knrzer Zeit ein regnlii.rer krystallinischer Nieder· 
schlag; bald sieht man drei· und mehrstrahlige sterne, spater Oktaeder; 

b) mit einem Tropfen einer Kaliumquecksilberjodidliisung und einer sehr 
geringen Menge verdiinnter Salzsaure. Es bilden sich hexagonale, sechsseitige, 
hellgelb getlirbte sterne. 

Die Kaliumquecksilberjodidliisung wird in folgender Weise hergestellt: 
Zu einer 10 Oio-igen Kaliumjodidliisung wird unter Erwarmen und Umriihren so 
lange Quecksilberjodid zugesetzt, bis ein Teil desselbcn ungeliist bleibt; die 
Losung wird nach dem Erkalten abfiltriert. 

In nichtgeraucherten Fleischwaren dart die Gegenwart von Formaldahyd 
als crwiesen betrachtet werden, wenn der erhaltene Riickstand die Reaktion 
mit Quecksilberchlorid gibt. In geraucherten Fleischwaren ist die Gegenwart 
des Formaldehyd erst dann nachgewiesen, wenn beide Reaktionen eintreten. 

Fleisch, in welchem Formaldehyd nach diesen Vorschriften nachgewicscll 
ist, ist im Sinne der Ausfiihrungsbestimmungen D § 5, No.3 als mit Formal· 
dehyd oder solchen Stoffen, die Formaldehyd abgeben, behandelt zu be
trachten." 

3. N a c h wei s von s c h w e f I i g e r Sa u r e un d de r enS a I zen un d 
von unterschwefligsauren Salzen. 

,,30 g fein zerkleinerte Fleischmasse und 5 ccm 25 0/,,·ige Phosphorsaure 
werden miiglichst aut dem Boden eines Erlenmeyerkiilbchens von 100 ecm 
Inhalt durch schnelles Zusammenkneten gemischt. Hierauf wird das Kiilbchen 
sefort mit einem Korke verschlossen. Das Ende des Korkes, welches in den 
Kolben hineinragt, ist mit einem Spalt versehen, in dem ein Streifen Kalium· 
j odatstiirkepapier so befestigt ist, dall dessen unteres etwa 1 cm lang mit 'Vasser 
befeuchtetes Ende ungefahr 1 cm iiber der Mitte der Fleischmasse sich be
findet. Die Liisung zur HersteJlung des Jodstarkepapiers besteht aus 0,1 g 
Kaliumjodat und 1 g liislicher Starke in 100 ccm Wasser. 

Zeigt sich innerhalb 10 Minuten keine Blauung des Streifens die zuerst 
gewiihnlich an der Grenzlinie des feuchten und trockenen Streifens cilltritt, 
dann stellt man das Kiilbchen bei etwas loserem Korkverschlull auf das 'Vasser· 
bad. Tritt auch jetzt innerhalb 10 Minuten keine voriibergehende oder blei· 
bcnde Blii.uung des Streifens ein, dann lii.llt man das wieder festverschlossene 
Kiilbchen an der Luft erkalten. Macht sich auch jetzt innerhalb einer halbcn 
Stunde keine BJautiirbung des Papierstreifens bemerkbar, dann ist das Fleisch 
als frei von schwefliger Saure zu betrachten. Tritt dagegen eine Blauung des 
Papierstreifens ein, dann ist der entscheidende Nachweis der schwefligen Saurc 
durch nachstehendes Verfabren zu erbringen:" 

a) 30 g der zerkleinerten Fleischmasse werden mit 200 ccm ausgekoehtem 
Wasser in einem Destillierkolben von etwa 500 cern Inhalt unter Zusatz von 
NatriumcarbonatliisUllg bis zur schwaeh alkalischen Reaktion angeriihrt. Xach 
einstiindigem Stehen wird der Kolben mit einem zweimal durchbohrten Stopfen 
versehen, durch welchen zwei Glasriihren in das Innere des Kolbens fiihren. 
Die erste Riihre reicht bis auf den Boden des Kolbens, die zweite nur bis an den 
Hals. Die letztere Riihre fiihrt zu einem Lie big schen Kiihler; an diesen 
schliellt sieh luftdicht mittels durchbohrten Stopfens eine kugelig aufgcblaseno 
U -Riihre (sog. Pel i got sche Riihre). 

Man leitet durch das bis aut den Boden des Kolbens fiillrende Rollr 
Kohlensaure, bis aile Luft aus dem Apparat verdrangt ist, bringt dann in die 
Pel i got ~che Riihre 50 ccm Jodliisung (erhalten dureh Aufiiisung von 5 g 
Jod und 7,5 g Kaliumjodid in 'Vasser zu 1 Liter; "die Liisung muJ3 sulfatire; 
sein"), liiftat den Stopfen des Destillierkolbens und lliLlt, ohne das Einstromen 
der Kohlensliure zu unterbrechen, 10 ccm oinor wiisserigen 25 O/,,-igen Liisung 
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von Phosphorsaure einflieBen. Alsdann schlieBt man den Stopfen wieder, er
hitzt den Kolbeninhalt vorsichtig und destilliert unter stetigem Durchleiten 
von Kohlensaure die HaUte del' wasserigen Losung abo 

Man bringt nunmehr die JodlOsung, die·Doch braun getarbt sein muB, 
in ein Becherglas, sptilt die Pel i got sche Rohre gut mit 'Vasser aus, setzt 
etwas Salzsaure ZU, erhitzt das Ganze kurze Zeit und talIt die durch O:l(ydation 
del' schwefligen Saure entstandene Schwefelsaure mit BaryumchloridHisung 
(1 Teil krystallisiertes Baryumchlorid in 10 Teilen destilliertem 'Yasser gelOst). 
rill vorliegenden Faile ist eine 'Vagung des so erhaltenen Baryumsulfats nicht 
unbedingt erforderlich. Liegt jedoch ein besonderer AnlaB VOl', den Niedcrschlag 
zur Wagung zu bringen, so laBt man ihn absetzen und prtift durch Zusatz cincs 
Tropfcns BaryumchloridlOsung zu del' tiber dem Niederschlag stehenden klarcn 
Fltissigkeit, ob die Schwefelsanre vollstandig- ausgefiillt ist. Hierauf kocht 
man das Ganze nochmals auf, laBt dasselbe sechs Stunden in del' \Varme stehon, 
gieBt die klare Fltissigkeit durch ein Filter von bekanntem AschengehuIte. 
wascht den im Becherglase zuriickbleibenden Niederschlag wiederholt mit heiBem 
'Vasser aus, indem man jedesmal absetzen JaBt und die klare Fltissigkeit durch 
das Filter gieBt, bringt zuletzt den Niederschlag auf das Filter und wascht so 
lange mit heiBem Wasser, bis das Filtrat mit Silbernitrat keine Trtibung mehr 
erzcugt. Filter und Niederschlag wcrden getrocknet, in cinem gewogencn Platin
tiegel verascht und gegltiht; hierauf befeuchtet man den Tiegelinhalt mi twcnig 
Schwefelsaure, raucht letztere ab, gliiht schwach, laBt illl E:l(siccator erkalten 
und wagt. 

Lieferte die Priifung ein positivcs Ergebnis, so "ist das Fleisch im Sinno 
dol' Ausfiihrungsbestimmungcn D ~ 5, No.3 als mit schwefliger Saure, schwcflig
saUl'Cn Salzen odeI' unterschwefligsauren Salzen behandelt zu betrachtcn". 
Liegt ein AnlaB VOl', festzustellen, ob die schweflige Saure unterschwefligsaurell 
Salzen entstammt, so ist in folgender 'Veise zu verfahren: 

b) 50 g der zerkleinerten Fleischmasse werden mit 200 ccm 'Vasser und 
NatriumcarbonatlOsung bis zur schwach alkalischen Reaktion unter wieder
holtem Umrtihren in einem Becherglase cine Stun de ausgelaugt. Nach dcm 
Abpressen dcr Fleischteile wird del' Auszug filtriert, mit Salzsaurc stark an
gesauert und unter Zusatz von 5 g rcinem Natriumchlorid aufgekocht. DcI' 
crhaltene Niederschlag wird abfiltriert und so lange ausgcwaschen, his im 'Vasch
wasser wcder schweflige Saure noch Schwefelsaure nachweis bar sind. Alsdann 
lOst man den Niederschlag in 25 ccm 5 ",,-iger Natronlauge, fiigt 50 ccm gcsattigtcs 
Bromwasser hinzu und crhitzt bis zum Sieden. Nunmehr wird mit Salzsaurc 
angesauert und filtriert. Das vollkommen klare Filtrat gibt hei Gegenwart 
von unterschwefligsauren Salzen im Fleische auf Zusatz von Baryumchlorid
losung sofort eine Fallung von Baryumsnlfat. 

4. N a c h wei s von Flu 0 I' was s e I' s t 0 f fun d des sen S a I zen. 
25 g del' zerkleinerten Fleischmasse werden in einer Platinschale mit 

einer hinreichenden Menge Kalkmilch durchgeknetet. Alsdann trocknet man 
ein, verascht und giht den Rtickstand nach dem Zerreiben in einen Platintiegel, 
befeuchtet das Pulver mit etwa drei Tropfen 'Vasser und fiigt 1 ccm konzen
trierte Schwefelsaure hinzu. Sofort nach dem Znsatz del' Schwefelsaure wird 
del' behufs Erhitzens anf eine Asbestplatte gestelIte PlatintiegcI mit cinem 
groBen Uhrglase bedeckt, das auf der Unterseite in bekannter 'Veisc mit "'achs 
iiberzogen und beschriehen ist. Um das Schmelzen des \Vachses zu ,erhiitcIl, 
wird in das Uhrglas ein Stiickchen Eis gelegt. 

"Sobald das Glas sich an den beschriebenen Stellen angeatzt zeigt. so 
ist del' Nachweis von Fluorwasserstoff inl Fleische als erbracht und das Fleisch 
im Sinne del' Amfiihrungsbestirnmungen D § 5, No.3 als mit Fluorwasserstoff 
oder dessen Salzen behandelt anzusehen." 

5. Nachweis von Salicylsaure und deren "Verbindungcn". 
,,50 g der fein zerkleinerten Fleischmassc werden in einem Becherglasc 

mit 50 ccm einer 2°',-igen Natriumcarbonatlosung zu einem gleichmaBigcn 
Brei gut durchgemischt und eine halbe Stunde lang kalt ausgelaugt. Alsdann 
setzt man das mit einem Uhrglase bedecktc Becherglas eine halbc Stunde lang 
unter zeitweiligem Umriihren in ein siedendes Wasserbad. Del' noch warme 
rnhalt des BecherglaRes wird auf ein Gazetuch gebracht und abgepreBt. Die 
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augeprellte Fliissigkeit wird alsdann mit 5 g Chlornatrium vE'rsetzt und nach 
dem Ansiiuern mit verdiinnter Schwefelsiiure bis zum beginnenden Sieden 01'

hitzt. Nach dem Erkalten wird die Fliissigkeit filtriert und das klare Filtrat 
im Schiitteltrichter mit oinem gleichen Raumteil einer aus gl"ichen Teilen 
_4.ther und Petroleumiither bestehenden Mischung kriiftig ausgeschiittelt. Sollte 
hierbei eine Emulsionsbildung stattfinden, dann entfernt man zuniichst die 
untere klar abgeschiedene wasserige Fliissigkeit und schiittelt dic emulsions
artige Atherschicht unter Zusatz von 5 g pulverisiertem Natriumchlorid noC'h
mals miillig durch, wobei nach einiger Zeit eine hinreichellde Abseheidung del' 
.Atherschieht stattfindet. Nachdem die atherische Fliissigkeit zweimal mit je 
5 cr.m Wasser gewaschen worden ist, wird sic durch ein trockenes Filter ge
gossen und in einer Porzellanechale nnter Zusatz von 1 cem 'Vasser bei miilligcr 
'Varme und mit Hilfe eines Luftstromes verdunstet. Der wiisserige Riickstand 
wird naeh dem Erkalten mit einigen Tropfen einer frisch berciteten 0,05 "I,,-igen 
EisenchloridlOsung versetzt. Eine deutliche BlauviolettfiLrbung zeigt Salieyl
saure an. 

Fleisch, in welchem SalicylsiLure nach diesel' Vorschrift nachgcwiesen 
ist, ist im Sinne del' Ausfiihrungsbestimmungen D § 5, No. 3 als mit Salicyl
sliure odeI' deren Verblndungen behandelt zu betrachten. 

fl. "N a c h wei s von chi 0 l' S a u l' enS 8,1 zen." 
30 g del' zerkleinerten Fleischmasse werden mit 100 ccm 'Vasser eine 

Stullde lang kalt ausgelaugt, alsdann bis zum Kochen erhitzt. N ach dem Erkaltell 
wil'd die wasserige Fliissigkeit abfiltriert und mit Silberllitratlosung im "Ober
schnsse versetzt. 25 cem del' von dem durch Silbernitrat entstandenen Nieder
schlag abfiltrierten klarcn Fliissigkeit werden mit 1 ccm einer 10 0,' o-igen Losung 
von schwefJigsaurem Natrium und 1 ccm konzentrierter SalpetersiLure vel'
setzt und hierauf bis zum Kocben erhitzt. Ein hierbei entstehender Nioder
schlag. del' sich auf erneuten Zusatz von kochendem 'Vasser nicht lost und 
aus Chlorsilber besteht, zeigt die Gegenwart chlorsaurer Salze an. 

"Fleisch, in welchem noch vorstehender Vorschrift chlorsaure Salze nach
gewiesen sind, i~t im Sinne der Ausfiihrungsbe8timmungen D § 5, No. :~ als 
mit chlorsauren Salzen behandclt zu bctracllten." 

7. Nachweis von Farbstoffen odeI' Farbstoffzuborei
tungen. 

,,50 g der zerkleinerten Flcischmasse werden in einero Bechel'glase mit 
einer Losung von 5 g Natriumsalicylat. in 100 ccm eines Gemisches aus gleichen 
Teilen 'Vasser und Glycerin gut durchgemischt und eine halbc Stunde lang 
unter zeitweiJigem Umriihren im Wasserbad erhitzt. Nach dem Erkalten wird 
die Fliissigkeit abgeprellt und filtriert, bis sie klar ablauft. 1st das Filtrat nul' 
gelblich und nicht rotlich gefarbt, so bedarf es einer weiteren Priifnng nicht. 
1m anderen Faile bringt man den dritten Teil del' Fliissigkeit in einen Glas
zylinder, setzt einigo Tropfen Alaunlosung hinzu und liLllt einige Stunden stehen. 
Karmin wird durch einen rotgefiirbten Bodensatz erkannt. Zum Nachweise 
von Teorfarbstoffen wird der Rest des Filtrats mit einem Faden ungeb£'izter 
entfetteter 'Volle unter Zusatz von 10 cern einer 10 0/,,-igen Kaliumbisulfat
!Osung und cinigen Tropfen Essigsaurc langerc Zeit im kochenden Wasserbade 
erhitzt. Bei Gegenwart von Teerfarbstoffen wird del' Faden rot gefiirbt U1Hl 
bl)hiLlt die Farbung auch nach dem Auswaschen mit 'Vasser. 

Fleisch, in welchem nach vorstehend~r Vor~chrift fre1l1dc Farbstoffe 
nachgewiesen sind, ist im Sinne del' AUsfiihl'ungsbestimmungen D i 5, No.3 
als mit fremden ~'arbstoffen oder Farbstoffzubereitungen behandelt zu be
trachten. 

III. Die Untersuchung von P6kelfleisoh auf Kochsalz (vergl. 
auch Anlage a § 13 Abs. 2) hat nach folgender Anwcisung zu 

erfolgen: 
2 It Fleisch werden mit 2 g chlorfreiem Seesand und 2-3 ccm Wasser 

in einer PorzellanschaJe zu einem gleichmiLlligen Brei zCl'rieben. Diesel' wil'd 
mit geringen Mengen Wasser in einen Mallkolben von 110 cern Inhalt gespiilt, 
del'· iibcl' del' 100 eem-Marke noch einen Steigralun VOIl milldestens 10 cern 
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bat. Darauf wird zu del' Miscbung 'Vas~er hinzugefiigt, his die 100 ccm-Marke 
erreicht ist. Hierauf steut man den Kolben, nachdem sein Inill1lt tiichtig durch
geschiittelt ist, 10 l\Iinuten lang in kochendes "-asser. Hierbei gerinllt daB Ei
weill und die FiiisBigkeit wird fast farblos. Nunmehr wird del' Koibcninhait 
durch Einstellen in kaltes 'Vasser schnell abgekiihlt, nochmals durchgeschiittelt 
und filtriert. VOl' dern klaren, fast farblosen Filtrat' werden je 25 ccrn, wenn 
notig, mit Natronlaugc unter Anwendung von LackmuB als Indikator neutrali
siert. In del' neutralisierten Fliissigkeit wird nach Zusatz von 1-2 Tropfen 
einer kait gesattigten Losung von Kalinmchromat durch Titrieren mit '(",
N ormal-Silbernitratlosung del' Koch~alz (losung)-gehalt ermittelt." 

AuBer vorstehenden kommen folgende Bestimmungen bezw. Me
thoden in Betracht: 

1. Die Bestimmung des Wassergehaltes, des ,Fettgehaltes 1) 
(ltherextraktes), del' Mineralbestandteile (Asche) und del' 

Stickstoifsubstanz, Zucker 2) u. S. w. 

erfolgt nach den im allgemeinen Gang S. 10 u. s. w. angegebenen 
Methoden. Die Priifung des gewonnenen Fettes (auch des zugesetzten 
Fremdfettes wie Olivenol, Butterfett u. s. w.) bei Fischkonserven, 
Krebsbutter u. s. w. auf Identitat und Sauregrad u. s. w. erfolgt nach 
den im Abschnitt "Untersuchung der Fette" und in den Ausfiihrungs
bestimmungen D Anlage d, II. Abschnitt zum Schlachtvieh und Fleisch
beschaugesetz S. 108 und folgende angegebenen Methoden. 

Die Ermittelung einzelner Mineralstoffe wie Phosphorsaure, Chlor 
geschieht nach bekannten analytischen Methoden. Betr. Phosphorsaure 
vergl. im -obrigen S. 49; betr. Chlor S. 77. 

2. Bestimmung der wasserlOslichen Extl'aktivstoife, des 
Bindegewebes und der Muskelfaser. 

Da diese Untersuchungen nur vereinzelt vorkommen und auBel'
halb des Rahmens der allgemeinen Nahrungsmittelkontrolle liegen, 
kann hier nur darauf verwiesen werden. V gl. E. K ern und H. Wa t ten -
berg; Journal f. Landwirtschaft 1878. 549 und BIO. 

3. Identitatsnachweis (insbesondere Nachweis von Pferde· 
fteisch). 

Die Ermittelung der Abstammung der einzelnen Fleischarten ist 
illl wesentlichen Sache des 'l'ierarztes. Sofern nicht anatomische Merk-

I) E. B au r und H. R a rs c h a J I, Ubel' die Bestimtnuug des Fettes 
in Fleisch. Arb. a. d. Kais. Gesuudh.-Amte 1909. :lO. 52 und 62. Die l\Iethode 
umgcht die Atherextraktion im Sox hie t schen Apparat und fUhl't sclmollel' 
Y.UIll Ziel. Das mit ner Fleischhackmaschinc gut zerkleinertc Fleisch wirn mit 
cinclll Gcmisch bcstehend aus gleichcn Raumtcilen Schwefelsaul'c (1,81) llIHl 

'Vasser auf dem 'Vasserbade crwarmt, wobei Bicll lIas Fleisch untcl' zcit,,"ciligl',1ll 
Umschwenken in 20-30 l\Iinuten lost. Dic Losung wird auf etwa 1UU cem 
yerdiinnt und zweimal mit Ather ausgeschiittclt. Die vereinigtcn .\.uHziigc 
lKllt man in einem Becherglase eiuige Zeit stehen, giellt in ein gewogenes Dc
stillierkolbeheu und destilliert dcn A tiler abo Eine halbe Stundc trocknen und 
nach dem Erkalten wiigen. 

2) E. B au 1', ebenda ao. 63-;3, 
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male (Knochen u. s. \V.) vorhanden sind, ist die sichere Unterscheidung 
des .Fleisches stallul1verwl1ndter Tiere auf Grund auBerer Beschaffenheit 
bisweilen iiberhaupt nicht moglich; dagegen hat sich von den nachfolgen
den Verfahren namentlich da!l zunachst genannte bewahrt. 

Biologisches Verfahren nach Uhlenhuth 1). 

Es beruht darauf, daB durch wiederholte Injektion des Blutserums 
eines Tieres in die Blutbahn eines Kaninchens in letzterem ein :::lerun! 
erzeugt wird, welches in dem Serum des betreffenden Tieres Ausschei
dungen (Prazipitate) hervorbringt. Diese prazipitierenden Sera nennt 
man Antisera. Die Prazipitate sind Eiweillkorper. Das Verfahren laBt 
sich nach Uhlenhuth nicht nur am Blut, sondern auch an Fleisch 
(eiweiB) -losungen anwenden, wodurch die Identifizierung der Fleisch
sorten bezw. der Nachweis derselben in Gemengen, auch Wiirsten u. s. w. 
ermoglicht ist, unter der V oraussetzung; daB eine erhebliche Erwarmung 
iiber die Gerinnungstemperatur der Eiweillkorper (Erhitzung, Kochung) 
bei denselben nic'ht stattgeftmden hat. Bestandteile von Mehl sollen 
in den Fleischlosungen nicht vorhanden sein. Die Gewinnung zuver
lassiger Antisera ist Sache der dazu besonders eingerichteten Spezial
institute 2), sie konnen jedoch auch bei entsprechender Einrichtung 
und 1)bung vom Chemiker selbst hergestellt werden, wie dies z. B. u. a. 
im Stuttgarter stadt. Laboratorium der Fall ist. 

Die Ausfiihrung des biologischen Verfahrens (Anstellung der 
Reaktion nebst den notigen Vor- und Kontrollarbeiten) im Laboratorium 
erfordert groBe Sorgfalt und Erfahrungen, weshalb es sich empfiehlt, 
Information und praktische Winke bei erfahrenen Hygienikern, Chemikern 
oder Tierarzten einzuholen, sowie die Literatur eingehend durchzusehen. 

Fiir die Zwecke der Nahrungsmittelkontrolle kommt fast nur der 
Nachweis von Pferdefleisch, namentlich in Wiirsten, in Betracht. Aus
nahmsweise kann auch Untersuchung auf Hunde-, Katzen-, Rehfleisch 
vorkommen oder eine solche auf Rind-, Schweine- u. s. w. fleisch ge
fordert werden. In jedem Faile sind die betreffenden spezifischen Anti
sera erst zu besorgen. Pferdeantisera sind in den vorgenannten Instituten 
meist vorriitig. Fiir die praktische Ausfiihrung der biologischen Unter
suchung ist die in den Ausfiihrungsbestimmungen zum Schlachtvieh
und Fleischbeschaugesetz erlassene Anweisung D (Anlage a) § 16, 
Anm. 3 fiir die tieriirztliche Untersuchung des in das Zollinll1nd ein
gehenden Fleisches maBgebend, die im nachstehenden abgedruckt iRt. 
Weitere Anhaltspunkte bieten die Arbeiten von O. Weidanz :3), 

1) (Ther das biologische Verfahren zur Erkennung VOll l\Icllschcll- und 
Ticrblut. JClla 1905. Verlag VOll Gustav Fischer. Sielie auch das illl AI>
schnitt ,;Vher die Erkcnnung von Blutflecken und Untersehcidullg del' Dlut
at1en Gcsagte. 

2) Bezugsquellen: Die bakteriologisehe Abteilung des Kai~. Gcsundh.
Amtes in Berlin: Rotlaufimpfanstalt del' Landwirtschaftskammer fiir die Provinz 
Brandenburg- In Prenzlau. Rygicll. In"titut der l'niv. Greifswald; FarbwCI'kc 
Meister. Lucius u. Briining. Rochst a . .l1. u. a. 

0) Zeitschr. f. Flcisdt- u . .llilchhyg. 19U7. IS. 33. 
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Fiehe l ), Baier und Reuchlin 2), Behre 3 ), Schliller, Mliller 4 ), 

o. Mezger") u. a. Die Zahl der Veroffentlichungen auf diesem 
Gebiete ist sehr groB. In erschopfender Weise ist das Verfahren von 
Uhlenhuth und O. Weidanz in deren "Praktische Anleitung zur Aus
fiihrung des biologischen EiweiBdifferenzierungsverfahren" beschrieben. 
Siehe ferner P. Th. M li II e r, Technik der seradiagnostischen Methoden, 
beide Blicher Jena 1909. 

Das flir die Zwecke der Fleischbeschau vorgeschriebene Verfahren 
ist folgendes: 

"Zur Ausflihrung der biologischen Untersuchung auf Pferdefleisch 
und anderes Einhuferfleisch sind mit einem ausgegllihten oder ausge
kochtem Messer aus der Tiefe des verdachtigen Fleischstlickes etwa 
30 g Muskelfleisch, moglichst ohne Fettgewebe, von einer frisch her
gestellten Schnittflache zu entnehmen und auf einer ausgekochten, mit 
ungebrauchtem Schreibpapier bedeckten Unterlage durch Schaben mit 
einem ausgekochten Messer zu zerkleinern. Die zerkleinerte Fleisch
masse wird in ein ausgekochtes oder sonst durch Erhitzen sterilisiertes, 
etwa 100 ccm fassendes Erlenmeyersches Kolbchen gebracht, mit 
Hilfe eines ausgekochten sterilisierten Glasstabes gleichmaBig verteilt 
und 50 ccm mit sterilisierter 0,85 %-iger Kochsalzlosung libergossen. 
Uesalzenes Fleisch ist zuvor in einem groBeren sterilisierten Erie n -
meyerschen Kolben zu entsalzen, indem man es mit sterilem destil
liertem 'Vasser iibergieBt und letzteres, ohne zu schiitteln, wahrend 
10 Minuten mehrmals erneuert. Das Gemisch von Fleisch und 0,85 %-iger 
Kochsalzlosung bleibt zur Ausziehung der im Fleisch vorhandenen 
EiweiBsubstanzen et\\"a 3 Stunden bei Zimmertemperatur oder iiber 
N acht im Eisschrank stehen und darf, um eine klare Losung zu erhalten, 
nicht geschiittelt werden. Zur Feststellung, ob die fiir die Untersuchung 
notige Menge EiweiB in Losung gegangen ist, sind etwa 2 ccm der Aus
spiilungsfliissigkeit in ein sterilisiertes Reagensglas zu gieBen und tiichtig 
durchzuschiitteln. Entwickelt sich dabei ein feinblasiger Schaum, der 
langere Zeit stehen bleibt, so ist der Auszug verwendbar. Die zu unter
suchende EiweiBlosung muB fiir die Ausflihrung der biologischen Unter
suchung wie aile iibrigen zur Verwendnung kommenden Fliissigkeiten, 
vollstandig klar sein. Zu diesem Zwecke muB der Fleischauszug filtriert 
werden und zwar entweder durch gehartete Papierfilter, oder, wenn 
hierbei ein klares Filtrat nicht erzielt wird, durch ausgegliihten Kieselgur 
auf B iichnerschen Trichtern oder auch durch Ber kefeldsche Kiesel
gurkerzen. Das Filtrat ist flir die weitere Prlifung geeignet, wenn es 
wie der unfiltrierte Auszug beim Schlitteln schaumt und auBerdem 
eine Probe (etwa 1 ccm) beim Kochen nach Zusatz eines Tropfens Sal
petersaure yom spezifischen Gewicht 1,153 eine opalisierende EiweiB
trlibung gibt, die sich nach etwa 5 Minuten langem Stehen als eben 
noch erkennbaren Niederschlag zu Boden senkt. 

1) Zeitschr. f. Gnters. d. Nahr.- u. Genul3m. 1907. 13. 744-
2) Ebenda 1908. 15. 513. 
3) Ebenda 1905. 15. 52!. 
<) Zeitsehr. f. Fleisch- u. l\Iilchhyg. 1908. Heft 1, 2 u. 3. 
5) Chem.-Zeitung 1910. :;1. 346, Mitteilung aus dem stadt. Laboratoritun 

Stuttgart. 
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Dann besitzt das Filtrat die fUr die biologische Priifung zweck
miiJ3igste Konzentration des EiweiJ3es in der Ausziehungsfliissigkeit 
(etwa 1 : 300). 1st das Filtrat zu konzentriert, so muJ3 es so lange mit 
sterilisierter Kochsalz\osung verdiinnt werden, bis die Salpetersaure
Kochprobe den richtigen Grad der Verdiinnung anzeigt. Ferner soil 
das Filtrat neutral, schwach sauer oder schwach alkalisch reagieren. 

Von der filtrierten, neutralen, schwach sauren oder schwach alkalis chen 
vollig klaren Losung wird mit ausgekochter oder anderweitig durch Hitze 
sterilisierter Pipette je 1 ccm in 2 Reagensrohrchen von je 11 em Lange 
und 0,8 cm Durchmesser (Rohrchen lund 2) gebracht. In ein Rohrchen 3 
wird 1 ccm einer ebenfalls klaren, neutral, schwach sauer oder schwach 
alkalisch reagierenden, aus Pferdefleisch in gleicher Weise hergestellten 
Filtrats eingefUllt. Weitere Rohrchen 4 und 5 werden mit je 1 ccm einer 
ebenso hergestellten Schweine- und RindfleischlOsung beschickt. In 
ein Rohrchen 6 wird I ccm sterilisierter 0,85 %-iger KochsalzlOsung 
gegossen. Die Rohrchen werden in ein kleines passendes Reagensglas
gestell eingehangt. Sie miissen vor dem Gebrauch ausgekocht oder 
anderweitig durch Ritze sterilisiert und vollkommen sauber sein. Zum 
Einfiillen der verschiedenen Losungen in die einzelnen Rohrchen sind 
je besondere sterilisierte Pipetten zu benutzen. Zu den, wie angegeben, 
beschickten Rohrchen wird mit Ausnahme von Rohrchen 2, je 0,1 ccm 
vollstandig klares, von Kaninchen gewonnenes PferdeeiweiJ3 ausfiillendes 
Serum von bestimmtem Titer so zugesetzt, daJ3 es an der Wand des Rohr
chens herabflieJ3t und sich auf seinem Boden ansammelt. Zu Rohrchen 2 
wird 0,1 ccm normales, ebenfalls vOllig klares Kaninchen-Serum in 
gleicher Weise gegeben. 

Die Rohrchen sind bei Zimmertemperatur aufzubewahren und 
diirfen nach dem Serumzusatze nicht geschiittelt werden. Beurteilung 
der Ergebnisse: Tritt in Rohrchen I ebenso wie in Rohrchen 3 nach 
etwa fUnf Minuten eine hauchartige, in der Regel am Boden des Rohrchens 
beginnende Triibung auf, die sich innerhalb weiterer flinf Minuten in 
eine wolkige umwandelt und nach spatestens 30 Minuten als Bodensatz 
absetzt, wahrend die Losungen in den iibrigen Rohrchen vollig klar 
bleiben, so handelt es sich um Pferdefleisch (oder anderes Einhufer
fleisch). Spater entstehende Triibungen diirfen als positive Reaktion 
nicht aufgefaJ3t werden. Zur besseren Feststellung der zuerst eintretenden 
Triibung konnen die Rohrchen bei auffallendem Tages- oder kiinstlichem 
Lichte betrachtet werden, indem hinter das belichtete Reagensglas eine 
schwarze Flache (z. B. schwarzes Papier oder dergl.) geschoben wird. 

Das ausfallende Serum muB einen Titer I : 20 000 haben, d. h. e
muB noch in der Verdiinnung 1 : 20 000 in einer Losung von Pferdeblut. 
Serum binnen flinf Minuten eine beginnende Triibung herbeiflihren. 
Derartiges Serum ist bis auf weiteres vom kaiser lichen Gesundheitsamt 
erhaltlich. Das Serum wird in Rohrchen von 1 cern Inhalt versandt. 
Getriibtes oder auch nur opalisierendes Serum ist nicht zu verwenden. 
Serum, das durch den Transport triib geworden ist, darf nur gebraucht 
werden, wenn es sich in den oberen Schichten binnen 12 Stunden voll
kommen klart, so daB die triibenden Bestandteile entfernt werden konnen. 
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Zur Untersuchung soll stets nur der Inhalt eines Rohrchens, nicht da· 
gegen eine Mischung mehrerer Rohrchen verwendet werden." 

Vorstehende praktische Ausfiihrimg des biologischen Verfahrens 
lallt sich sinngemall auch beirn Identitats·Nachweis von Fleisch anderer 
Tiere anwenden, indem man die dafiir entsprechenden Sera bzw. Anti· 
sera benutzt. 

Nach Uhlenhuth und Weidanz kommen bei genauem Einhalten 
dieser Vorschriften Tauschungen durch heterologe Triibungen nicht vor. 
Sogenannte Verwandtschaftsreaktionen (betr. Pferdefleisch z. B. be· 
dingt durch Esel· oder Mauleselfleisch u. s. w.) konnen unter Umstanden 
ein unrichtiges Ergebnis vortauschen, kommen aber bei Pferdefleisch 
praktisch in Deutschland wenigstens nicht in Betracht. Die Reaktion 
tritt auch bei gepokeltem, gerauchertem und -faulendem Fleisch ein; 
bei solchem Untersuchungsmaterial mull man aber die Auslaugungszeit 
zwecks Gewinnung einer brauchbaren EiweiJ3losung verlangern. In 
erhitztem oder gebratenem Fleisch bleiben meistens reaktionsfahige 
Eiweillkorper zuriick; bei Suppenfleisch versagt aber die Methode meist 
ganzlich. Die Auslaugung solchen Materials ist 24 Stunden und langer 
fortzusetzen, Reaktionen konnen auch oft erst nach 10 bis 20 Minuten 
eintreten. 

Auch mit dem aus Fettproben gewonnenen Eiweill lassen sich 
biologische Untersuchungen auf Herkunft anstellen. 

Oben beschriebene Methode ist sinngemaB auch auf Wiirste an· 
wendbar. ZweckmaBig wendet man etwa 50 g an, das zuvor mit einem 
sterilen Messer moglichst fettfrei gemacht ist. Die Wurstmasse ist mog. 
lichst klein zu schneiden. Die Auslaugung mit 0,85%.iger NaCI·losung 
beansprucht bei Wurst meist mehr Zeit als bei Fleisch, namentlich bei 
stark geraucherten erhitzten u. s. w. Wiirsten; 20 Minuten ist Mindest. 
dauer. Die Herstellung eines klaren Filtrates, sowie dessen Verdiinnung 
von 1 : 300 erfolgt wie oben. Das verwendete Antiserum muB sehr 
hochgradig sein, um auch geringere Mengen Pferdefleisch nachzuweisen. 
Nach Uhlenhuth soll die Wirkung noch in Verdiinnungen 1 : 20 000· 
eintreten. Da irn allgemeinen aber geringere Pferdefleischzusatze als 25 
bis 30 % kaum vorkommen, wird man auch mit einem Antiserum 
1: 10 000 in der Praxis meistens auskommen. Man hat womoglich jedes. 
mal eine Kontrollwurst, die etwa 30 % Pferdefleisch enthiilt, niit in 
Arbeit zu nehmen. 

Fiir die Ausfiihrungen der Reaktionen kommen folgende 6 Rohr· 
chen in Betracht: (je 1 ccm Losung, in den ersten fiinf mit 0,1 ccm Pferde
antiserum) 

I. Zu untersuchende Wurstliisung, 
II. Normales Kaninchenserum, 

III. Pferdefleisch enthaltende Wurstlosung, 
IV. Kein Pferdefleisch enthaltende Wurstlosung, 
V. Physiologische (0,85 %-ige) Kochsalzliisung, 

VI. Zu untersuchende Wurstlosung ohne Antiserum. 
Da die Untersuchung von Wiirsten auf Pferdefleisch hiiufiger zu 

den Obliegenheiten des Nahrungsmittelchemikers gehOrtnnd an denselben 
auch die Frage nicht selten gestellt wird, ob Pferdewiirste gewisse auBere 
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Kennzeichen haben, die erfahrenen Gewerbetreibenden (Schlachtern, 
Wursthandlern u. s. w.) als verdachtige Anhaltspunkte dienen konnen, 
so sei noch kurz folgendes iiber die au13ere Beschaffenheit des Pferde
fleisches gesagt . 

.Au13ere Eigenschaften und Merkmale fiir Pferdefleisch sind die 
meist dunkelrote, braunrote Farbe der Fleisch- und Wurstmasse, 
der sii13Jiche Geschmack (bei frischem Fleisch) und die grobfaserige 
Struktur, die man durch Anschneiden und Auseinanderziehen bei 
Dauerwiirsten feststellt. Fleisch von alten Schlachttieren (Rind) 
oder minderwertige Fleischteile derselben, wie Kopffleisch, das vielfach 
zur \Vurstfabrikation verwendet wird, zeigt bisweilen aber ebenfalls 
letztere Eigenschaften. 

Chemischer Nachweis von Pferdefteisch. 
Der chemische Kachweis hat an Bedeutung verloren, seitdem das 

biologische Verfahren eingefiihrt ist. Zur Erhartung des Befundes des 
letzteren oder in besonderen Fallen konnen aber auch die chemischen 
Methoden mit Erfolg herangezogen werden. Die auf der Untersuchung 
des Pferdefettes beruhende chemische Methode ist deshalb haufig nicht 
anwendbar, namentlich bei Wurstwaren, weil das Pferdefett wegen 
seines tranigen Geschmackes und seiner gelben Farbe im Fleischerei
gewerbe nicht verwendet werden kann, sondern durch Schweinefett 
ersetzt werden mu13. Die auf dem Glykogennachweis beruhende Methode 
versagt, weil das Glykogen aus dem Fleisch nach dem Schlachten rasch 
abnimmt bezw. ganz verschwindet 1). Bei Anwesenheit von Starke ist 
die Methode iiberhaupt nicht anwendbar. Der chemische Nachweis von 
Pferdefleisch bleibt deshalb im wesentlichen auf das rohe, unbearbeitete 
Fleisch beschrankt 2). 

a) Verfahren, welches auf der Identitiitsbestimmung des Pferde
fettes beruht, vergl. Ausfiihrungsbestimmungen zum Fleischbeschau
gesetz (Anlage d, II. Abschnitt, im Kapitel Fette S. 000). 

b) GlygokennRchweis, Methode Nie be13), nach den Modifi
kationen von Kiilz 4 ) und Briicke 5 ) zerfallt in 3 Teile 6 ): 

a) Bestimmung des Glykogens. 50 g von anhaftendem Fett 
moglichst befreites und zerhacktes Fleisch werden in einer Porzellan
schale in 200 ccm kochendes Wasser gebracht und eine halbe Stunde 
unter Ersatz des verdunstenden Wassers im Sieden erhalten. Dann 
gie13t man vorsichtig die Fliissigkeit ab, zerreibt den Riickstand 
ohne Verlust moglichst fein, bringt ihn in die Fliissigkeit zuriick, 
fiigt 2 g Kalihydrat hinzu und la13t auf dem Wasserbade ein
dunsten, bis das Volumen etwa 100 ccm betragt. 1st noch nicht alles 
gelost, oder ist auf der Oberflache eine Raut vorhanden, so bringt 

1) Umwandlung durch Enzym in Zucker . 
• ) Uber den \Vert der Glykogenmethode vgl. auch 1\1 art in, Zeitschr. 

f. Unters. d. Nahr.- u. Gennllm. 1906. 11. 249. 
8) Zeitschr. f. Fleisch- u. Milchhyg. 1891. 1. 185. 
') Zeitschr. f. Biologi{l 1886. 22. 161. 
0) Sitzungsber. d. Wiener Akad. d. Wissensch. 1874. Abt. 2. 63. 
6) Der Untersuchungsgang ist den friiheren Ausfiihrungsbestimmungen 

zum Fleischbeschaugesetz entnommen. 
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man den Inhalt der Schale in ein Becherglas und erhitzt bei aufgelegtem 
Uhrglas, bis vollige LOsung erfolgt ist. (4 bis 8 Stunden). Die erkaltete 
Fliissigkeit neutralisiert man mit Salzsaure und setzt abwechselnd 
tropfenweise Salzsaure und KaliumquecksilberjodidlOsung (Br iic ke
Reagens 1) zu. Der reichliche, flockige Niederschlag enthiilt alles Ei
weiB (Pepton u. s. w.); man filtriert ihn abo 1st das Filtrat nicht klar, 
sondern milchig, so versetzt man nach Pfl iiger 2) die Fliissigkeit mit 
dem doppelten Volumen 96 bis 98%-igem Alkohol, laBt den Nieder
schlag sich vollkommen absetzen, hebt oder filtriert den Alkohol abo 
Man lOst den Niederschlag in 2 %-iger Kalilauge, neutralisiert und fallt 
von neuem mit Salzsaure und Kaliumquecksilberjodid solange noch 
ein Niederschlag entsteht. Letzterer wird nun abfiltriert, noch feucht 
in einer Schale mit Wasser verriihrt, dem einige Tropfen Salzsaure und 
Kaliumquecksilberjodid zugefiigt sind und nochmals auf das Filter ge
bracht. Diese Behandlung wird viermal wiederholt. Zu den vereinigten 
Filtraten gibt man unter Umriihren das doppelte Volumen 96%-igen 
AlkoholS, laBt 12 Stunden absetzen und filtriert. Den Niederschlag lOst 
man in wenig warmem Wasser, versetzt nach dem Erkalten mit einigen 
Tropfen Salzsaure und Kaliumquecksilberjodid, um Spuren von EiweiB 
zu entfernen, filtriert und fallt das Filtrat wieder mit Alkohol. Das 
gefiillte Glykogen wird auf einem gewogenen Filter gesanlIDelt, zuerst 
mit Alkohol, dann mit Ather, zuletzt noch mit absolutem AlkohoI ge
waschen, bei noo getrocknet und gewogen. 

Das so gewonnene Glykogen muB ein amorphes, weilles Pulver 
sein; die wasserige Losung desselben muB eine starke, weiBe Opaleszenz 
zeigen; die Losung muB mit Jod eine burgunderrote Farbung geben, 
darf Fehlingsche Losung nicht reduzieren und weder Stickstoff noch 
Asche enthalten. 

(J) Bestimmung des Zuckers (Traubenzuckers). 100 g von 
anhaftendem Fett moglichst befreites, fein zerhacktes Fleisch werden 
mit der fiinffachen Menge destillierten Wassers 2 Minuten gekocht und 
die Masse dann durch ein Koliertuch filtriert. 

Der auf dem Tuche verbleibende Riickstand wird gut ausgepreBt, 
in einer Reibeschale griindlich verrieben, darauf noch zweimal mit ge
ringen Mengen Wasser ausgekocht und weiter wie vorstehend behandelt. 
Na.chdem man den schlieBlich verbliebenen Riickstand gut ausgepreBt 
hat, dampft man dievereinigtenFiltrate aufdem Wasserbade auf weniger 
als 100 ccm ein und filtriert darauf durch gewohnliches Filtrierpapier. 
Das klare Filtrat wird mit Natronlauge schwach alkalisch gemacht 
und auf 150 ccm aufgefiillt. In einem abgemessenen Teile dieser Losung 
wird der Traubenzucker (die Glucose) bestimmt (vergl. S.19). 

y) Bestimmung der fettfreien Trockensubstanz. Man 
bringt 2 g der zu untersuchenden Probe in eine Mischung von Alkohol 
und Ather, laBt eine halbe Stunde darin, filtriert und mischt mit Ather 
nacho Der Riickstand wird auf 1000 erwarmt, wieder mit Ather ge-

1) Herstellung: Zu einer 5-10 proz. KI-Liisung wird unter Erwiirmen 
und Umriihren solange HgI. zugesetzt, bis ein Teil desselben ungeliist bleibt, 
und die Liisung nach dem Erkalten abfiltriert. 

2) Arch. d. ges. Physiol. 1893. 1i3. 491. 
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waschen, bei 1100 getrocknet und gewogen. Der so erhaltene Riickstand 
ist die fettfreie Trockensubstanz. 

Die gefundene Glykogenmenge wird auf Traubenzucker umge
rechnet (162 Teile Glykogen = 180 Teile Traubenzucker oder 9 Teile 
Glykogen = 10 Teile Traubenzucker; Glykogen x I,ll = Trauben
zucker) und diese Zahl zu der gefundenen Menge Traubenzucker zu
gezahlt_ Die so erhaltene Sum me darf 1 % der fettfreien Trockensubstanz 
del' Fleischware nicht iibersteigen, andernfalls ist anzunehmen, daB 
Pferdefleisch vorliegt. 

c) Nach der Methode Buj ard 1), welche genau nach der ur
spriinglich von May rho fer fiir die Bestimmung der Starke angegebenen 
Methode in Wiirsten, s. unten, das Glykogen bestimmen liWt. Starke 
darf nicht vorhanden sein. Die Methode ist nicht so. zeitraubend wie 
die ~ i e bel sche und gibt sehr gute Resultate. 

4. Priifung auf Rilldemittel (MehI, StiirkemehI, Semmel, 
Eiwei(3). 

a) Qualitativ 
durchBetupfen der frischen Schnittflachen von Wurst oder von moglichst 
glattgestrichenem Hackfleisch (kommt im allgemeinen nur bei Schweine
hackfleisch oder Wurstfiillmasse, sogen. Brat, vorl mit JodjodkalilOsung. 
Bei Anwesenheit von Mehl odeI' Starke ist die betupfte Stelle diffus-blau 
bis schwarz-blau. Starkemehlfreie, aber gepfefferte Fleischware zeigt, 
wenn iiberhaupt Reaktion eintritt, mit blo13em Auge kaum zu erkennende 
blaue, vereinzelte Piinktchen auf der mit Jodlosung betupften Stelle. 
Blaugefarbte Teile sind noch mikroskopisch nachzupriifen. Die kleinen 
Starkekorner des Pfeffers sind leicht von denjenigen del' Getreidearten 
und del' Kartoffel zu unterscheiden. Die Unterscheidung, ob Mehl odeI' 
Semmel zugesetzt ist, ist meist eine unsichere, weil Z. B. bei Wiirsten 
ebenso eine Verkleisterung der Starke eingetreten sein kann, wie bei 
gebackenen Semmeln. 

b) Quan ti ta ti ve Pr ii fungo 
Verfahren von Mayrhofer 2), das wegen seiner schnellen Aus

fiihrbarkeit und gleichzeitig hinreichenden Genauigkeit am meisten zu 
bevorzugen ist. 

20 bis 30 g getrocknetes Fleisch odeI' zerkleinerte Wurst (die an
zuwendende Menge ergibt sich aus der qualitativen Reaktion) werden 
in einem Becherglase mit etwa 50 ccm 8 %-iger alkoholischer KaIiIauge (Be
decken mit Uhrglas) auf dem kochenden Wasserbade zum Losen gebracht 
und alsdann mit hei13em 50 %-igem Alkohol bis zum 2 bis 3-fachen Volumen 
verdiinnt. N ach dem Absitzen wird durch ein mit Asbest belegten Trichter 
filtriert und noch 2-mal mit heWer 8 %-iger KaIiIauge nachgewaschen. 
Weiteres Nachwaschen mit hei13em 50 %-igem Alkohol ist dann noch so 

1) Forsehungsber. 1897.4. 47. 
') Forschungsber. 1896. 3. 141 und 429; Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.

u. GenuJ3m. 1901. 4. 1101; vgl. auch A. B u jar d, Forschungsber. 1897. 4. 
47; D. CriSpo, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuJ3m. 1903. 6. 802 (nach 
Ann. chim. anal. 1902). 

BUjard·Baier. 3. Auf!. 12 
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lange erforderlieh, bis das Filtrat auf Zusatz von Saure vollkommen klar 
bleibt und die alkalisehe Reaktion versehwunden ist. Der Filtrationsriiek
stand wird nunmehr in das urspriingliehe GefaB zuriiekgegeben und mit 
etwa 60 cern der 8 %-igen Kalilauge auf dem Wasserbade behandelt, dann 
naeh dem Erkalten mit Essigsaure sehwaeh angesauert, der ganze Inhalt 
samt Filter in einen 100 eem-Zylinder gebraeht und mit Wasser bis zur 
Marke aufgefiillt. N aeh dem Absetzen filtriert man und fallt in einem 
aliquoten Teil der Liisung die Starke (ev. + Glykogen) durehZusatz eines 
gleiehen Volumens Alkohol von 96 Gew.-%. Den Niedersehlag laBt 
man sieh absetzen, gieBt die Fliissigkeit durch ein gewogenes Filter, 
digeriert den Riickstand nochmals mit 50 %-igem Alkohol bei 65°, fil
triert jedesmal nach dem Absetzen, wobei man miiglichst wenig von 
dem Niederschlag auf das :Filter bringt, bis das Filtrat etwa 150 ccm 
betragt und naeh dem Verdampfen einer Probe kein Riickstand verbleibt. 
Dann bringt man den Niederschlag mit Alkohol von 96 Vol.-% aufs 
Filter, verdrangt den Alkohol mit Ather und trocknet bei 1000 bis 
zur Gewichtskonstanz. 

Diastaseverfahren 1). 

Etwa 20 g der getrockneten und noch durch Extraktion entfetteten 
(Ausfiihrung vergl. "Allgemeine Untersuchungsverfahren", S. 16) 
'Fleischware kocht man mit Wasser etwa eine halbe Stunde lang, wobei 
wegen des Schaumens der Masse vorsiehtig zu verfahren ist, Iij,Bt auf 
etwa 60° erkalten, gibt 0,1 bis 0,2 g Diastase oder 15 Tropfen Diastase
liisung 2) zu und halt etwa 5 Stunden bei 60 bis 65°. Zur Abscheidung 
der EiweiBstoffe kocht man die Fliissigkeit noch einmal auf, filtriert 
durch Asbest in einen 150 ccm-Kolben, wascht mit wenig heiBem Wasser 
aus (der Riickstand ist auf ungeliiste Starke zu priifen), versetzt das 
Filtrat mit Tonerdebrei, fiillt mit Wasser auf 150 cern auf und laBt den 
Niederschlag sich absetzen. Dann filtriert man 75 oder 100 cern und 
invertiert diese mit 7,5 bezw. 10 cern 25 %-iger Salzsaure (1,125) durch 
dreistiindiges Erhitzen am RiickfluBkiihler im kochenden Wasserbade. 
Nach dem Erkalten wird die Fliissigkeit mit Natronlauge (300 g NaOH 
in 1 Liter) oder festem kohlensaurem Natrium fast neutralisiert, eventl. 
filtriert und mit Wasser auf 100 bezw. 150 ccm gebracht. In je 25 oder 
50 ccm dieser Liisung bestimmt man die Glucosemenge nach AIIihn (S. 19); 
die gefundene Zuckermenge mit 0,9 multipliziert gibt die Starkemenge. 

c) Statt Mehl wird neuerdings auch EiweiB (Albumin, Kleber 
u. s. w.) als Bindemittel angewendet; der Nachweis solcher Stoffe ist 
Ichemisch vielfach nicht zu erbringen. A. Kickton 3), sowie E. Feder 4) 

weisen auf den meistens hohen Aschengehalt, auf die hohe Alkalitat und die 
veranderte Zusammensetzung der Asche der EiweiBbindemittel gegen
iiber der Fleischasche, namentlich beziiglich des Kalkgehaltes hin. Die 
Fahigkeit eines wasserigen, warmen Auszuges der Wurstware, leicht zu 
gelatinieren, deutet unter Umstanden auf die Verwendung von EiweiB-

1) Forschungsber. 1897. 4. 204. 
0) Herstellung S. 42. 
3) Zeitschr. f. Unters. d. Nabr.- u. Genullm. 1908. 16. 561. 
<) Ebenda 1909. 17. 191. 



Fleisch- und Wurstwaren_ 179 

bindemitteln hin. Bisweilen enthalten solche EiweiBbindemittel auch 
Smrkemehle. 

5. Nachweis von }'arbstoffeJl. 
Die Ausfiihrung der qualitativen Untersuchung auf diese Stoffe 

geschieht am besten nach A. Kickton und W. Konig 1). 
20 bis 50 g Wurstmasse bezw. 5 bis 109, event!. auch weniger, der 

moglichst von Fett und Fleisch befreiten Wursthiillen werden im Becher
glase mit soviel 96 %-igem Alkohol so iibergossen, daB letzterer etwa 
I cm iiber der Subst&nz steht, das Glas wird darauf mit einem Uhrglas 
bedeckt, Y4 bis Yz Stunde auf dem kochenden Wasserbade erhitzt und 
die LOsung abgegossen. Nach st&rkem Abkiihlen (Abscheiden des Fettes) 
wird die Fliissigkeit filtriert und das Filtrat nach Zusatz von 5 bis 10 ccm 
einer 5 %-igen Weinsaure- oder 10 %-igen KaliumbisulfatlOsung mit einem 
entfetteten Wollfaden auf kochendem Wasserbade bis zur Verjagung 
des Alkohols und unter Ersatz des verdampfenden Wassers im Wasser
bade weiter erhitzt. Der gefarbte Wollfaden wird dann noch zur Ent
fernung etwaiger anhaftender organischer Substanzen mit Wasser, 
Alkohol und Ather nachgewaschen und dann getrocknet. Die Methode 
wird neuerdings auch von Ed. Spath 2) warmstens empfohlen. 
In almlicher Weise wie von Kickton und Konig wurde bereits seit 
verschiedenen Jahren von den Verff. verfahren 3). Die alkoholische 
Extraktion hat sich immer bestens bewahrt. Die Methode eignet sich 
auch zum Farbstoffnachweis in Wursthiillen. 

Die amtliche Anweisung, welche in den Ausfiihrungsbestimmungen 
zum Schlachtvieh- und .I<'leischbeschaugesetz vom 3. Juni 1900 enthalten 
ist (Wortlaut siehe S. 169), ist nicht so zuverlassig. Die dort an
gegebene Methode zum Nachweis von Karmin (Cochenille) und Teer
farbstoffen ist im wesentlichen eine auf Grund von Erfahrungen vor
genommene Kombination der Methoden von Klinger und Bujard 4), 
.spath 5), Bremer 6), Merl?) u. a. Nach letzterem reiBt die beim 
Ansauern der Extraktionsfliissigkeit ausfallende Salicylsaure den Farb
stoff zum Teil mit. Die gefarbten Krystalle sammelt man auf Glaswolle, 
wiischt oberfliichlich mit kaltem Wasser nach und lOst dann die Salicyl
saure in heiBem Wasser auf. Aus dieser Losung lassen sich auch geringe 
l<'arbstoffmengen auf Wolle auffarben. Auf andere Methoden, bei welchen 
als LOsungsmittel Amylalkohol, Ammoniak (bei Karmin) u. S. W. vor
geschlagen ist, sei verwiesen. Vergl. A. Juckenack und R. Sendtner 8), 
E. Spath 9), Ed. Polenske 10), A. Reinsch 11). Mit Kochsalz, Zucker, 

1) Ebenda 1909. 17. 433. 
2) Ebenda 1909. 18. 587. 
3) Nicht besonders verllffentlicht . 
• ) Zeitschr. f. angew. Chemie 1891. 515 . 
• ) Pharm. Zentralbl. 1897. 38. 884. 
6) Forschungsber. 1897. 4. 45. 
') Pharm. Zentralh. 1909. 11. 215 . 
• ) Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genullm. 1899. 2. 177 . 
• ) Ebenda 1901. 4. 1020. 

I.) Arbeiten a. d. Kala. Gesundh.-Amt 1900. 17. 568. 
11) Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genullm. 1902. O. 581 und Zeitschr. 

f. offentl. Chemie 1900. 485. 
12· 
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Salpeter oder mit schwefligsauren Salzen erzeugte Rote (Salzungs-) 
(beim Pokeln) gibt an die Losungsmittel keinen Farbstoff ab, der sich 
fixieren laBt; die Filrbung verschwindet auch meist schon beim Kochen. 
Ausfarbungen sind als Beweismittel aufzubewahren. Statt der Fiirbung 
mit Teerfarbstoffen oderKarmin wird auch mit Paprika (dem sehr milden 
bezw. der Scharfe beraubten Rosenpaprika) mangelnder frischer Wurst
farbe aufzuhelfen versucht. Bisweilen ist solcher Paprika noch mit Teer
farbe gemischt. Paprika-Farbungen sind meist Bchon am gelbroten 
Aussehen der Wiirste zu erkennen. Die auf den Ausziigen schwimmende 
Fettschicht ist dunkelgelb. Paprikazusiitze, welche zwecks Farbung der 
l"leischmasse gemacht sind, sind als Verfalschung wie die anderen Farb
stoffzusiitze zu betrachten. 

Del" Nachweis der Darmfarbe (Riiucher-) geschieht wie derjenige 
der Wurstmasse; der Darm ist von der Wurstmasse vorher zu trennen. 
Nicht selten dringt die Darmfarbe auch mehr oder weniger in das Wurst
innere ein. 

6. Nachweis von Konservierungsmitteill. 
Vergl. die am tlich en An weisung en fUr Fleisch und :Fette, 

S. 109 und 165. 
Zur Erganzung sei noch folgendes hinzugefiigt: 

a) BorsiiuL'e bezw. deren Salze. 
Zur Auffindung sehr geringer Mengen Borsaure werden verschiedene 

Methoden vorgeschlagen. Goske 1) verwendet die Kapillaranalyse. 
Arbeiten von Spindler 2) und Mezger 3) beziehen sich auf die Flammen
reaktion. Zum Nachweis minimaler Mengen Borsaure, wie sie in Friichten, 
in Kochsalz (0,6 bis 3,0 mg in 100 g) vorkommen, eignen sich die Me
thoden von He be brand 4) (kolorimetrisch) und von Partheil und 
Rose 5) (Perforation), letztere zu forensen Zwecken. 

Quantitative Methode zur Feststellung der Borsaure (Verfahren 
von Jorgensen nach den Vorschliigen von Beythien und HempeI 6 ): 

Zerkleinerte Fleisch- und Wurstwaren werden mit SodalOsung in 
einer Platinschale getrocknet, verascht und die Asche mehrfach mit 
heiilem Wasser ausgelaugt. Die vereinigten etwa 100 bis 150 ccm be
tragenden Filtrate werden mit Schwefelsaure versetzt, dann zur Aus
treibung von etwa vorhandener Kohlensiiure kurze Zeit schwach erwarmt 
und nach dem Abkiihlen mit kohlensaurefreier Natronlauge unter Zu
satz von Phenolphthalein genau neutralisiert. Die Losung wird mit 
kohlensiiurefreiem Wasser auf 200 ccm aufgefiillt, gemischt und filtriert. 
Man fiigt nun zu 50 ccm Filtrat 25 ccm reines neutrales Glycerin oder 
1 bis 2 g Mannitpulver und titriert mit 1/10 Normal-Natronlauge bis zum 
Eintritt schwacher Rotfarbung. Es tritt dabei eine FaUung von Phos
phaten ein, die unberiicksichtigt bleiben kann; Zusatz von neutralem 

1) Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genullm. 1905. 10. 242. 
2) Ebenda 1905. 10. 578 . 
• ) Ebenda 1905. 10. 243. 
<) Chern. Ztg. 1905. 29. 566; Zeitschr. f. U. d. N. u. G. 1902 .... 55. 
5) Ebenda 1901. 4. 1172 und 1902. 6. 1049. 
6) Ebenda 1899. 2. 842. 
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Alkohol verscharft die Erkennung des Farbenumschlags. Mittels einer 
1l0rsaurelOsung (hergestellt durch Losung von 2 g chemisch reiner kry
stallisierter Borsaure in I Liter kohlensaurefreiem Wasser), von welcher 
ebenfalls 50 ccm unter Zugabe von Phenolphtalein erst mit 1/10 Natron
lauge bis zur Rotfarbung versetzt, dann mit 25 ccm Glycerin bezw. 
Ibis 2 g Mannitpulver gemischt werden und dann wiederum mit 1/,11 
Xatronlauge austitriert werden, wird der Titer der Natronlauge fest
gestellt. Betragt z. B. der Titer ]5,80 ccm 1'10 Natronlauge, so entspricht 
I ccm = 0,00633 g H.BO" = 0,00343 g B,O •. 

Da die Methode 1) in dieser Ausfiihrung sehr gute Resultate 
liefert, so geniigt es auf die Abanderungen von Konig und Spitz 2) 
bezw. Polenske 3) hinzuweisen. 

llestimmung und Trennung von Borsiiure und Borax vergleiche 
A. Beythien und H. Hempel '). Dber Borsaurenachweis haben u. a. 
noch Beitrage geliefert: G. Fendler 0), L. Wolfrum und I. Pinnow 6), 
Ch. E. Cas sal und H. Gerrans 7), R. Riechelmann und E. 
I~euscher 8). Siehe auch ,,'Vein". 

b) Benzoesiiul'e untl deren Salze. 
Amtliche Anweisung zum Nachweis ist nicht erlassen. 
Die unter Warmezufuhr hergestellte wiisserige Losung (Aus

schiittelung bei Fetten) wird mit verdiinnter Schwefelsaure oder Phos
phorsaure angesiiuert und mit Ather ausgezogen. Riickstand nach dem 
Verdunsten des Athers mit verdiinnter KOH neutralisieren, mit etwas 
Natriumacetat und FeCI, versetzen - rotlich-g.elber Niederschlag zeigt 
Benzoesaure an. A. E. Leach 9) dampft den Atherriickstand mit NH:: 
im Uhrglas zur Trockne. Nach Auflegen eines zweiten Uhrglases kann 
die Benzoesaure durch Sublimation in bekannter Weise gewonnen und mit 
FeCI. als solche festgestellt werden. Die Methode eignet sich besonders 
bei verunreinigtenAtherausschiittelungen, die die FeCh-Reaktion storen 
konnen. Man erhiUt so reine Benzoesaurelosungen. - K. Fischer und 
0. Gruenert 10) nehmen den Atherriickstand mit ammoniakalischem 
'Vasser auf, dampfen bis zur neutralen Reaktion auf ein kleines Volumen 
ein und versetzen dann mit einigen Tropfen I %-iger FeCIa-Losung. Dieser 
Nachweis ist sehr scharf. Die beiden leztgenannten Autoren haben fiir 
Benzoesiiurenachweis im Fleisch und in Fetten folgendes Verfahren 
ausgearbeitet: 50 g des zerkleinerten Fleisches u. s. w. werden mit 
100 ccm 50 %-igen Alkohols durchgemischt, mit verdiinnter H 2S04 

angesiiuert und % Stunde lang unter ofterem Umriihren ausge
laugt. Man preBt dann die Masse durch ein Uazetuch abo Die 

1) Sie eignet sich auch fUr Milch, ~Ial'garinc und Butter. 
') Zeitschr. f. angcw. Chemic U!96. 5·19. 
3) Arbeiten a. d. Kais. Gesundh.-Amtc 1900. 17. 561. 
") Zeitschr. f. Uuters. d. Xahr.- u. Gcnullm. 1899. 2. 842. 
') Ebenda 1906. 11. 137. 
0) Ebenda 1906. 11. 144. 
7) Chem. News 1903 und Zeit~chr. 1'. Untcrs. U. Xahr.· u. GelluJJlIl. lU1I4. 

7. 315. 
") Zeitschl'. f. offent!. Chemie 1902. 8. 205. 
0) Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genullm. 1905. 9. 50. 

10) Ebenda 1909. 17. 721. 
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abgepreBte Fliissigkeit wird alkalisoh gemaoht und solange auf dem 
Wasserbad erwarmt, bis der Alkohol verdampft ist. Dann auf etwa 
50 ccm auffiilien, mit 5 g NaCl versetzen und nach dem Ansauren mit 
verdiinnter H,SO. bis zum Sieden erhitzen. Filtrieren und Filtrat mit 
Ather aUBSchiitteln. Atherfliissigkeit mit H,O waschen und dann zur 
Ausfiihrung obiger Reaktion verdampfen. - Ferner 50 g geschmolzenes 
oder gut gemischtes Fett mit 100 ccm Alkohol von 20 Vol.-% und 0,2 g 
HCI (1,124) in verschlossenen Kolben 40 bis 50-mal kraftig umschiitteln. 
Erwarmen des Gemisches auf dem Wasserbad bei etwa 700, im Scheide
trichter das Fett yom wasserig alkoholischen Teil trennen und letzteren 
mit KOH neutralisieren, Alkohol verjagen, dann erwarmen und nach 
dem Erkalten filtrieren. Fortsetzung wie oben .. 

Betreffs weiterer Reaktionen - Dberfiihren der Benzoesaure 
in B.-Athylester (nach Rohrig 1), in Benzaldehyd, in Anilinblau, in 
SalioyIsaure siehe die oben zitierte ausfiihrliche Arbeit von K. Fischer 
und O. Gruenert. 

Naohweis von Benzoesaure nach MeWI siehe Abschnitt "Milch". 
statt Benzoes9.ure soil auch schon Zimts9.ure verwendet worden sein. 

Betr. Nachweises siehe .. Wein". 

c) Salpetel' 2). 
Amtliche Anweisung zum Nachweis ist nioht erlassen. 
Man zieht nach Entfernung bezw. Extraktion des J<'ettes mit Wasser 

aus und priift die Losung mit den bekannten Nitratreagentien. Quanti
tativ bestimmt man den Salpeter nach Rabuteau 3), indem man den 
wasserigen Auszug mit Bleiacetat falit, das Filtrat mit kohlensaurem 
Natrium entbleit, filtriert, zur Trockne dampft und mit Alkohol extra
hiert. Die Nitrate bleiben darnach rein zuriick. Man lost in Wasser und 
bestimmt in der so hergerichteten Fliissigkeit die Salpetersaure naeh 
Uisoh oder gasvolumetrisoh nach Schlosing und Tiemann (vgl. 
"Wasser"), (Modifikation nach K. Farnsteiner und W. Stiiber 4). 

Auf das Nitronverfahren nach Paal und Mehrtens 5) sei verwiesen. 

(1) Formaldehyd. 
AuBer der in der amtliohen Anweisung angegebenen Methode 

(naoh Romijn) 8), die aIs die scharfste gilt, sei noch auf foIgende hin
gewiesen: 

Reaktion naoh Rimini 7) mit Abiinderung von C. Arnold und 
C. Mentzel S), 10 oom formaldehydhaltige Fliissigkeit mit 10 oom ab
solutem Alkohol durchsohiitteln, absitzen lassen, notigenfails iiber
stehende Fliissigkeit durch ein trockenes Filter filtrieren; zu 5 cem 1<lltrat 
0,03 g festes Phenylhydrazinchlorid, dann 4 Tropfen FeCla und schlieBlich 
unter Kiihlung allmahlieh 12 Tropfen konzentrierte H 2SO. hinzufiigen. 
Bei Vorhandensein von Formaldehyd entsteht rote, sonst nur gelbe 

1) Berieht del' chern. Untersllchungsanstalt Leipzig 1906. 12. 
0) Kochsalznachweis in Pokelfleiscll siehc die amtlichc Allweisullg. 
3) Gaz. med. de Paris 1874. 
0) Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genullm. 1905. 10. 330. 
6) Ebenda 1906. 12. 410. 
6) Pha.rm. Ztg. 1895. 40. 407. 
7) Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Gennllm. 1898. 1. 858. 
8) Ebenda 1902. 5. 753 und Chern. Ztg. 1902. 26. 246. 
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Fal'uung (Acetaldehyd gibt die Reaktion nur in Vel'diinnungen von 1 : ISO. 
Benzaldehyd, Chloral, Aceton iiberhaupt nicht). Die Reaktion eignet 
sich besonders auch zum Nachweis in Milch. 

Phloroglucinreaktion nach Tollens und Weber 1). Erhitzen del' 
Formaldehydlosung mit einigen Tropfen 1 %-iger Phloroglucinlosung 
und gleichen Raumteilen HCI (1,19) 2 Stunden lang. Zuniichst weil3liche 
Triibung, spiitere Ausscheidung von rotgelben Flocken. (Quantitative 
_\nwendung del' Methode auch moglich, siehe Literatur.) 

Reaktion nach O. Hehner 2) mit Schwefelsiiure (namentlich fiir 
Milch anwendbar). Man verdiinnt erst die Milch mit dem gleichen Vo
lumen 'Vasser und liil3t konzentrierte H,SO. zufliel3en. Beriihrungszonc 
hei Anwesenheit von Formaldehyd violetteI' Ring; die Sichcrheit und 
:-:charfe der Reaktion wird erhoht, wenn man vorher del' Milch etwas 
Pepton zusetzt (K. Farnsteiner 3) u. a.). 

Weitere zahlreiehe Reaktionen auf Formaldehyd findcn sich in 
den Handbiichern von J. Konig u. s. w. und in del' Zeitsehr. f. Unter~. 
d. Nahr.- u. Genul3m. 

e) Schweftige SiiUl'e, schweftigsam'e und unterschwefligsaure 
Salze. 

Vgl. die amtl. Anweisung S. 167. 
Qualitativ liiJ3t sich schweflige Siiure auch nach H. Sch mid t 4) 

nachweisen, indem man Stiirkepapier mit 1 Tropfen einer stark ver
diinnten Jod-Jodkaliumlosung betupft; die entstehende Blaufiirbung 
wird durch S02 aufgehoben. - Mit Zink und Salzsiiure tritt Reduktion 
zu H 2 S ein - Bleipapier! (Zink auf H,S-Entwickelung erst priifen!) -

Thiosulfate werden neben schwefligsauren Salzen nach C. Arnold 
und C. Mentzel 5) auf folgende Weise nachgewiesen: Etwa 10 his 12 g 
des feingehackten Materials mit ebensoviel einer Mischung gleicher 
Raumteile Wasser und Weingeist mit einem Glasstab im Reagensglase 
durcharbeiten, langsam unter Umschwenken zum Sieden erhitzen und 
nach dem Abkiihlen filtrieren. Bei geniigender Abkiihlung liiuft das 
Filtrat klar abo Zu 2 bis 3 Tropfen davon etwa 1 bis 2 ccm 0,5 %-iges 
Xatriumamalgam und nach 10 Minuten langer Entwickelung von Wasser
stoff (Umschwenken !), in kurzen Zwischenriiumen 2 bis 3 Tropfen einer 
2 %-igen Nitroprussidnatriumlosung zusetzen. Rotliche Fiirbung (infolge 
H,S-Bildung) bei Anwesenheit von Thiosulfat. Gelbfiirbung, \Venn 
nur Sulfit zugegen ist. 

Beziiglich quantitativer Methoden sei nur noch auf die von Th. 
Seh u macher und E. Feder 6) angegebene Methode verwiesen. Die 
amtlich vorgeschriebene und allbekannte quantitative Methode wird 
wohl in del' Regel zu bevorzugen sein. 

Betreffs freier und gebundener S02 siehe Lei "Obstdauerwaren". 

1) Bel'icht del' deutsch. chern. Ges. 1897. :lU. 2510; 1899. :l~. 2841; v;:l. 
uud, U t z , Apothek.-Ztg. 1900. 16. 884. 

') ZeitBchI'. f. Unters. d. NahI'.- u. Genullm. 1896. 11. 276. 
0) Forschungsber. 1896. 3. 363. 
') Arbeiten a. d. KaiB, Gesundh.-Arnte 1904. 21. 226. 
5) ZeitBchI'. f. Unters. d. Nahr.- u. Genullm. 1903. 6. 550. 
0) Ebenda 1905. 10. 649. 
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f) Jflnol'wassel'stoff lInd Ilessen Halze. 
Qualitativ s. amtl. Anweisung S. 168 und Abschnitt Wein H. 424'. 
Quantitative Bestimmungen siehe Tread well (Zeitschr. f. analyt. 

Chemie 1903, 2, 325) und sonstige Lehrbiicher fiir analytische Chemie. 

g) Salicylsanre nnd deren Verbindllogen. 
Methoden zum Nachweis siehe amtl. Anweisung S. 168 sowie 

auch Abschnitte "Milch" und "Wein". 
Zur quantitativen Bestimmung del' Salicylsaure gibt es zurzeit 

fiir die Praxis keine viillig exakten Methoden. Da es sich in den 
meisten Fallen auch nul' urn annahernde Feststellungen der Menge 
handeln diirfte, geniigt es im allgemeinen, die gewichtsanalytische Be
stimmung durch Verdunsten des Atherpetrolatherauszugs 1) und vor
sichtiges Trocknen (wegen Sublimation) bei niedriger Temperatur bezw. 
iiber Schwefelsiiure vorzunehmen. Erhalt man keine reinen, wei Ben 
Krystalle, so empfiehlt es sich, das Objekt mit Chloroform umzu
krystallisieren. Auf die kolorimetrische Methode von W. L. Dubois 2) 
sei verwiesen. 

Bemerkung: Vorstehende Untersuchungsmethoden finden sinngemaB 
auch bei del' Untersuchung del' Konservierungs- und Farberhaltungsmittel 
selbst entsprechende Anwendung. Das iiber die Anwendung gewisser ge
sundheitsgefahrlicher Stoffe verhangte gesetzliche Verbot (Bekannt.
machung des Bundesrats v. 18. Febr. 1902) hatte zur Folge, daB eine groBe 
Zahl - man kennt mehr als 100 - sogen. Konservierungssalze mit 
allerlei Fantasienamen z. B. to Seeth, Treuenit, Assovia, Lipsiasalz, 
Carvin, Zeolith u. s. w. u. s. w. zusammengestellt und in Verkehr ge
bracht worden sind. Abgesehen davon, daB manche derselben auch 
verbotene Stoffe enthalten, kehren deren sonstigenBestandteile in den ein
zelnen Produkten haufig wieder. 1m wesentlichen handelt es sich um 
Mischungen von Kochsalz, Salpeter, Zucker, Holzessig, essigsaurerTonerde 
Benzoesaure und deren Salze, Acetate und Phosphate verschiedener 
Basen. Del' Nachweis diesel' Stoffe erfolgt, soweit derselbe nicht durch 
obige Methoden erbracht werden kann, nach dem allgemeinen Gang 
del' qualitativen und quantitativen Analyse. Bestimmte Untersuchungs
normen lassen sich dafiir nicht zum voraus angeben. Mit Vorteil 
kann man sich jedoch die Alkalitatsbestimmung del' Fleischasche nach 
dem von K .. Farnsteiner ausgearbeiteten Fallungsverfahren 3) zu
nutze machen. Vergl. auch A. Kickton, die Alkalitiitsbestimmungen 
bei Fleischasche 4). Die Alkalitatshiihe laBt auch Schliisse auf eine etwa 
zugesetzte Kochsalzmenge ziehen. Dber die Beurteilung del' nicht unter 
das Fleischbeschaugesetz fallenden Konservierungsmittel als Zusatze 
zu Fleisch u. s. w. vergl. weiter unten . 

• ) Ed. Spit t h nimmt 3 Teile Petrolitthel' und 2 Teile Chloroform 
(Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genullm. 1901. 4. 924). 

') Ebenda 1907. 13. 656. 
3) Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genullm. 1907. 13. 305. 
<) Ebenda 1908. 16. 561. 
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7. Nachweis von millderwertigen StoWell und Verdorbellheit 1) 
kann meist nur durch Sinnenpriifung erbracht werden; von wesent
licher Bedeutung ist dabei, daB die zu untersuchende Ware mog
lichst in allen Teilen, an auBeren und inneren, gepriift wird. Wiirste 
werden zu diesem Zwecke langseitig oder diagonal durchschnitten. (Auch 
das Gewicht und die Form ist zu notieren.) Des weiteren ist die Ware 
teils makroskopisch, teils mit der Lupe auf fremdartige oder unge
wolmte Beimengungen (Knorpeln, Darme u. s. w.) durchzusehen. Alte 
eingehackte Wiirste sind bisweilen, wenn sie nicht griindlich zerhackt 
sind, an besonderer Umgrenzung und an den Farbenunterschieden zu 
erkennen, auch Durme von eingearbeiteten Wiirsten und dergl. mehr 
lassen sich bisweilen auffinden. Neben der Priifung der Ware auf 
Geruch und Geschmack in urspriinglichem Zustand empfiehlt sich auch 
die Geruchsprobe nach dem Erwarmen mit oder ohne Wasser. 

Sichere Anzeichen fUr Fleischfaulnis sind neben den durch den 
Geruchssinn wahrzunehmenden Veranderungen: graugriine bis schwarz
liche Verfarbung, sowie schmierige Beschaffenheit (Fingereindriicke 
bleiben langere Zeit bestehen). Die Querstreifung der Muskelfasern 
(unter dem Mikroskop) ist teilweise oder ganz verwischt; alkalische 
Reaktion, abgesehen von solchen Fallen, wo Sauerung eingetreten ist. 
Zu beachten ist aber, daB alkalische Reaktion auch bei ganzlich nor
malem Zustande z. B. bei gewissen, frischen Organen und Blut u. s. w., 
bei gepokeltem und gerauchertem Schinken, marinierten Fischen 
(Trimethylamin) und ahnlichen Fleischwaren eintreten kann. Er
kennungszeichen fiir Verdorbenheit von Fischen sind: BlaBe der 
roten Kiemen, Glanzlosigkeit der Augen. Bei Krebsen, welche erst 
einige Zeit nach dem Tode abgekocht wurden und deshalb giftig sein 
konnen, behalt der Schwanz die gestreckte Lage bei, wahrend lebende 
Krebse, in siedendes Wasser gebracht, ihren Schwanz so kriimmen, 
daB er am Bauche liegt. An Fleisch- und Fischkonserven in Biichsen 
ist das auBere Erkennungszeichen beginnender oder vorhandener Ver
derbnis, daB die Deckel- oder Bodenwand der Biichsen eine mehr oder 
weniger starke Wolbung (Bombage) zeigt. Bei normaler Ware miissen 
beide glatt oder eingezogen sein. Es kommt vor, daB bombierte Biichsen 
zwecks Entfernung der Gase angebohrt und wieder verlotet werden. Selbst
verstandlich ist eine solche Tat Mchst verwerflich. Man muB bei 
der Priifung derartiger Ware stets nach solchen Bohrstellen suchen. 
Bei marinierter Ware sind schleimige und triibe Beschaffenheit, sowie 
strenger unangenehmer, bisweilen iibler Geruch der Sauce, Aspicmasse 
(Gallerte) sichere Kennzeichen fUr Faulnis oder anderweitige Zersetzungs
erscheinungen. Verdorbenheit von Dauerwaren kann auch in Ranzigkeit 
des Specks und dem bei alten Waren ofters eingetretenen muffigen 
Geruch bestehen; auch Maden, Milben und deren Exkremente konnen 
die Ursache von Verdorbenheit bilden. 

Die bakteriologische Untersuchung (siehe diesel verdorbener 

1) Vgl. auch die Ausfiihrungsbcstillllnnngen D zum Schlachtvieh- und 
Fleischbeschuugesetz im Anhang. 
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oder giftig wirkender Fleisch waren und Konserven verlauft vielfach 
ganzlich negativ. 

Die chemischen U ntersuchungsmethoden. auf Fleischfaulnis sind 
folgende: 

a) Methode W. Eber 1). 1 ccm einer Mischung von 1 Teil reiner 
Halzsaure, 3 Teilen 96 %-igen Alkohols und 1 Teil Ather bringt man in 
ein moglichst weites Reagensglas und fiihrt ein an einem Draht befestigtes 
1'tiickchen des Untersuchungsmaterials in direkte :Nahe der Mischung. 
Eine Beriihrung der Wande mit dem Objekt ist zu vermeiden. Bei Fleisch
faulnis tritt Nebelbildung (salzsaures Ammonium) ein. (Beobachtung 
bei durchfallendem Licht). Vergl. im iibrigen das Vorhergesagte betreffs 
Ammoniakbildung bei unverdorbenen Waren. Selbstverstandlich ist, 
daB in dem Raum, wo die Priifung stattfindet, nicht Ammoniakdiimpfe 
vorhanden sind. Auf den S. 34 der "Vereinbarungen", loTeil, empfohlenen 
Nachweis der Fleischfaulnis durch Ermittelung einzelner Fiiulnisprodukte 
wie Skatol u. s. w. sei verwiesen. Es muB dem Urteil des Einzelnen 
iiberlassen bleiben, ob er sich von dem dort angegebenen Weg~ Erfolg 
verspricht oder nicht. 

b) :Nachweis von Sch wefel wasserstoff geschieht dadurch, 
daB das fragliche Objekt in ein Glas gebracht und mittels eines Korkes 
ein mit Bleiacetat befeuchteter Filtrierpapierstreifen hineingehangt wird. 

c) Der Sauregrad wird nach der im Abschnitt "Fette" ange
gebenen Methode bestimmt. 

Vergl. im iibrigen die Ausfiihrungsbestimmungen zum Fleisch
beschaugesetz betr. Feststellung der auBeren Merkmale und der Ver
dorbenheit. 

S. Nachweis von Girten. 
a) Metullgifte und Alkl110ide vergl. den Abschnitt "Die Aus

mittelung von Uiften in gerichtlichen Fallen". A. Halenke 2) nimmt 
die Zerstorung der organischen Substanz mittels der Kj eldahlschen 
Methode vor. 

b) Ptomaine. lhr Nachweis erfordert viel Material und Zeit
aufwand, daneben sind physiologische Versuche notwendig. Von prak
tischer Bedeutung ist dieser Nachweis nicht und kann daher nur auf 
die Hpezialliteratur verwiesen werden 3). 

Fleischextrakte, Peptone, fleischhaltige Nahrmittel, 
SuppenwUrzen u. s. w. 4). 

Vorbemerkung. Falls die Praparate nur geringe Mengen von 
ill kaltem Wasser unlOslichen Bestandteilen enthalten, nimmt man von 

1) Arch. f. wissenschaftl. und prakt. Tierheilk. 1891. 17. 
0) Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 1899. 2. 128. 
B) L. B r i e g e r, Vereinbarungen III. 18 und Deutsche med. "'oehen

schrift 1885. No. 53 (betr. Mytilotoxinnachweis in giftigen Miesmuscheln). 
0) 1m Wesentlichen nach den Vereinbarungen I. Teil. 
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festen und sirupasen Priiparaten 10 bis 20 g, von fJiissigen entsprechend 
mehr (25 bis 50 g), last in kaltem Wasser, filtriert und fiillt das Filtrat 
auf 500 eem auf. 

Von diesem klaren Filtrate dienen entspreehende ali quote Teile 
zur Bestimmung der einzelnen Bestandteile. ~ur fiir die Bestimmung 
des Gesamtstickstoffes, sowie der Mineralstoffe verwendet man bei 
festen und sirupasen Praparaten vorteilhaft auch vielfaeh die unver
iinderte Substanz; ebenso mull man die letztere verwenden zur Hestim
mung des Wassers und Stickstoffs, falls ein Teil der Substanz in kaltem 
Wasser unliislich ist. 

Der Untersuchung hat auch eine Priifung der iiu13eren BeRchaffen
heit, event. auf bakteriologische Untersuchung vorauszugehen. 

1. Bestimmnng des Wassen'. 
Man trocknet in einer mit Sand u. s. w. beschickten Platinschale 

einen aliquoten Teil der obigen Lasung oder, falls ein Teil der Substanz 
in kaltem Wasser unlaslich ist, so viel von der urspriinglichen Substanz, 
die man direkt in die Schale gewogen und in warmen Wasser zur Ver
teilung gelast hat, ein, als 1 bis 2 g Trockensubstanz entspricht, und 
verfiihrt im iibrigen nach S. 11, wie es dort fiir sirupase Substanzen 
angegeben ist. 

2. Bestimmnng des Gesamtsticksto1fe~ und del' einzelnen Vel" 
bindnngsfol'men desselben. 

a} Bestimmung des Gesamtstickstoffes 1}. 

In einem aliquoten Teile der Lasung oder in so viel der urspriing
lichen Substanz, als hachstens 1 g Trockensubstanz entspricht, winl 
der Gesamtstickstoff nach Kj eldahl bestimmt. 

Bei ungleichmiilligen Gemischen verfahrt man zur Erzielung einer 
besseren Durchschnittsprobe nach S. 15. 

b} Stickstoff in Form von Fleischmehl oder unveriinderten 
Ei weillstoffen und koagulierbarem Ei weill (AI hu min). 

Enthalten die Fleischpraparate in kaltem Wasser unlasliehe Sub
stanzen (Fleisehmehl u. s. w.), so lOst man, wie oben angegeben, bei 
festen oder sirupiisen Praparaten 10 bis 20 g in kaltem Wasser oder 
veroiinnt bei fliissigen Praparaten 25 bis 50 g mit etwa 100 bis 200 ccm, 
unter Umstiinden auch mehr kaltem Wasser und filtriert nach dem 
Absetzen des Unloslichen durch ein Filter von bekanntem Stickstoff
gehalt, wascht mit kaltem Wasser hinreichend nach und verbrennt 
das Filter mit Inhalt nach Kjeldahl. Die so gefundene Stickstoff
menge, von welcher die Stickstoffmenge des :Filters in Abzug zu bringen 
ist, mit 6.25 multipliziert, ergibt die Menge der vorhandenen unlos
lichen Eiwei13stoffe, bezw. des ]'Ieischmehles. Das etwaige 
Vorhandensein des letzteren ist durch mikroskopische Untersuchung 
nachzuweisen. 

1) Bestimmung des verdaulichen Stickstoffes (Protein) nach Stu t z e r, 
siehe A bschnitt Futtermittel, S. 47. 
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Das Filtrat, oder wenn die Substanz in kaltem Wasser vollstandig 
loslich ist, die wiisserige Losung der Substanz wird mit Essigsiiure schwach 
angesiiuert und gekocht. Scheidet sich hierbei koagulierbares Eiweif3 
(Albumin) in Flocken ab, so wird dassel be ebenfalls durch ein Filter 
von bekanntem Stickstoffgehalt abfiltriert, mit heif3em Wasser gewaschen 
und nach Kj eldahl verbrannt; die gefundene Stickstofimenge ab
ziiglich des Filterstickstoffs mit 6,25 multipliziert, ergibt die Menge 
des vorhandenen koagulierbaren Eiweif3es (Albumin). Das Filtrat wird 
auf 500 ccm aufgefiillt. 

Wenn die Fleischpriiparate nur geringe Mengen unlosliches und 
gerinnbares EiweiI3 enthalten, so ist eine Trennung derselben nicht 
erforderlich. 

c) Bestimmung des Albumosen-Stickstoffes. 
Zur Bestimmung der Albumosen (einschlieI31ich des Leimes) ver

wendet man 50 ccm der obigen klaren Losung des Priiparates, bezw. des 
auf 500 ccm aufgefiillten Filtrates der Albumin- u. s. w. Fiillung. 

Die 50 ccm dieser Losung werden nach A. Bomer 1) mit Schwefel
siiure schwach angesiiuert (um das Ausfallen von unlOslichen Zinksalzen 
wie Phosphat u. s. w. zu verhindern) und darauf mit fein gepulvertem 
Zinksulfat in der Kiilte gesiittigt. Nachdem sich die ausgeschiedenen 
Albumosen (an der Oberfliiche der Fliissigkeit) abgesetzt haben und 
am Boden des Glases noch geringe Mengen des ungelosten Zink
sulfates vorhanden sind, werden sie abfiltriert, mit kaltgesiittigter 
Zinksulfatlosung hinreichend nachgewaschen und nach' Kj eldahl 
verbrannt. Durch Multiplikation der gefundenen Stickstoffmenge ab
ziiglich des Filterstickstoffs mit 6,25 erhiilt man die derselben entsprechen
den Albumosen. Da Fleischextrakte und Peptone in der Regel nur wenig 
Ammoniakstickstoff zu enthalten pflegen und bei Gegenwart geringer 
Mengen von Ammoniaksalzen in einer mit Zinksulfat gesiittigten Losung 
kein unlosliches Doppelsalz von Ammonsulfat mit Zinksulfat sich ab
scheidet, so kann von einer Bestimmung des Ammoniakstickstoffes 
in der Zinksulfatfiillung bei der Bestimmung der Albumosen abgesehen 
werden. 

Sind dagegen nennenswerte Mengen Ammoniak in den Priiparaten, 
so werden weitere 50 ccm der obigen Losung in derselben Weise mit 
Zinksulfat gefiillt, in dem Niederschlage nach e) der Ammoniakstickstoff 
bestimmt und letzterer von dem Gesamtstickstoff des Zinksulfatnieder
schlages abgezogen. 

d) Bestimmung des Pepton- und :Fleischhasen-Stickstoffes. 

Enthalten die zu untersuchenden Fleischpriiparate neben Peptonen 
auch noch Fleischbasen, so ist eine Trennung derselben bis jetzt un
moglich: wenn dagegen durch qualitative Reaktionen die Abwesenheit 
von Peptonen nachgewiesen ist, oder die Peptone frei von ]<'leischbasen 
und anderen Alkaloiden sind, so geschieht die Fiillung und Bestimmung 
der Peptone oder Fleischbasen am besten durch Phosphorwolfram- oder 
Phosphormolybdiinsiiure. 

1) Zeitschr. f. analyt. Chemic 1895. ll4. 562. 
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Flir den qualitativenNachweis vonPepton empfiehltsichdie 
Biuret·Reaktionnach dem von R.Neumeister 1) empfohlenen Verfahren. 

Man verwendet hierzu zweckmiiBig das Filtrat del' Zinksulfat
fiUlung oder siittigt einen neuen Teil der wiisserigen Lasung mit Zink
sulfat, wie oben angegeben ist. Darauf wird filtriert, das Filtrat mit so 
viel konzentrierter Natronlauge vermischt, bis das anfiinglich sich aus
scheidende Zinkhydroxyd sich wieder vollstiindig gelOst hat, und zu 
der klaren Lasung einige Tropfen einer 1 %-igen Lasung von Kupfer
sulfat hinzugefiigt. Eine rotviolette Fiirbung zeigt Pepton an. 

Hierzu ist zu bemerken, daB bei dunkelgefiirbten Priiparaten 
(Lie bigs Fleischextrakt) wegen der erforderlichen starken Verdiinnung 
sich geringe Mengen von Pepton dem Nachweise entziehen. 

:Fiir den qualitativen Nachweis von Fleischbasen neben 
Pep ton versetzt man einen neuen Anteil der wiisserigen filtrierten 
Lasung mit iiberschiissigem Ammoniak bis zur deutlichen alkalischen 
Reaktion, filtriert von etwa entstehendem XiederschIage (Phosphate) 
ab, und fiigt zu dem Filtrat eine Lasung von saIpetersaurem Silber 
(etwa 2,5 g Silbernitrat in 100 ccm Wasser) hinzu. Der entstehende 
Niederschlag enthiilt die Silberverbindung der Xanthinbasen und beweist 
die Anwesenheit von Fleischbasen 2). 

Die quantitative Fallung der Peptone, sowie der Fleisch
hasen geschieht in folgender Weise: 

Das Filtrat der ZinksuIfatfiiIlung wird stark mit Schwefelsiiure 
angesauert und mit del' iiblichen Lasung des phosphorwolframsauren 
X atriums 3), zu der man auf 3 Raumteile 1 Raumteil verdiinnte Schwefel· 
siiure (1 : 3) hinzusetzt, so lange versetzt, als noch ein Niederschlag 
entsteht; del' Niederschlag wird durch ein Filter von bekanntem Stick
stoffgehaIt filtriert, mit verdiinnter Schwefelsaure (1 : 3) ausgewaschen, 
samt Filter noch feucht in einen Kolben gegeben und darin del' Slick
stoffgehalt nach Kjeldahl ermittelt. Durch MultipIikation des ge
fundenen Stickstoffgehaltes mit 6,25 erhiilt man die Menge des vor
handenen Peptons. 

Bei Gegenwart von Fleischbasen neben Pepton oder von Fleisch· 
basen aHein ist eine Berechnung des Gehaltes an Pepton + Fleisch
basen bezw. der Fleischbasen allein wegen des hohen Stickstoffgehaltes 
der letzteren durch Multiplikation des Stickstoffes mit 6,25 nicht an· 
giingig. Es empfiehlt sich in solchen ]<'iiHen nur die Angabe del' "in Form 
von Pepton- + Fleischbasen und event. von Ammoniak vorhandenen 
Stickstoffmenge". 

Fleischbasen und Pepton kannen auch zusammen mit den AI
bumosen in del' urspriinglichen wiisserigen Liisung in del' angefiihrten 

1) Zeitschr. f. Biologie 1890 (N. If.). 2. 324. 
') Eigentiich nur die Anwesenheit yon Hypoxanthin und Xanthin; weil 

dieso abel' in allen Ifleischsorten und Fleiseherzeugnissen in goringerer Menge 
vorkommen als Kreatin und Kreatinin u. s. w., mindestens letztere stets be· 
gleiten, so kann aus dem erhaltenen Niedersehlage auch auf die Anwesenheit 
del' anderen Fleischbasen geschlossen werden. 

") Bereitung: 120 g phosphorsaures und 200 g wolframsaures Natrium 
lose man in 1 1 destillierten Wassel's und gebe zu diesel' Losung 10 ccm Sal
petel'siiure. 
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Weise mit Phosphorwolframsaure gefallt werden; in diesem FaIle ist 
der durch Zinksulfat fallbare Stickstof£ von der gefundenen Stickstoff
menge in Abzug zu bringen und der Rest als Pepton- + Fleisehbasen
stickstoff zu bezeichnen_ 

Die Phosphorwolframsaurefallung entsteht erst allmahlieh, die 
Probe ist daher einige Tage (5 bis 7) stehen zu lassen. 

Dureh Phosphorwolframsaure wird der Ammoniakstiekstoff ge
fallt, bei der Berechnung des Pepton- + Fleisehbasenstickstoffes ist der 
naeh e) gefundene Ammoniakstiekstoff von der dureh Phosphorwolfram
saure gefallten Stiekstoffmenge abzuziehen, besser ist es jedoch, in einer 
zweiten Phosphorwolframsaure-Fallung den Ammoniakstickstoff durch 
Destillation mit Magnesia nach e) bestimmen und abziehen. 

e) Bestimmung des Ammoniakstickstoffes im Fleischextrakt. 
100 cem der Fleischextraktlosung werden mit etwa 100 ccm Wasser 

verdiinnt und aus dieser Losung das Ammoniak durch Magnesia oder 
Bariumkarbonat abdestilliert. 

f) Aus der Differenz zwischen dem Gesamtstickstoff und der 
Summe der unter b) bis e) bestimmten Stiekstoffmengen ergibt sieh der 
Gehalt des Praparates an "sonstigen Stiekstoffverbindungen". 

g) Bestimmung des Leimstickstoffes. 
Enthalt das zu untersuchende Praparat Leim, so findet man den

selben nach den vorstehenden Methoden als Albumosen. 
Eine Trennung des Leimes von den Albumosen, oder des Leim

peptons von den EiweiJ3peptonen ist mit einiger Genauigkeit nieht mog
lieh. Auf das ::-; t u t z e r sche Verfahren wird verwiesen. 

3. Bestimmnng des Fettes. 
Die3elbe geschieht in der mit Sand eingetrockneten, wasserfreien, 

zerriebenen Masse durch Atherextraktion und Verdunsten der iitherischen 
Losung in einem gewogenen KOlbchen. Fleisehextrakte, welehe sich 
klar im Wasser losen, enthalten kein Fett. Vergl. im iibrigen S. 170 
}1'ettbestimmung des Fleisches. 

4. Bestimmung von Zuckel' und Dextrin in Snppenwiirzen. 
Diese erfolgt in der wasserigen Losung naeh den allgemeinen Unter

suchungsmethoden - Bestimmung der losliehen Kohlenhydrate 1). 

5. Bestimmung der Mineralstoffe. 
Zur Ermittelung der Asche verfiihrt man naeh S. 12. Darin event. 

Bestimmung von Kali, Phosphorsiiure siehe S. 49, Absehnitt "Diinge
mittel". 

6. Bestimmun~ des Alkoholextraktes in Fleischextrakten. 
Nach J. v. Lie big 2) und H. Rottger 3). 2 g Extrakt werden 

in einem Becherglase abgewogen, in 9 ecm Wasser gel6st und darauf 

1) Siehe auch Zeitschr. f. analyt. Chemie 1895. 34. 562. 
2) Arch. f. Hygiene 1. 511. 
3) Bericht iiber die 8. Versamml. bayr. Vertreter der angew. Chemie 

1889. 99. 
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mit 50 ccm Weingeist von 93 Volumprozent versetzt. Der sich bildende 
Niederschlag setzt sich fest ans Gias an, worauf der k1are Weingeist 
in eine vorher gewogene Schale abgegossen werden kann. Der Nieder
schlag wird wiederholt mit je 50 ccm Weingeist von 80 Volumprozent 
ausgewaschen, der 'Veingeist zu dem ersten Auszuge gegeben, die gesamte 
Losung im Wasserbade bei etwa 700 abgedampft und der Riickstand 
bis zur Gewichtskonstanz (was oft 20 bis 24 Stunden erfordert) bei 1000 

getrocknet. 

7. Identitatsnachweis von Fleischextrakt. 
a) Durch Nachweis und Bestimmung des Kreatinins 

(Micko, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 1902, 5, 193 und 
1910, 19, 426. Baur und Barschall, Arb. a. d. Kais. Ges.-Amt 
1906, 552.) 

b) Auf biologischem Wege (siehe Abschnitt "Fleisch" S. 171 und 
Abschnitt "Blutnachweis".) 

8. Nachweis von Hefeextrakt in j1'leischextl'akt. 
(Micko, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 1904, 8, 225.) 

DasVerfahren beruht auf dem Nachweis des von Salkowski (Berichte 
d. Deutsch. chem. Ges. 1894, 27,499) in Hefen entdeckten Hefegummis. 
Zum Nachweise lost man 1 Teil Extrakt in 3 Teilen heiBem Wasser 
und versetzt die Losung mit Ammoniak in maBigem "OberschuB. Das 
von dem entstandenen Niederschlage getrennte Filtrat wird nach dem 
Abkiihlen auf gewohnliche Temperatur mit frisch bereiteter natron
haltiger, ammoniakalischer KupferlOsung (100 ccm 13 %-ige Kupfer
sulfatli:isung, 150 ccm Ammoniak, 300 ccm 14 %-ige Natronlauge) im 
UberschuB vermengt. Bei Gegenwart von Hefenextrakt entsteht ein 
klumpiger Niederschlag. 

Nach eigenen Beobachtungen findet man mikroskopisch bisweilen 
noch Hefezellen in dem gelosten und zentrifugierten Extrakt. 

Beurteilung. 
a) Begriffsbestimmung und Zustiindigkeit. Als Fleisch hat man der 

Deutschen Gesetzgebung folgend alle diejenigen tierischen Teile anzu
sehen, welche in d=n Ausfiihrungsbestimmungen zum Schlachtvieh- und 
Fleischbeschaugesetz vom 3. Juni 1900 D § 1 Ziffer 1 benannt sind. 
Dazu gehOren auch Korperfette und Wiirste. (Siehe auch Ziffer 2, wo
nach Fleischerzeugnisse, wie z. B. Fleischextrakt dazu nicht rechnen.) 
Embryonales Fleisch von ungeborenen oder zu friih geborenen Tieren 
gilt als verdorbenes Fleisch. Uber zubereitetes Fleisch vergl. § 2 der vor
erwahnten gesetzlichen Bestimmungen. Wurst ist nach der Auffassung des 
preuBischen Kammergerichts (Urteil vom 24. Januar 1901) 1) nur ein Ge
menge von Fleischteilen und GewUrzen. Die Beurteilung von Fleisch 
ist, soweit rohes Fleisch in Betracht kommt, meist Sache des Tier
arztes; diejenige zubereiteten Fleisches (gepokeltes, gerauchertes, ge
bratenes, gekochtes, mariniertes, konserviertes, Biichsen-Fleisch, Pasteten, 

1) Ausziige a. d. gerichtl. Entscheid. (Veriiff. d. Rais. Ges.-A.) 6, 450. 
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Wurstwaren) ist haufiger Sache des Nahrungsmittelchemikers als des 
'rierarztes. Vergl. im iibrigen das im Anfang des Abschnittes Gesagte. 

b) Verfiilschnngen bezw. Nachmachnngell (VerstoB gegen § 10 des 
Gesetzes vom 14. Mai 1897 bezw. § 367, 7 St. G.B.). Verarbeitung 
minderwertiger, nicht als normale Bestandteile gil tiger Fleischteile (un
appetitlicher Reste und Abfalle, alter Wiirste, von Geschlechtsteilen, 
Hautfleisch und dergl., sowie von Hundefleisch, Pferdefleisch 1), § 18 
des Fleischbeschaugesetzes) ist als Verfalschung, Unterschiebung ge
wisser Fleiscbsorten fiir andere, z. B. Pferdefleisch fiir Rindfleisch, 
Rindsleber fiir Kalbsleber ist als Nachmachung und event. als Betrug 
(§ 263 St.G.B.) anzusehen. Vergl. auch Urteil des Reichgerichts 2), 
Strafs. 1. vom 15. Mai 1882 betr. Nachmachung von Schwartenmagen 
mit Schmer und Kuttelflecken, statt Fleisch, Schwarte und Speck. 
Beschwerung mit Wasser kommt weniger bei Fleisch, sondern bei 
Wiirsten (frischen) in Betracht. Als Fleischsorte, der direkt Wasser 
zugesetzt wird, kommt nur Schweinegehacktes in Betracht, das eine 
erhebliche Menge (bis zu etwa 30 %), namentlich unter Zuhilfenahme 
von Bindemitteln ohne auBere augenfallige Veranderungen aufnimmt. 
Bei Briihwiirsten (Wiener-, Jauersche-, Breslauer-, Knoblander- u. s. w.) 
soIl an g e b Ii c h ein Wasserzusatz zu Erzielung der Saftigkeit und des 
Knackens beim Brechen und Verzehren notwendig sein. Die GroBe 
des Wasserzusatzes hangt natiirlich auch von der relativen Trockenheit 
des Fleisches abo Nach den "Vereinbarungen" soIl der Wassergehalt 
bei Dauerwiirsten nicht iiber 60 %, bei solchen, welche fiir den augen
blicklichen Konsum (namentlich Briihwiirsten) bestimmt sind, nicht 
iiber 70 % betragen. Mehl- (StiLrkemehl-, Semmel-) gehiiren nicht zu 
den normalen Bestandteilen von Wiirsten und ahnlichen Erzeugnissen 
(Leberkase und dergl.) yergl. auch die unter a) gegebene Definition des 
Kammergerichts. Als ortsiiblich zugelassen ist in manchen Gegenden 
ein Zusatz yon 1 bis 2 % und mehr fiir einzelne oder auch fiir aIle 
Wurstsorten; im allgemeinen beschriinkt sich diese Ortsiiblichkeit auf 
die billigen Sorten (insbesondere Semmelzusatz zu frischer Blut- und 
Leberwiirsten) 3). Ob Ortsiiblichkeit besteht, dafiir kann natiirlich 
nicht die Ansicht der Schlachter allein maBgebend sein. Das Publikum 
kennt im allgemeinen den Mehlzusatz nicht, Semmelzusatz nur aus
nahmsweise; wo letzterer gemacht wird, handelt es sich um her
kommlich so zubereitete vereinzelte Wurstsorten, dagegen ist Zusatz 
von Kartoffelmehl u. S. W. stets auf absichtliche Tiiuschung gerichtet 
und dem Publikum der Zweck') dieses Zusatzes nicht bekannt. Mehl-

1) sowie Entscheidung des Reichsger. betr. nachgemachter 'Viirstchen 
yom 1. Marz 1898; AuszUge a. d. gerichtl. Entscheidungen (Veroff. d. Kais. 
Ges,-A.) Bd. V. 334. 

'l Entsch. d. Reichsger. Bd. IV, 485. 
3) Nach dem Urteil yom 3. Juli 1906 des Oberst. Landgerichts Miinchen 

betr. Leberkase darf auch die Grenze del' Ortsiiblichkeit nicht iiberschritten 
werden (vgl. Ausziige a. d. gerichtl. Entsch. Bd VII, 636). 

4) Vgl. auch Urteil des Reichsger. yom 14. Oktober 1904, Ausziige a. d. 
gerichtl. Entsch Bd. VI. 514 d. Beil. zu den Veroffentl. des Kais. Gesundh.
Amtes; Urteil des Kammergerichts yom 24. Jan. 1901, ebenda Bd. VI, 450 des 
Obcrlandesger. stuttgart yom 19. Okt. t908 betr. Kartoffelmehl (F6cule), 
Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. Bell. 1909, S. 542. 
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zusatz ist deshaIb als eine Verschlechterung anzusehen, weil er Bindung 
minderwertiger, nicht bindungsfahiger Fleischteile ermoglicht, also dem 
Gefiige der Wurst bessere bezw. normale Beschaffenheit erteilt, ferner 
das Fleisch wasseraufnahmefahiger macht. Bei groBeren Mehlzusatzen 
(iiber 2 %) spielt auch die Gewichtsvermehrung und Beschwerung 
durch einen billigen und minderwertigen Stoff als Fleisch eine Rolle. 
Der in der Wurst gebildete Starkekleister gibt auch Veranlassung zu 
raschem Verderben (namentlich Sauerwerden). 

EiweiBbindemittel (Albumin- und Kleberpraparate mit verschieden
artigen Fantasienamen, Sirona" Proteid und dergl.) sind ebenso wie 
Mehl zu beurteilen. Wegen ihres Bakterienreichtums sind aIle Binde
mittel, auch Mehl, schon der Haltbarkeit der Wiirste wegen, direkt 
schadlich; v. Raumer 1) stellte auch Zusatze von Magnesiumsalzen 
(besonders essigsaurem Magnesium) fest. Beziiglich Beachtung von 
Starkekornern aus Pfeffer ist unter Nachweis S. 177 bereits das Notige 
gesagt. Die iiblichen anderen Gewiirze, Koriander, Macis, Nelken, 
Majoran, Paprika enthalten keine Starke. 

Das kiinstliche Farben (mit Farbstoffen oder farbebildenden 
Stoffen) von Hackfleisch, Wurstwaren, einschlieBlich Wursthiillen 2), 
welche zwecks Vortauschung von Raucherung gemacht wird, ist als 
VerfaIschung im Sinne des § 10 des Gesetzes vom 14. Mai 1897 anzu
sehen. § 21 des Fleischbeschaugesetzes vom 3. Juni 1900 in Verbindung 
mit den Bundesratsbekanntmachungen vom 18. Februar 1902 und 
4. Juli 1908 verbietet die Verwendung tauschender oder gesundheits
schadlicher Stoffe bei der Zubereitung von Fleisch, womit namentlich 
auch die Verwendung von schwefliger Saure und Borsaure sowie die 
Farbung der Wurstwaren und die zwecks Vortauschung von Raucherung 
vorgenommene Farbung der Wursthiillen mit Kesselrot u. s. w. ge
troffen werden solI. Nur bei Gelbwurst ist gelbe Farbung des Darmes 
zugelassen. Vergl. Anhang. Die Berechtigung dieser Annahme bezw. 
dieses Verbots geht aus der (unten 3) bezeichneten Denkschrift die in 
foIgenden Satzen gipfelt, hervor. 

1. "Bei Verwendung geeigneten farbstoffreichen Fleisches und 
unter Beobachtung der handwerksgerechten Sorgfalt und Reinlichkeit 
liiBt sich eine gleichmaBig rot gefarbte Dauerwurst ohne Benutzung 
kiinstlicher Farbemittel herstellen; 

2. der Zusatz von Farbstoff ermoglicht es, einer aus minder ge
eignetem Material oder mit nicht geniigender Sorgfalt hergestellten 
Wurst den Anschein einer besseren Beschaffenheit zu verleihen, mit
hin die Kaufer iiber die wahre Beschaffenheit der Wurst zu tauschen; 

3. im Einklang mit den von dem Reichsgericht aufgestellten Rechts
grundsatzen nimmt die Mehrzahl der bisher mit der Frage befassten 

1) Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genullm. 1905. 9. 405. 
2) Betr. Farben von Wtirsten vgl. Urteil des Reichsger. vom 8. Marz 

1901 und vom 12. Januar 1903; betr. 'Vursthtillen vgl. Urteil des Kammerger. 
vom 1. Nov. 1907, Ausztige a. d. gerichtl. Entscheid. Bd. VI, S. 449, 467, 
letzgenannte Entscheidung ist noch nicht veriiffentlicht . 

• ) Denkschrift tiber die Farbung der Wurst sowie des Hack- und Schabe
fleisches; ausgearbeitet im Kaia. Gcaundh.-Amte, Okt. 1898. 

Bujard-Baier. 3. Aufl. 13 
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Gerichte a.n, daB die in man chen Gegenden eingefiihrte Farbung von 
Wurst vom Standpunkte des Nahrungsmittelgesetzes a.ls ein berechtigter 
Geschafisgebrauch nicht anzuerkennen ist; 

4. bei Verwendung giftiger Farbstoffe vermag der GenuB damit 
gefarbter Wurst die menschliche Gesundheit zu schadigen; 

5. aus frischgeschlachtetem Fleisch mBt sich ohne Anwendung 
von chemischen Konservierungsmitteln unter Beobachtung handwerks
gerechter Sauberkeit Hackfleisch herstellen, das bei Aufbewahrung 
in niedriger Temperatur seine natiirliche Farbe Hinger als 12 Stunden 
behalt; 

6. der Zusatz von schwefligsauren Salzen 1) und solche Salze ent
haltenden Konservierungsmitteln ist geeignet, die natiirliche Farbung 
des Fleisches - aber nicht das Fleisch selbst - zu verbessern und langer 
haltbar zu machen; dem Hackfleisch kann mithin hierdurch der An
schein besserer Beschaffenheit verliehen werden; 

7. der regelmaBige GenuB von Hackfleisch, welches mit schweflig
sauren Salzen versetzt ist, vermag die menschliche Gesundheit, nament
lich von kranken und schwachlichen Personen, zu schadigen." 

Auf die Verwendung von sog. mildem Paprika (Rosenpaprika)2) als 
Farbemittel ist bereits unter Nachweis von Farbstoffen hingewiesen. 

Von Konservierungsmitteln sind in der schon erwahnten Bekannt
machung verschiedene genannt, deren Zusatz strikte verboten ist. Ihr 
Zusatz kann unter besonderen Umstiinden auch als Vergehen bezw. 
Verbrechen im Sinne der § § 12 bis 14 des Nahrungsmittelgesetzes an
gesehen werden, wenn dadurch der Fleischware eine gesundheits3chad
liche Beschaffenheit verliehen wurde. Von derartigen Konservierungs
mitteln kommen am meisten Borsaure und schweflige Saure und deren 
Salze in Betracht, Formaldehyd, FluorwaBserstoffsaure u. S. W. kommen 
seltener vor; wahrend iiber die groBe Schadlichkeit der beiden letzteren 
keinerlei Zweifel geltend gemacht wurden, involvierte die Frage, inwie
weit die erstgenannten die menschliche Gesundheit zu beschadigen ge
eignet sind, zahlreiche Kontroverse. Die relative Giftigkeit der schwefligen 
Saure (s.l\>uch oben) und namentlich der Borsaure geht aus zahlreichen, von 
deutschen und ausmndischen Medizinern und Hygienikern 3) angestellten 
Versuchen hervor und ist auch vom XIV. internationalen Hygienischen 

I) Am bekanntesten ist das als Praservesalz bezeichnete schwefligsaure 
Natrium. Neuerdings wird dasselbe auch als "Scheuersalz angeboten, wodurch 
indirekt. der Verwendung von Praservesalz Vorschub gelelstet wird. Ver
schiedene Winke iiber die Beurteilung des Zusatzes von schwefligsauren Salzen 
zu Fleisch (insbesondere zu Hack- und Schabefleisch) cf. PreuB. Ministerial
erlaB vom 7. Jan. 1910 Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 1910, Bei
heft S. 51. 

.) Vgl. auch Pol ens k e, Arbeiten aus dem Kais. Gesundh.-Amte 
1904. 20. 567; A. Bey t h j en, ZeitBchr. f. Unters. d. Nahr.- U. GenuBm. 
1902. o. 858. 

3) K ion k a, Giftwirkung der sehwefligen Saure. Zeitsehr. f. Hyg. 
1896. 22. 351; R 0 s t , Wirkung der Borsaure. Arbeiten aus dem Kals. Gesundh.
Amt 1902. 111. 1; H. W. Wi ley, Die Wirkungen der Boraaure. U. S. Dep. 
of Agrieult. Bur. of Chern. Cire. 15; Pharm. Zentralh. 1905. 154. Die Auf
nahme von SO, aus den Verbrennullgsprodukten des Leuchtgases 1st BO gering, 
daB sie unter normalen Verhi!.ltnissen gar nicht in Frage kommen kann. 
(A. K i e k ton. Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genuim. 1906, 10, 169.) 
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KongreB 1906 1) anerkannt worden. Weitere Anhaltspunkte finden 
sich in der technischen Begriindung des Bundesratsbeschlusses yom 
18. Februar 1902 betr. gesundheitsschadliche und tauschende Zusatze 
zu Fleisch und dessen Zubereitungen 2). Folgender Passus moge davon 
hervorgehoben sein: "Bei der Beurteilung der Frage, welche Konser· 
vierungsmittel eine gesundheitsschadliche Beschaffenheit des Fleisches 
herbeizufiihren oder eine minderwertige Beschaffenheit desselben zu 
verdecken geeignet sind, ist davon auszugehen, daB man allen chemischen 
Konservierungsmitteln, welche nicht gleich dem Kochsalze, dem Sal
peter und den beim Rauchern entstehenden Produkten durch lange 
Ubung eingebiirgert sind, miBtrauisch gegeniibertreten muB, solange 
nicht ihre Unschadlichkeit erwiesen ist. Besonders muB aber der Ver
wendung solcher Stoffe entgegengetreten werden, die einer an sich nicht 
einwandfreien Ware den Anschein der Frische und der guten Beschaffen
heit oder der sachgemaBen Zubereitung verleihen." Nach dem Urteil 
des Reichsgerichts, IV. Strafsenat vom 28. Nov. 1904 3) ist die Verwendung 
der in der vorgenannten Bekanntmachung zum § 21 des Fleischbeschau
gesetzes angefiihrten Stoffe, ohne Riicksicht darauf, ob das in Einzel
fallen verwendete Quantum gesundheitsschadliche Wirkungen hervor
zubringen vermag, iiberhaupt verboten. Vgl. Urteil des Reichsgerichts 
vom 27. Marz 1908, Minist.-Bl. f. Mediz. u. s. w. Angel. 1908, 266. 
Andere Entscheidungen des Reichsgerichts ') und des preuBischen 
Kammergerichts 5) betr. Borsaure zu Eierkognak, bezw. Salicylsaure zu 
Citronensaft, Bier lassen sich ohne weiteres auch auf Fleischwaren 
u. s. w. anwenden; darnach sind aIle fremden Zusiitze, die das 
kaufende Publikum nicht erwartet, als eine Verschlechterung und 
damit als Verfalschung im Sinne des § 10 des N ahrungsmittelgesetzes 
anzusehen. In diesem Sinne konnen auch andere Konservierungs
mittel, welche nicht zu den verbotenen der Bekanntmachung zahlen, 
auch ohne als gesundheitsschadlich zu gelten, als unzuliissig bean
standet werden. Die frischhaltende Wirkung dieser Mittel ist im 
allgemeinen eine noch geringere, als sie das schwefligsaure Natrium 
hervorzubringen imstande ist. Reinlich hergestelltes Hack- und 
Schabefleisch halt sich ebenso lange frisch als das konservierte. 
Die vielfach in Mischung mit anderen Stoffen (namentlich Salpeter, 
benzoesaurem Na u. s. w.) vermischten Alkaliphosphate wirken wegen 
ihrer starken Alkaleszenz wie Hydroxyde und Carbonate der Alkalien, 
woraus sich ebenfalls ohne weiteres das Recht ergibt, die Phosphate 
den letztgenannten auch rechtlich gleich zu stellen. Vergl. z. B. Urteil 
des Landgerichts Diisseldorf vom 15. Juni 1905 6 ) betr. eines aus 

1) M. G rub e r , K. B. L e h man n und T h. P au 1, Der Stand der 
Verwendung von Konservierungsmitteln fiir Nahrungsmittel. Beri6ht des Ryg. 
Kongresses 1907, ref. Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genul3m. 1909. 17. 102. 

0) Deutscher Reichsanz. vom 24. Febr. 1902, No. 47, abgedruckt in Zeit
schrift f. oHent!. Chemie 1902. S. 61. 

8) Ausziige aus den gerichtl. Entscheid. der Veroffentlichungen des Kais. 
Gesundh.-Amtes. Bd. VII. S. 599. 

<) Vom 27. Mii.rz 1908; Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genul3m. 1909, 
Beilage S. 48. 

i) Vom 16. Mai 1905; Ausziige aus den Entscheid. Bd. VII. 389. 
G) Zeltschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genul3m. 1907. 13, 168. 
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benzoesaurem Natrium und Kochsalz bestehenden Gemisches. Der Zusatz 
von Borsaure u. s. w. zu Fischkonserven (Krabben, Appetitsild, Kaviar 
u. s. w.) kann auf Grund des Fleischbeschaugesetzes nicht beanstandet 
werden, da in diesem nur von Fleisch warmbliitiger Tiere die Rede ist. 
Nach einem Urteil des Landgerichts II, Berlin I). vom 6. Dez. 1904 soli 
auch die Beanstandung von Krabbenkonserven mit Borsauregehalt 
nach § 12 des Nahrungsmittelgesetzes nicht gerechtfertigt sein (Neu· 
f e Id 1. c.); konnte aber nach § 10 erfolgen. 

Vgl. auah P. But ten be r g, Dber die Herstellung von borsaurefreien 
Krabben, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr - u. GenuBm. 1908, 16, 92 u. 1910, 20, 311. 

Die Biichsen von Fleischkonserven miissen den Bestimmungen 
des Gesetzes betr. den Verkehr mit blei- und zinkhaltigen Gegenstanden 
vom 25. Juni 1887 entsprechen. Das Olivenol der Fischkonserven ver
andert 2) seine urspriingliche chemische Beschaffenheit, da es allmah
lich mit Fischtran sich vermengt, also Vorsicht bei der Beurteilung! 

An Fleische xtrakte (feste) sind folgende Anforderungen 3) zu 
stellen: 

1. Sie sollen kein Albumin und Fett (Ietzteres = Atherextrakt 
nur bis 1,5 %) enthalten. 

2. Der Wassergehalt darf 21 % nicht iibersteigen. 
3. In Alkohol von 80 Volumprozent sollen etwa 60 % loslich sein. 
4. Der Stickstoffgehalt soIl 8,5 bis 9,5 % betragen. 
5. Der Aschengehalt soli zwischen 15 und 25 % liegen und neben 

geringen Mengen Kochsalz vorwiegend aus Phosphaten bestehen. 
6. Die Fleischextrakte diirfen keine oder nur Spuren unlos

licher (Fleischmehl u. s. w.) oder koagulierbarer EiweiBstoffe (Albumin) 
oder Fett enthalten. 

7. Von dem Gesamtstickstoff diirfen nur maBige Mengen in Form 
von durch Zinksulfat ausfaUbaren loslichen EiweiBstoffen vorhanden sein. 

8. Fleischextrakte diirfen nur geringe Mengen Ammoniak enthalten. 
9. Fleischextrakte, welche in der Asche einen iiber 15 % Chlor 

entsprechenden Kochsalzgehalt haben, sind als mit Kochsalz versetzt 
zu bezeichnen. 

An Fleischpeptone sind folgende Anforderungen zu stellen: 
10. Sie diirfen keine oder nur Spuren von unloslichen oder 

koagulierbaren EiweiBstoffen oder Fett enthalten. 
11. Der Stickstoff derselben solI moglichst vollkommen durch Phos

phorwolframsaure fallbar sein, d. h. es sollen moglichst geringe Mengen 
von stickstoffhaltigen Fleischzersetzungsprodukten vorhanden sein, 
wobei fiir den Gehalt an Ammoniak dasselbe gilt, wie bei den Fleisch
extrakten. 

AIle iibrigen Fleischpraparate (Fleischsaft u. s. w.) fallen nicht 
unter die obigen Ausfiihrungen. 

Als Nachmachungen kommen Hefen- und Pflanzenfleischextrakte, 
als Verfalschungen Mischungen letztgenannter mit Fleischextrakten im 
Handel vor. Die Nachmachungen sind meist mit Fantasienamen, z. B. 

') Ausztige a. d. gerichtl. Entsch. Bd. VII, 423. 
2) O. K lei n, ZeitBchr. f. angew. Chemie 1900. 559. 
B) 1-5 nach '1". Liebig: 6-11 n. d. Vereinbarungen. 
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Ovos u. s. w. belegt. Neuerdings sind solche Nachmachungen aus dem 
Verkehr fast vollig verschwunden, angeblich sollen aber vielfach Ver
falschungen von Fleischextrakt damit ausgefiihrt werden. Suppen
wiirzen, Bouillontafeln, Suppentafeln u. . w. sind haufig minderwertige 
und aus oder mit Hefenextrakten hergestellte Produkte, teilweise mit 
erheblichen Mengen Kochsalz vermischt. Ihre Beurteilung bleibt, so· 
fern nicht letztere Verfalschungen vorliegen, im allgemeinen auf Ge· 
schmack und Nahrwert beschrankt. Der Preis steht vielfach nicht im 
Verhaltnis zum Nahr- oder GenuBwert. Maggis Suppenwiirze soli ofters 
durch Wasserzusatz verfalscht worden sein. (Kontrolle durch Fest
stellung des spezifischen Gewichts bezw. Kochsalzgehalts.) 

Falschungen des Kaviars bestehen in Zusatzen von 01, Sago, 
minderwertigen Fischeiern, Farbstoffen, Konservierungsmitteln; die 
Farbe des Kaviars ist dunkelgrau bis schwarz. Reaktion ist neutral. 
(Unter Kaviar versteht man die von den hautigen und faserigen Teilen 
befreiten Eier der verschiedenen Store oder Acipenseriden.) Bei gutem 
Kaviar sind die Eier unverletzt und glatt, bei geringeren Sorten ein· 
geschrumpft. Der Kaviar enthalt stets Kochsalz in Mengen von 4 bis 
12 % beigemengt; sein EiweiBgehalt ist'sehr hoch, etwa 31 %. Das Be
streichen der Kiernen von Fischen mit roter Farbe zwecks Verdeckung 
von Minderwertigkeit oder Verdorbenheit, bezw. Erweckung des Scheins 
besserer Beschaffenheit ist einer Reichsgerichts-Entscheidung vom 
18. Februar 1882 zufolge als Verfalschung anzusehen. Auf derselben 
Grundlage muB das Farben von Krabben, Krebsschwanzen, Hummern 
und die Behandlung von Wildpret oder Fischen mit Kaliumpermanganat 
zurGeruchlosmachung oderVerbesserung des Aussehens beurteilt werden 1). 
Beimengungen von Mehl, Brot u. s. w. zu Pasteten. Pains und dergl. 
sind unzullissig. Anchovispasteten werden mit Ocker rot gefarbt. 
Wahrend diese Farbung als erlaubt gilt, ist das Farben von Krebs- und 
Krabbenpraparaten, -extrakten, -pulvern wegen der dabei in Betracht 
kommenden Tauschung zu beanstanden. Krebsbutter darf nur aus 
Krebsen und Butter hergestellt sein. Schalenzusatz ist Falschung 2) 
und Betrug. tJber Verfalschung der Krebsbutter mit Fremdfetten siehe 
Abschnitt "Butter". 

c) Verdorbenheit bzw. Gesundheitsschiidlichkeit (§ 10, Abs. 2, § 11 
und §§ 12-14 des Gesetzes v. 14. Mai 1879; ferner § 367, Abs. 7, St.G.B.). 

1m wesentlichen geben das Fleischbeschaugesetz und die dazu 
erlassenen Ausfiihrungsbestimmungen (vergl. im Anhang) Auskunft 
iiber die Auslegung des Begriffes "Verdorben". (Dieses Gesetz unter
scheidet auBerdem noch nach GenuBtauglichkeit (bedingter) und Minder
wertigkeit. Als objektives Tatbestandsmerkmal des Begriffs Verdorben 
gilt beim Nahrungsmittelgesetz, daB erhebliche Abweichung vom Nor
malen vorhanden ist. Da es bisweilen schwierig ist, namentlich bei 
Wiirsten und dergl. die Grenze zwischen Minderwertigkeit und Ver
dorbenheit zu ziehen, empfiehlt es sich nur dann die Beanstandung 
auszusprechen, wenn mehrere der getroffenen Feststellungen iiberein-

') Siehe auch K. B 0 r C h man n. Beitrage zur Marktkontrolle der ani
maJisehen Nahrungsmittel. Begutachtung von Biiehsenkonserven. Zeitsehrift 
f. Fleisch- u. Milehhyg. 1906. Hi. 289. 

2) Vgl. aueh Urteil des Reiehsger. vom 18. Dezember 1904. .. 
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stimmen. In Anbetracht der schweren Schiidigungen, die durch 
verdorbene Fleischware entstehen konnen, muB andererseits die Be
urteilung solcher Waren strenger als bei manchen anderen Nahrungs
mitteln gehandhabt werden. Zu seiner Orientierung wird der Sach
verstandige sich die Rechtsanschauungen 1) und ergangenen Entschei
dungen in solchen Fallen ganz besonders zu Nutze machen. 

Auf die hauptsachlichsten Merkmale der Verdorbenheit von Fleisch
waren ist bereits unter "Nachweis" hingewiesen. Zu den verdorbenen 
Fleischwaren ist auch leuchtendes Fleisch zu rechnen; die erwiihnte 
durch Bakterien hervorgerufene Eigenschaft ist, wenn auch nicht 
gesundheitsschiidlich, so doch mindestens ekelerregend. Aufgeblasenes, 
finniges, madiges, embryonales und von ungeborenen Kiilbern 
stammendes Fleisch gilt als verdorben, ebenso Fleisch, das von 
Tieren stammt, die mit Fischen oder dergl. gefiittert sind und 
deshalb einen tranigen Geschmack hat. Fiir die Annahme einer Straf
tat im Sinne der gesetzlichen Bestimmungen ist von wesentlicher 
Bedeutung, daB die fraglichen Waren feilgehalten oder verkauft sind. 
Bei Beschlagnahme und Abfassung des Gutachtens ist darauf besonders 
Wert zu legen. Sind z. B. verdorbene Wiirste im Nebenraum einer 
Schlachterei gefunden worden, so ist es fraglich,· 0 b der betreffende 
Verkiiufer u. s. w. sich strafbar gemacht hat; §§ 10, 11 des Nahrungs
mittelgesetzes erfordern auch den Nachweis eines gewissen Tauschungs
zweckes (wissentlich oder fahrliissig), wiihrend § 367, 7, St.G.B. 
CObertretung) das Feilhalten und Verkaufen verfalschter und ver
dorbener Nahrungsmittel schIechtweg verbietet. 

Die Frage der Gesundheitsschadlichkeit muB dem Arzt oder Tier
arzt iiberlassen bleiben. Wo sich feststehende Ansichten dariiber ge
bildet haben, kann sich auch der Nahrungsmittelchemiker unter ent
l:lprechendem Hinweis auf medizinische Obergutachten iiuBern, z. B. bei 
den Konservierungsmitteln (Borsiiure, schweflige Saure und dergl.). 
Die Gesundheitsschiidlichkeit braucht nicht bereits eingetreten zu sein, 
es geniigt, daB eine Fleischware als "geeignet die menschliche Gesundheit 
zu beschiidigen" (§ 12) angesehen wird. };'leischvergiftungen 2) konnen 
durch faulige Zusetzungen (Botulismus) oder Veriinderungen (infolge 
kranker Organe) oder durch pathogene Bakterien z. B. den Paratyphus
bazillus hervorgerufen werden; bisweilen fehIen die iiuBeren Kenn
zeichen vollstandig (Bakterien, Fiiulnisalkaloide), z. B. bei den haufig 
epidemisch auftretenden Hackfleisch-, Austern- und Miesmuschelver
giftungen. Dasselbe kann auch bei Biichsenkonserven (namentlich 
solchen von Fischen und Krustentieren) vorkommen. 

Anhang: 

EieJ'. 
Die Untersuchung erstreckt sich meist nur auf GenuBtauglichkeit, be

stehend in Bestimmung des spezifischen Gewichts und in Durchleuchtung . 

• ) Vgl. C. A. N e u f e i d, Der Nahrungsmitteichemiker als Sachver
stii.ndiger. Verlag von J. Springer, Berlin 1907 und andere Spezialliteratur 
wie z. B. R.O s t e r tag, Handbuch der Fieischbeschau. Stuttgart 1904. 

2) Siehe Nii.heres im bakteriol. Teil. 
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Frisohe Eier haben ein spezifisohes Gewioht von 1,0784 bis 1,0942; das 
Gewioht nimmt taglioh um annahernd 0,0018 abo In einer 11 %-igen 
NaCl- (1,0733) L&ung sinken frisohe Eier unter, wahrend altere mehr 
oder weniger an die Oberflaohe steigen. Eier sind meist faul, wenn sie 
in soloher L&ung auf der Oberflaohe sohwimmen bezw. in einer 
8 %-igen NaCI-L&ung nioht untersinken. 

Fiir die Durohleuohtung beniitzt man den sogen. Eierspiegel 1 ) -

ein Kasten, in dessen Innern sioh ein im Winkel von 450 gegen die obere 
Wand geneigter Spiegel befindet; die obere Wand enthalt kreisrunde
Locher zur Aufnahme der Eier, die mit dem spitzen Ende hineingesteUt 
werden. An der dem Spiegel zugekehrten Wand befinden sioh 2 Okular· 
!Ocher fiir den Priifenden. Das Lioht geht nun duroh die Eier, faUt. auf 
den Spiegel und wird von diesem naoh dem Okular reflektiert. Der 
Besohauende kann aus der GroBe der Luftblase, sowie aus der im Ei 
wahrzunehmenden Triibung auf das Al~r des Eies sohlieBen. Bequemer 
ist die Verwendung eines BleohgefaBes fiir die Einlage je eines Eis 
mit elektrisoher Gliihbirne oder gewohnliohem Licht fiir direkte Be
obachtung nach Hallmayer 2 ). 

Verdorbene Eier pflegen meist, wenn man die Zunge an die Enden 
bringt, an beiden Enden gleichmaBig warm zu sein, im Gegensatz zu 
guten Eiern, die an der Spitze kiihler als am breiten Ende sind. Mit 
sogen. Knickeiern, die einen begehrten Handelsartikel von Backern und 
Konditoren bilden, wird vielfach ein unreeller Handel getrieben, in
sofern man alte bezw. fleokige Eier kiinstlich knickt, um die Feststellung 
des Alters zu verhindern 3).-

Gaff k y und Abe 14) beantworten die Frage, unter welchen Vor
aussetzungen Fleckeier als verdorben, und unter welchen sie als ge
sundheitssohadlich anzusehen sind, sowie ob und unter welchen 
VorsichtsmaBregeln etwa Fleckeier fiir Menschen genieBbar sein wiirden, 
wie folgt: 

,,1. Fleckeier, d. h. Eier, bei denen sich bei der Durohleuchtung, 
dem sog. "Klaren", sichtbare Schimmelpilzwuoherungen entwiokelt 
haben, sind ausnahmslos als verdorben anzusehen. 

2. Beobaohtungen iiber Gesundheitssohadigungen durch den GenuB 
von Fleckeiern Hegen nicht vor. Es laBt sich aber nicht ausschHeBen, 
daB unter besonderen Umstanden, namentlioh bei bereits bestehenden 
krankhaften Veranderungen der Verdauungsorgane, der GenuB von 
~'leokeiern, in denen sioh Pilze, wie Aspergillus- und Mukorarten, ent
wickelt haben, gesundheitsschadigend wirkt. 

3. Die von der Pilzwucherung offensichtlich durchsetzten Teile 
sind als genieBbar nicht anzusehen. Die fiir das bloBe Auge unver· 

1) Fiir l\Iarktkontrollc bcsonders geeignet. 
') Zu beziehen von Robert Hallmayer, stuttgart . 
• ) VgI. namentlich die sehr eingehende Arbeit von K. B 0 l' C h m a lin, 

Amtliche Kontrolle des l\Iarktes mit Eiern. Zcitschr. f. ~'leisch· u. l\Iilchhy!(. 
1907. 17. 3. 

<) Gutachten der PreuD. wissenschaitlichen Deputation fUr das l\Iedizinal· 
wesen. Vierteljahrsschr. fiir gerichtliche Medizin U. 8. w. 1909. Bd. 38. S. 332 
sowie Zeitschr. f. Vnters. d. Nahr.· u. GenuBm. 1910, :10, Belliett S. 299; 
S c h ii II c r, Zcitschr. f. Fleisch- und Milchhygiene 1909, 3, 89 (Referat). 
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a.nderOOn oder wenig verii.nderten Teile sind zwar nicht als ungenieB
bar, aber soots als minderwertig anzusehen und daher vom freien 
Verkehr auszusohlieBen. Falls ihre Verwendung als Nahrungsmittel 
oder zur Herstellung von Nahrungs- und GenuBmitteln zugelassen 
wird, miissen Vorkehrungen dahin getroffen werden, daB der Kaufer 
iiber die Besohaffenheit der Eier und der mit ihnen hergestellten 
Waren nioht im Zweifel gelassen wird." 

Faulig oder modrig rieohende Eier sind als verdorben im Sinne 
des Nahrungsmittelgesetzes zu bezeiohnen. Verdorbenheit ist keine 
seltene Erscheinung bei Eiern; duroh unrationelles Aufbewahren (in 
dumpfen Raumen, muffigem Stroh u. s. w.), langes Lagern, langen 
Transport kann leioht Verdorbenheit eintreten; insbesondere unterliegen 
angebriitete Eier leioht der Verderbnis. Zersetzung des Eies findet 
namentlioh durch Eindringen der Bakterien von auBen her statt. 

Verfalsohungen und Nachmaohungen kommen nioht vor. Das 
Untersohieben von konservierten oder Kiihlhauseiern u. s. w. fiir frische 
ist Betrug. Eikonserven, namentlich fliissiges oder pulverfOrmiges Ei
gelb werden vielfach duroh Konservierungsmittel (Borsaure, Benzoe
saure, Fluorwasserstoff u. s. w.), sowie durch Mehl, Milchoasein, Farb
stoffe, deren Nachweis naoh den in den Absohnitten Fleisch und Milch 
angegebenen Methoden erfolgt, verfalscht. Auch volligeNachmachungen 
von Eipulvern u. s. w. kommen vor. Die iibrigen Bestimmungen 
(Wasser-, Stickstoff-, Fett- und Aschengehalt) werden bei Eierkonserven 
nach dem allgemeinen Gang S. 10 ausgefiihrt. 

Uber die Zusammensetzung des Hiihnereis seien folgende Anhalts
punkte mitgeteilt, da dieselben zur Berechnung des Eigehalts einer 
Ware bisweilen gebraucht werden: 

Ein Durchschnittsei enthiilt: 

Trockensubstanz 
16 g Eigelb = 7,8 
31 g EiweiB = 4,5 

~~~-

47 g Eiinhalt = 12,3 g 

Eigelb besteht aus: 
47 bis 54 % Wasser 

Ges.-Pto. 
0,2046 
0,0097 

0,2143 g 

Lezith.-P,05 
0,1316 

0,1316 g 

0,5 bis 1,6 % Mineralstoffe I Lezithin 
15,6 bis 17,5% EiweiB (Vitellin u. s. w.) I etwa 7% 
28,7 bis 36,2 % Fett J 

also etwa 49 % Trockensubstanz. 
Die Mineralbestandteile des Eigelbs enthalten 64 bis 67 % P"05' 
1m Eigelb ist enthalten etwa 0,823 % Lezithinphosphorsaure. 
EiweiB besteht aus: 

85% Wasser 
0,3-0,8 % Mineralstoffe 
12-13 % EiweiB 

also etwa 14 % Trockensubstanz. 

Die Mineralstoffe des EiweiJ3es enthalten 3,2 bis 4,8% p,O •. 
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Verteilung der Gesamt-P.05 im Ei: 
Eigelb 1,279 % P.05 
EiweiB = 0,031 % P.05 

Das ganze Ei = 0,443 % P.O. 
Durchschnittlich somit etwa 0,214 g P,O •. 

Weitere eingehende Angaben iiber Gewicht und Zusammensetzung 
der verschiedenen Handelseiersorten haben G. Popp und C. Becker 
gemacht; vergl. Deutschea Nahrungsmittelbuch II. Aufl. Heidelberg 
1909; femer A. Juckenack, Z. f. U. d. N. 1899. 2. 905. 

VI. Getreide- und lIiilsenfriichte 
nebst }'abl'ikaten. Back- und Teigwal'en; 

Kindermehle u. s. w. 
Die Untersuchung sowohl der Rohstoffe ala auch der daraus her

geatellten Nahrungsmittel kann sich auf folgende Bestimmungen er
strecken: 

A. Chemiscbe Untersuchung. 
1. Wasser, siehe allgemeiner Gang S. 10 (Vortrocknen bei niederer 

Temperatur). 
2. Asche, Sand (in HCl-UnHisliches). Nachweis von fremden, 

mineralischen Beimengungen, siehe allgemeiner Gang S. 12. Ala 
rasche Orientierungsprobe zum Nachweise groblicher Beimengungen 
oder Verunreinigungfm dient die Chloroformprobe. 2 bis 4 g Mehl und 
30 bis 40 ccm Chloroform schiittelt man tiichtig in einem Reagensglase 
zusammen, setzt 40 bis 50 Tropfen Wasser zu und laBt stehen. Das 
etwa entstandene. Sediment ist auf Schwerspat, Gips, Marmor, Sand 
u. s. w. zu priifen. 

Der Nachweis von NaCI, Borax, Phosphorsaure erfolgt in iiblicher 
Weise. 

3. Fett (Atherextrakt). Beatimmung in der Regel nach den S. 16 
angegebenen Geaichtspunkten. Fiir Brot hat E. Polenske 1) nach
stehende Methode angegeben: 

10 g Brotpulver mit 50 ccm Wasser und 1 ccm HCI (1,124) in 
einer Stopselflasche von etwa 200 ccm Inhalt 1 Y2 Stunden in kochendem 
Wasserbad am RiickfluBkiihler erhitzen (Invertieren der Starke). Die 
heiBe Fliissigkeit vorsichtig mit 1 g gepulvertem Marmor versetzen 
und nach dem Erkalten mit genau 50 ccm Chloroform 15 Minuten lang 
schiitteln. 24 Stunden stehen lassen, dann 25 ccm der klaren Chloroform
lOsung entnehmen, durch ein mit Chloroform angefeuchtetes Filter 
gieBen, nachspiilen mit Chloroform, dieses verdiinnen und Riickstand 
nach dem Trocknen bei 1050 C wagen. 

Zur Untersuchung des Fettes bei Backwaren, Eiemudeln u. s. w. 
auf Identitiit hat man eine groBere Quantitiit (150 bis 250 g) in Arbeit 
zu nehmen, wobei man das Stiirkemehl am beaten invertiert, und den 

l) Arb. a. d_ Kais. Gesundh.-Amte 1893, ~. 698. 
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abgesaugten Riiokstand naoh dem Eintrooknen und Verreiben mit einem 
Auflookerungsmittel wie iiblich extrahiert. Das extrahierte, gereinigte 
und getrocknete Fett wird wie Butterfett, Schmalz, Margarine u. s. w. 
(vergl. Abschnitt "Fette") weiter untersucht 1). Die Fettkonstanten 
werden jedoch durch das Fett (61 der Cerealien aus dem Lezithingehalt 
der Keime stammend) erheblich beeinfluBt. Folgende Konstanten des 
WeizenOls sind gefunden: 

Refraktion bei 25° C 92 
Verseifungszahl . . . 166,5; 182,2 
Jodzahl . . . . . . 101,5; 115,2 
Reichert -MeiBlsche Zahl. . . . . . 2,8 

"Der Nachweis des 6lens von Weizen liiBt sich durch tJbergieBen 
einer Probe mit heiBem Wasser, - 6ltropfen sammeln sich an der Ober
Wiche - erbringen. 

Bestimmung des Milchanteils in Kindermehlen u. s. w. An
haltspunkte gibt der Fettgehalt, eventuell auch die Bestimmung des 
Gehalts an Lactose, wobei zu beachten ist, daB durch die Bereitungs
weise auch Glukose entstanden sein kann. Die Mehle an sich enthalten 
nur etwa 0,5 % FeU, ein hoherer Fettgehalt weist auf Milchzusatz hin. 
Siehe auch Abschnitt "Milchkonserven". 

4_ Eiwei8 (Rohprotein) sowie lOsliches EiweiB siehe S. 13 bezw. 17. 
5. Kleber bezw. Ermittelung der Backfiihigkeit: 
Die friihere Annahme, daB im wesentlichen die Klebermenge eines 

Mehles (Weizen- und Roggen-) und die Elastizitiit des Kleliers den Grad 
der Backfiihigkeit bedinge, ist zah1reichen, neueren Untersuchungen 
zufolge fallen gelassen. 

Die auf die Ermittelung und Beschaffenheit des nach dem Aus
waschen gewonnenen Weizenklebers gegriindeten Verfahren, wozu teil
weise besondere Apparate (Aleurometer nach Boland, Farinometer 
nach Kunis) notig sind, haben deshalb an Bedeutung verloren. Auch 
der von Kosu tany empfohlene Festigkeitspriifer von Rej to hat keinen 
besonderen Vorzug. E. Fleurents 2) chemische Ermittelungsweise 
(Verhiiltnis von Glutenin: Gliadin; Gliadimeter) ist zah1reichen Ver
suchen gemiiB ebenfal1s kein zutreffender Ausdruck fiir die Back
fiihigkeit 3). 

Da aIle chemischen und physikalischen Methoden mehr oder weniger 
fehlschlagen, kann nur der zunftgemiiBe Backversuch als geeignetes Aus
kunftsmittel empfohlen werden. Die Handhabung des Biickergewerbes 
(namentlich des Teigmachens) ist jedoch so verschiedenartig, daB auch 
diese Feststellung der Backfiihigkeit nicht immer als zuverlassige Methode 
gelten kann. Backversuche im kleinen mit dem Kreuslerschen Back
apparat, Sell ni c k schen Artopton und dergl. kommen der Wirklichkeit zu 
wenig nahe. Fiir groBere Versuche mit Broten natiirlicher GroBe und 

I) Siehe auch E. H 0 f s t it d t e r, Dber die Vntersuchung des Butter
gebiickes. Zeitschr. f. Vnters. d. Nahr.- u. Genullm. 1909.17. 436 (betr. SesamOl
reaktion) . 

• ) Compt. rendus 1896. 123. 755; Annal. scienc. Agron. 1898 [.J. 4, I. 
371; Zeitschr. f. Vnters. d. Nahrungs- u. Genullm. 1899. 2.583 und 1904.7.298. 

') A. M a uri" i 0, Landw. Jahrb. 1902. 31. 179-234; Zeitschr. f. 
Vnters. d. Nahr.- u. GenuBm. 1903. 6. 169 (Ref.). 
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Form lei stet der von der Firma Christ & Co., Berlin·WeiBensee kon· 
struierte Versuchsbackofen mit hochsiedender Fliissigkeit und Dampf. 
entwickler gute Dienste. Man vermag mit diesom Laboratoriumsback· 
of en unabhangig vom Backer zunftgemaBe Backversuche auszufiihren. 

Die Ermittelung der Backfahigkeit ist im iibrigen mehr ein Mittel 
zur Beurteilung des Mehles auf He.ndeIswert und hat deshalb fiir den 
~ahrungsmittelchemiker nur eine allgemeine Bedeutung. Eingehende 
Sachkenntnis muB aus der Spezialliteratur 1) erworben werden. 

Fiir die rasche Ermittelung des Klebergehaltes und zur raschen 
Orientierung dariiber, ob ein Mehl iiberhaupt teigbildende Eigen· 
schaften besitzt oder nicht, kann nachstehend angegebener Weg ein· 
geschlagen werden: 

50 g Mehl und 13 cern Wasser bzw. soviel Wasser (am besten ge· 
siittigtes Gipswasser) als zur Herstellung eines knetbaren von der 
Schiissel leicht sich 16senden Teiges erforderlich ist, werden zu einem 
gleichmaBigen Teig gemacht und dieser 1 Stunde lang unter eine Glas· 
glocke gelegt. Schlecht backendes Mehl zeigt oft schon nach % Stunde 
Glanz und beginnendes ZerflieBen, nach 12 Stunden ist solcher Teig 
meist ganz zerflossen. Teig aus gutem Mehl bleibt trocken und fest. 
Darnach wird die Starke mitteIs Wasser v6llig ausgewaschen, der zu· 
riickbleibende Kleber direkt und nach dem Trocknen bei 1050 gewogen 
und dessen Menge und Trockensubstanz sowie Eigenschaften bestimmt. 
Kleberverluste werden dadurch vermieden, daB man das ablaufende 
Wasser durch ein Sieb aus Miillergaze No. 12 laufen laBt, in welchem 
sich der etwa mit gerissene Kleber sammelt; jedenfalls Doppelbestimmung 
ausfiihren. 

Die Teiggi1rprobe wird namentlich in der Praxis gleichzeitig mit dem 
Backversnche ausgefiihrt. !\fan 1i111t den Teig bei 33-350 2 Stunden gi1ren und 
millt seine Steighohe im Vergleich mit anderen aUs gut-em !\fehl hergestellten 
Teigen. !\fan kann die Probe auch zur Kontrollprobe fiir die Giite der Here 
anwenden. Ni1heres z. B A. 111 a uri z i 0, Anm. l. 

Halenke und M6slinger 2) beurteilen die Giite eines MehIs nach 
dessen Maltosegehalt (sogen. diastatische Probe). Hilger und Giinther 
bestimmen die freien Sauren und die fertig gebildete Maltose 3). Diese 
beiden Methoden lassen es aber auch an der n6tigen Sicherheit fehlen. 

Von den mechanischen Proben, die zur handelstechnischen Be· 
urteilung der Mehle dienen und eigentlieh nur fiir die praktisehe Miillerei 
in Betraeht kommen, sind anzufiihren: 

1. Die· Siebprobe mit Miillergaze K o. 8 (= etwa 0,2 mm) unter 
Anwendung von 50 g Mehl; gesiebt wird 3 Minuten. Die Gaze 
wird auf einen Holzrahmen von 22 em liehter Weite, 15 em 
liehter Breite und 5 em Hohe gespannt. Der Riiekstand soli 
nach dem am 1. Januar 1898 in Kraft getretenen Regulativ 
fiir Getreidemiihlen und Malzereien bei gebeuteltem Weizen· 
mehl h6ehstens 7 %, bei gebeuteltem Roggenmehl h6ehstens 
3 % betragen. 

I) Zeitschr. fiir das gesamte Getreidewesen, herausg. v. J. Buchwald u. 
M. P. Neumann, Berlin, Selbstveriag der Versuchsanstalt f. Getreideverarbei· 
tung; A. M a uri z i 0, Getreide, Meh! und Brot. Berlin, 1903. 

') Corr.·BI. d. fro Vereinig. bayer. Vertr. d. ang. Chern. 1884,1 U. 2 . 
• ) Mitteilungen aus dam pharm. Institut zu Er!angen 1889, II. 13. 
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2. Die Bamihlsohe Probe, Zeit&ohr. f. analyt. Chemie 1871, S. 366 
und Vereinbarungen II. Bd., S. ,19 beruht auf der Feststellung 
des Klebergehaltes. 

3. Das Pekarisieren ist bei den SteuerbehOrden zur Beurteilung 
von Ausfuhrmehlen (Zuriickerstattung des Eingangszolles fiir 
den Rohstoff) eingefiihrt. Das Verfahren beruht auf dem Farben
unterschied der einzelnen Mehlsorten und Qualitaten, fiir die 
bestimmte Typen eingefiihrt sind; ergeben sich dabei Zweifel, 
so ent&cheidet der durch einen Chemiker bestimmte Aschen
gehalt (Grenzzahlen, S. 217). 

Anweisung zur zolla.mtlichen Priifung von Miihlenfabrikaten (aus
zugsweise) siehe S. 212. 

6. Zucker, Dextrin und Stiirke (KohJenbydrate): 
5 bis 10 g Mehl schiittele man mit 1 Liter kalten Wassers, lasse 

absitzen bezw. sauge ab, und bestimme in einem aliquoten Teil Zucker 
(als Maltose), in einem anderen Zucker und Dextrin in bekannter Weise 
(vergl. S. 18 bezw. S. 22);' in einer weiteren Probe Zucker + Dextrin 
+ Starke und ziehe dann die zuerst gefundene Menge Zucker + Dextrin 
abo Die aus der Differenz sich ergebende Menge ist auf Starke umzn
rechnen (siehe S.42). Nachweis von kiinstlichen Siillstoffen siehe S.293. 

Bestimmung der loslichen Kohlenhydrate (nach Gerber 
und Radenhausen). 

a) Bei diasta.sierten KindermeWen. 
3 bis 5 g entfetteter Substanz riihrt man mit dem 10-fachen Ge

wicht Wasser an, digeriert 3 Stunden lang bei 70 bis 750 C, setzt unter 
Umriihren 100 ccm 50 %-igen Alkohol zu, lallt dann klar absitzen, filtriert 
ab (Saugpumpe), wascht den Riickstand mit 50 %-igem Weingeist gut 
aus (mindestens 100 ccm) und bringt das Filtrat auf ein bestimmtes 
Volumen (250 oder 500 ccm). Ein aliquoter Teil wird eingedampft 
(scheidet sich hierbei Albumin aus, so mull abfiltriert werden) und in 
einer gewogenen Platinschale zur Trockne gebracht, bei 100 bis 1050 C 
bis zur Gewicht&konstanz getrocknet, gewogen und eingeaschert. Extrakt 
minus Asche = l6sliche Kohlenhydrate. 

(J) Bei gewohnlichen Kindermehlen. 
3 bis 5 g entfettete Substanz mischt man mit der 10-fachen Menge 

Wasser, kocht 5 Minuten unter stetem Umriihren, gibt nach dem Er
kalten 100 ccm 50%igen Alkohol zu, riihrt wiederholt um, lallt dann 
klar absitzen, filtriert ab, wascht mit 50 %.igem Alkohol aus, bringt 
das Filtrat auf ein bestimmtes Volumen imd verfahrt wie bei a). 

Den Filterriickstand kann man zur Bestimmung der Starke be
niitzen und ihn noch feucht nach S. 42 behandeln. 

7. Rohlaser: 
Die Bestimmung derselben, welche nach S. 43 erfolgt, kann iiber 

den l!'einheitsgrad eines MeWes Aufschlull geben. Feine Mehle enthalten 
Spuren bis 0,5 %. 

8. Nachweis von Verdorbenheit geschieht, sofem nicht eine myko
logische Untersuchung namentlich auf Schimmelpilze (s. d. bakteriol. Teil) 
in Betracht kommt, <lurch Anwarmen, durch Kauen des Objektes zur 
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Feststellung des Geruches und Geschmackes, durch Absieben der Ver
unreinigungen (Gespinste der Mehlmotte, Larven und Kafer, Metallteile, 
Steine, Unkrautsamen, Mausekot u. s. w.). Milben lassen sich nach dem 
Glattstreichen von Mehl an den von denselben gebildeten Gangen und 
Haufchen nach mehrstiindigem Stehen erkennen; auch das Durchmustern 
mit der Lupe fiihrt meist bald zu ihrer Entdeckung. In Miihlen vielfach 
verbreitet ist die amerikanische Mehlmotte (Ephestia Kiihniella); weitere 
Schadlinge sind: der Mehlkafer (Larve, ist der bekannte ziemlich lange 
Mehlwurm), Tenebrio molitor; der Kornbohrer (Calandra granaria oder 
Sitophylus granarius) mit weiBer Larve, hohlt ganze Korner (Reis, Graupen 
u. s. w.) aus; der Getreideschmalkafer oder roter Kornwurm (Apion 
frumentarius); die Kornmotte (Tinea granena); das Weizenalchen 
(AnguiIlula tritici). Vereinzelte Exemplare solcher Schadlinge konnen 
stets vorkommen, nur wo sie in groBerer Zahl vorhanden oder groBere 
Verunreinigungen und Schiiden angerichtet haben, ist Verdorbenheit 
erwiesen. 

Betreffs Getreidekrankheiten siehe weiter unten. 
9. Siiuregehalt. Man bringt 10 g Mehl in ein 100-Kolbchen und 

gieBt absoluten Alkohol bis zur Marke unter ofterem Umschiitteln zu. 
Man laBt 24 Stunden stehen und titriert 50 ccm der abfiItrierten Fliissig
keit mit 1/10 N.-Natronlauge. Berechnung auf 100 g Mehl und Milch
saure (1 ccm 1/10 N.-Lauge = 0,009 g Milchsaure). 

Der Sauregehalt von Brot wird in 50 g Krume ermittelt, die in 
etwa 200 g heiBen Wassers etwa 1 Stunde lang aufgeweicht wurde, man 
£lint auf 250 ccm auf und titriert in einem aliquoten Teil. 

10. Metalle. Kupfersulfat. Dieses Salz kann dem Brot, bezw. auch 
dem Mehl schon durch Wasser entzogen und mit Ferrocyankalium nach
gewiesen werden. Bei einem Zusatz von etwa 550 mg CuSO. zu 1 kg 
Brot tritt griinliche Farbung ein. Am besten bestimmt man das Kupfer 
in der Asche, die mit HCI digeriert wird (Kieselsaure abscheiden!). 
Spuren von Kupfer sind iibrigens natiirliche Bestandteile von Mehl, 
deshalb Vorsicht bei der Beurteilung! 

Alaun 1): a) MehI. In einem Becherglase befeuchte man Mehl 
mit Wasser und Alkohol, setze alsdann einige Kubikzentimeter Alkohol 
und einige Tropfen Kampecheholztinktur 2) zu (durch Digerieren von 
5 g mit 100 g 96 %-igem Alkohol erhalten), schiittle den Brei und £line 
mit gesattigter N aCI-Losung auf. - In der iiberstehenden klaren Fliissig
keit zeigen sich 0,05 bis 0,1 % Alaun durch blaue Farbe, 0,01 % Alaun 
durch violette Farbe an. 

b) Brot. Man tauche Brot 6 bis 7 Minuten in oben beschriebene 
Kampecheholztinktur und driicke es aus; nach 2 bis 3 Stunden muB 
es bei Alaunzusatz eine violette Farbung zeigen (nach Horsele y). 

Zink und Blei werden nach dem Veraschen oder nach anderer 
Zerstorung der organischen Substanz 3) gemiiB den allgemeinen analy
tischen Methoden nachgewiessen. Zink, siehe auch Dorrobst, S. 224. 

1) Nach Her z, Repert. f. analyt. Chemie 1886. 359. 
2) Statt diesem kann man auch Alizarin nehmen . 
• ) H a len k e empfiehlt die Bestimmung der organischen Substall2 durch 

Aufschlief3en mit H,SO, und HgO nach K j e I d a hi, ZeitBchr. f. Unters. d. 
Nahr.- u. GenuBm. 1899. 2. 128. 
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11. Nachweis von ozonisiertem Mehl nach J. Buchwald und 
H. Treml, Zeitschr. f. d. ges. Getreidewesen1909, 1,96 mit dem GrieB
Illoswayschen Reagenz auf Stickstoffdioxyd (0,5 g Sulfanilsaure, 0,1 g 
a-Naphtylamin in je 150 ccm 30%-iger Essigsaure warm gelost und 
zusammengemischt) - eintretende schwache Rotung der Reagentien wird 
durch Zusatz von Zn-staub verhindert; siehe im ubrigen den Abschnitt 
Wasser betr. Nachweis salpetriger Saure. 

12. Nachweis von Unkrautsamen. Man schuttele einige Gramm 
Mehl mit etwa 10 ccm 70%-igen AlkohoIs, der mit 5% Salzsaure (1,19) 
versetzt ist, und beobachte nach dem Absitzen des Mehles die Parbung 
der Piussigkeit. 

Parbung der uberstehenden Piiissigkeit: 
bei reinem Weizen- und Roggenmehl 
bei reinem Hafer- und Gerstenmehl . 
bei gro ben Mehlen ....... . 

vollkommen farblos, 
blaB- bis strohgelb, 
gelblich. 

Die Pliissigkeit w;rd, wenn mehr aIs 5% beigemengt sind: 
bei Kornrade . orangegelb, 
bei Wicken . .. rosenrot, 
bei Mutterkorn. intensiv £leischrot, 
bei Rhinantaceen braunlich bis braunlichrot nach eIDIgen 

Stunden oder im Wasserbade von 4()0 C nach 10 bis 30 Minuten immer 
intensiver blau bis blaugrun (nach Vogel). 

Man darf sich auf diese Reaktionen nicht vollstandig verlassen, 
sondern muB auch auf mikroskopischem Wege den Nachweis fiihren. 

Nachweis von Saponin (der Kornrade) nach A. Petermann 
siehe J. Konig, Die Untersuchung landw. und gewerbl. wichtiger Stoffe, 
1906, S. 271 sowie H. Medicus und H. Kober, Zeitschr. f. Unters. 
d. Nahr.- u. GenuBm. 1902, 5, 1077. 

13. Nachweis von kranken Getreidesorten. 
Mutterkorn: 
a) Mit Kalihydrat erwarmt = Gerueh naeh Trimethylamin(Herings

lakegeruch), (Wittstein); diese Reaktion geben aueh in Zersetzung 
begriffene Mehle. 

b) Vergleiehe oben Absatz 12. 
c) Man riihre das Mehl mit Wasser an, extrahiere mit Ather, ver

setze das Piltrat mit Oxalsaure und erwarme. Rotliehe Parbe der Ather-
100ung (nach Elsner). 

d) Man befeuchte etwa 15 g Mehl mit 30 eem Ather und 10 Tropfen 
verdiinnter Sehwefelsaure, lasse 5 bis 6 Stunden stehen, filtriere, wasehe 
mit Ather aus, bis man 30 ccm hat. Dieses Filtrat versetze man mit 
10 bis 15 Tropfen einer kalt gesattigten NatriumbikarbonatlOsung und 
schuttle; letztere nimmt den Mutterkornfarbstoff auf und farbt sich 
violett (Hoffmann und Kandel). Naeh Hilger sollen nach dieser 
Methode noeh 0,01 bis 0,005% Mutterkorn nachweisbar sein. Die Reaktion 
solI nach Medicus und Ko ber auch von Kornern hervorgerufen werden. 
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Diese Losung kann auch zum spektroskopischen Nachweis 1) nach 
J. Petri dienen; Auslcschung nahe vor der Linie D in stark gefiirbten 
Losungen. In schwach gefiirbten Losungen bei Aufhellung des vorher 
absorbierten Teils des Spektrums drei deutliche an den Riindern ver
waschene Absorptionsbiinder, darunter zwei sehr charakteristische im 
Griin, ein drittes schwiicheres im Blau. 

14. Nachweis von Talkum (an polierten Graupen, Reis und Hiilsen
friichten) geschieht nach A. Forster 2) durch Ausschiitteln von etwa 
20 bis 30 g Substanz mit Chloroform; nach dem Verjagen des letzteren 
wird der Riickstand gegliiht und gewogen. Der Nachweis kann auch 
durch volliges Veraschen, Ausziehen des siiureloslichen Teils der Asche 
mit verdiinnter HCI, Abfiltrieren, Gliihen und Wiigen des .aiickstandes 
geschehen. Das Talken geschieht bisweilen unter Verwendung von Sirup 
und Farbstoffen (bei Reis blauen), worauf gegebenenfalls zu achten ist. 

15. Nachweis von Farbstoffen. Fiirben von Mehl diirfte kaum 
vorkommen (event. mit Berlinerblau, Vltramarin- oder Anilinblau zur 
Hebung der weiBen Farbe); neueidings soil letzteres mit Ozonisieren 
(Bleichen) geschehen (Nachweis siehe S. 206~. Die zum Fiirben von 
Reis, Graupen etwa verwendeten mineralischen Farbstoffe konn~n mit 
Chloroform abgespiilt werden (siehe beirn Talkumnachweis) und lassen 
sich mikroskopisch und mikrochemisch am ehesten nachweisen. 

Der Nachweis von kiinstlicher Fiirbung in Teigwaren (erst zu 
pulverisieren) spielt eine groBere Rolle. In der Regel handelt es sieh 
urn Teerfarbstoffe, selten urn Curcuma, Orleans u. s. w., deren Extraktion 
auf verschiedene Weise erreicht wird; mit 70%-igem Alkohol oder Ather 
(nach A. Juckenack) 3); mit alkoholischer Salzsaure - 10 Teile Alkohol 
und 1 Teil HCI- (A. L. Winton und A. W. Ogden) 4); mit 60%-igem 
Aceton oder 70%-igem Alkohol, nachdem das Extraktionsmittel schwach 
alkalisch gemacht ist (F. Fresenius) 6). Weitere Vorsehliige von 
W. Schmitz-Dumont 8 ), A. Heiduschka und H. Murschhauser 7). 

Ausfiirbung des Farbstoffes findet nach dem Extrahieren mit Alkohol 
(50% Vol.) unter Beifiigen von Weinsiiure mit Wollfaden statt (vergl. 
Abschnitt "Wein"). Fiir die Bestimmung der Art des Farbstoffes, be
sonders aueh sehiidlieher Farbstoffe, wie Pikrinsiiure, Martiusgelb (Di
nitronaphtol) u. s. w. kann der Gang· nach F. Coreil 8) einige Anhalts
punkte bieten. Vergl. aueh Abschnitt "Zuckerwaren" und das Gesetz 
vom 7. Juli 1887 betr. gesundheitsschiidliehe Farben. 

Betr. eosinhaltiger Gerste in Brot aus Roggenmehls. F. Seh warz 
u. O. Weber, Zeitschr. f. Vnters. d. Nahr.- u. GenuBm.191O, 19, 441. 

1) Nahere Beschreibung del' spektroskopischen Priifung. Zeitschr. f. 
analyt. Chemie 1879. 119-211. 

') Zeitschr. f. oUent!. Chemie 1905. 36. Weitere Beitrage lieferten: 
E. v. R a u m e 1', Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 1905. 10. 744; 
H. 1\1 a t the s, Zeitschr. f. offent!. Chemie 1905. 76; R. He f elm ann 
u. s. W., ebenda 309. 

8) Zeitschr. f. Unters. d. Nabr.- u. GenuBm. 1900. 3. 1. 
<) Ebenda 1902. 5. 671. 
0) Ebenda 1907. 13. 132. 
0) Zeitechr. f. oUent!. Chemie 1902. 424. 
7) Pharm. Zentrlllh. 1908. 49. 177. 
0) H i 1 g e r'8 Vlerteljahrsschr. 1888. 3. 378. 
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Lutein (das natiirliche Dottergelb) lost sich in Ather, entfarbt 
sich auf Zusatz von wasseriger, salpetriger Saure; mit wenig salpetrige 
Saure enthaltender Salpetersaure tritt voriibergehend pfirsichrote Far
bung auf. 

16. Nachweis von schwelliger Siiure (namentlich als Bleichmittel 
bei Graupen u. s. w. benutzt) sowie anderer Konservieruugsmitt~l. 
Qualitative und quantitative Bestimmung erfolgt wie bei Fleisch. 

17. Lezithinphosphorsiiure, Eigelb bzw. Ei; nach A. Juckenack 1). 

Etwa 30 g feinst gemahlener Teigware (Exzelsiormiihle!) 2) werden mit 
absolutem Alkohol im Soxhletschen Extraktionsapparat mindestens 
12 Stunden ausgezogen. Nach dem Verjagen oder Abdestillieren des Alko
hols wird der Riickstand mit 5 ccm ~oholischer Kalilauge (siehe 
Reichert-MeiBlsche Zahl S. 63) verseift, in Wasser gelOst, in einer 
Platinschale zur Trockne verdampft und bis zurVerkohlung verascht. Die 
Kohle wird mit HNO., ausgezogen (langsam zugeben unter Bedecken der 
Schale); dann filtriert man die Losung ab, verascht das Filter fiir sich 
und gibt zur Filterasche die salpetersaure Losung; die ganze Losung 
dampft man nochmals zur Trockne, lost Riickstand in verdiinnter 
HNOa und bestimmt die Phosphorsaure nach den S. 420 "Wein" 
arigegebenen Methoden. Gefundene P,05 wird auf Prozente der Trocken
substanz der angewendeten Teigware berechnet. Aus nachstehender 
von Juckenack aufgestellten Tabelle erfahrt man, wieviel Eier bezw. 
Eidotter aus den erhaltenen Mengen an Lezithinphosphorsaure und 
N-Substanz auf 1 Pfund Mehl verwendet wurden. Der Atherextrakt 
ist gesondert zu bestimmen, kann aber allein nicht maBgebend sein, 
weil er durch Fettzugabezur Teigware moglicherweise verandert ist; 
auch der EiweiB-, Asche- und Gesamtphosphorsauregehalt kann kiinst
lich erhOht sein. 

Das Vorhandensein von Eigelb kann auch durch die Luteinreaktion 
(s.oben) und durch den Nachweis von Cholesterin (nach der Phytosterin
methode S. 69) korr. Schmelzpunkt 150,5°; Essigsaureester mit dem korr. 
Schmelzpunkt 114,3 bis 114,8° erbracht werden. Der Nachweis von 
Cholesterin kann auch nach Windaus durch tl'berfiihren in Dibrom
cholesterin erfolgen. Aus der Starke der Fallung laBt sich noch ein 
Eigehalt von Y2 Ei pro Pfund Mehl erkennen. Zur Isolierung des Chole
sterins extrahiert man erst 50 bis 100 g gepulverte Nudeln mehreremals 
mit Ather; verseift den Atherriickstand am RiickfluBkiihler und ver
fahrt dann weiter nach der Bomerschen Methode S. 69. In die zu
letzt erhaltene atherische Cholesterinlosung, die auf etwa 10 ccm ein
geengt ist, gibt man ein Paar Tropfen Brom in Eisessig (1 g Brom in 109 
Eisessig). Dibromcholesterin tritt in nadelformigen Biischeln auf. 
A. Bomer 3 ) fand im Eierol 4,49% Cholesterin. Die Bestimmung von 
Fett und Stickstoff, Asche und Gesamtphosphorsaure ist oft unwesent
Hch fiir den Nachweis von Eigelb bezw. Eisubstanz (s. oben). Die Jodzahl 

') Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genullm. 1900. 3. 1. Niihere Einsicht
nahme in diese instruktive Arbeit ist sehr empfehlenswert. 

2) Bei Porzcllankugelmiihlen ist schon erhebliche Zunahme des Mineral
stoffgehalts konstatiert worden. 

0) Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GcnuBm. 1898. 1. 81. 
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Tabelle A. 

Bei Verwendung des Gesamteiinhaltes 
----------_._---

I Die Trockensubstanz der so dargestellten NudeJn 
Stiickzahl 

1_- enthiUt im Mittel 
Eier I 

---_ ... _--- _. 
auf 1 Pfund: Asche I Gesamtphos- Lezithinphos- ' Ather-

Mehl phorsaure phorsaure extrakt 
% % °/0 °/0 

1 Ei 0,565 0,2716 0,0513 1,56 
2 Eier 0,664 0,3110 0,0786 2,42 
3 

" 0,758 0,3482 0,1044 3,24 
4 

" 0,848 0,3834 0,1289 4,01 
5 

" 
0,933 0,4172 0,1522 4,75 

6 
" 

1,013 0,4490 0,1744 5,45 
7 " 

1,090 0,4795 0,1954 6,11 
8 

" 
1,163 0,5086 0,2155 6,75 

9 1,234 0,5362 0,2348 
10 

" 
1,300 0,5626 0,2531 

11 
" 

1,364 0,5880 0,2707 
12 1,426 0,6123 0,2875 

Tabelle B. 

Bei Verwendung von Eidotter 
-----------.---~ --------~ -----

Die Trockensubstanz der so dargestellten Nudeln 
Stiickzahl enthalt 1m Mittel 

Eier I Lezith~~h-;;-~------
auf 1 Pfund Asche 

Gesamtphos- Ather-

MeW phorsiiure phorsiiure extrakt 
o· 

0 0'0 0;. °/u 
-- ------------

1 Ei 0,488 0,2720 0,0518 1,57 
2 Eier 0,516 0,3127 0,0801 2,47 
3 

" 
0,542 0,3520 0,1075 3,33 

4 
" 

0,568 0,3901 0,1339 4,17 
5 

" 
0,593 0,4268 0,1594 4,98 

6 
" 

0,617 0,4625 0,1842 5,75 
7 " 

0,640 0,4968 0,2081 6,51 
8 

" 
0,662 0,5301 0,2313 7,26 

9 
" 0,683 0,5622 0,2537 

10 
" 

0,705 0,5937 0,2755 
11 0,725 0,6239 0,2966 
12 

" 0;745 0,6533 0,3171 

8ujard-Ba.ier. 3. Aufl. 14 
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des Fettes (EierOl hat eine Jodzahl von 68 bis 82, Refraktometerzahl 
bei 25° = 68,5; Verseifungszahl 184 bis 191) kann unter Umstiinden 
von Bedeutung sein. 

Biologischer Nachweis von Eigelb nach D. Ottolenghi 1). 

18. Nachweis von Solanin siehe G. Baumert, Lehrbuch del' ge
richtl. Chemie, Bd.1, II. Auf!., Braunschweig 1907, 392; M. Wintgen, 
Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genuilm. 1906, 12, 113. 

B. ltlikroskopische UntersuchulIg 2). 

Nachweis von Verfalschungen. 
Bei mikroskopischen Untersuchungen 3) nimmt man stets Ver

gleichsobjekte (verschiedene Mischungen) von bekannten unverfalschten 
Substanzen zu Hilfe. Die mikroskopische Untersuchung mit dem 
rohen MehI direkt auszufiihren, ist im aIIgemeinen nicht angangig, wenn 
nicht schon die Form und Groile der Stiirkekorner odeI' andere besondere 
MerkmaIe auf gewisse Anomalitaten hinweisen, da das Aufsuchen del' 
Haare und anderer Gewebsteile im rohen MehI sehr schwer und zeit
raubend ist. 

Vor berei tung zur mikroskopischen Un tersuch ung. 

Um moglichst viel GewebsteiIe aufzusammeln, bedient man sich 
del' sogenannten Schaumprobe: 

Man verriihrt etwa 3 g MehI mit etwa 100 ccm Wasser unter Er
warmen bis zum Kochen; in dem an der Oberflache der Fliissigkeit 
entstehenden Schaum ist dann ein groiler Teil del' Haare enthalten. 
Man mikroskopiert ersteren unter Verwendung von Chloralhydratlosung 
(8 Teile in 5 Teile Wasser) oder noch besser, nachdem man den in diinner 
Schicht auf den Objekttrager gestrichenen Schaum vorsichtig erwarmt 
hat, unter Zugabe von 1 Tropfen NeIken- oder CitronenoI 4). Die Haare 
von Weizenmehl erseheinen dann wie diinne schwarze Striehe in hellem 
Gesichtsfeld, Roggenmehlhaare sind mehr breit und grau aussehend. 
In sehwierigen Fallen sind auiler den Haaren aueh die Liings- und Quer
zellen zu beriicksichtigen. 

1) Ebenda 1904. 8. 438. 
') A. J. 'V. S chi m per , Anleitnng zur mikroskopischen Untersuchung 

del' N ahrungsmittel. J ena 1910; J. Moll e r, Mikrosl!l>pie del' N ahrungs- und 
Genullmittel, Berlin 1905; T s chi I' c h und 0 s tel'l e, Anatomischel' Atlas 
del' Pharmakognosie und Nahrungsmittelkunde. Leipzig 1893 u. s. w. 

0) B&i Verfillschungen von Mehl mit Mehl (z. B. Roggenmehl mit Weizen· 
mehl odeI' umgekehrt) kann nul' die mikroskopische Untersuchung ausschlag
ge bend sein. 

4) Nach V 0 g I mischt man 2 g Mehl mit alkoholischer Naphthylenblau
IOsung (1 : 5000 = 0,1 N -blau, 100 absol. Alkohol und 400 Wasser) mit einem 
Glasstabe zusammen, streicht davon auf den Objektivtrilger, lililt eintrockncn 
und mikroskopiert mit einem Tropfen atherischen Sassafrassols odeI' analogen 
iitherischen ales odeI' Kreosot. N-blau farbt alles blau mit Ausnahme del' Mem
bran del' Starkekornerzellen und del' Starkekorner; Die wichtigsten ,eget. 
Nahr.· u. Genullmittel. \Vicn u. Leipzig 1899. 
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Statt del' Schaumprobe kann man namentlich behufs Anreicherung 
del' anderen Gewebselemente auBer den Raaren die Bodensatzprobe 1) 
machen: 

Man miscp.t 2 g des Mehles mit 100 ccm Wasser, fiigt 2 ccm kon
zentrierter Salzsaure zu und laBt in einer Porzellanschale etwa 10 Minuten 
kochen. Nach dem Absitzenlassen giel3t man vorsichtig die Fliissigkeit 
vom Bodensatz ab und untersucht in einem Tropfen Chloralhydrat 
(nach Schimper). 

1. Nachweis von Weizenmehl im Roggenmehl und umgekelu·t. 
Wichtigste Untersclteidungsmerkmale von Weizen und 

Roggen. 

Weizen. 
(Das beste Unterscheidungsmerkmal 

bieten die lIaare.) 

Raare 2). 

Die Dicke del' Wand ist bei
nahe stets mit Ausnahme del' 
zwiebelformigen Basis des Haares 
groBer, als die Breite des Lumen, 
odeI' demselben zum mindesten 
gleich (Ausnahme: Spelt). 

Also kurz: Enges Lumen. 
Die La ng s z e II e n sind dick

wandig, stark getiipfelt, im Profil 
eckig. 

Die Querzellen sind dick
wandig, stark getiipfelt, an den 
Seiten dachig zugespitzt. 

Roggen. 
(Das beste Unterscheidungsmerkmal 

bieten die Haare.) 

Haare 2). 

Die Dicke der Wand ist in 
der Regel, mit Ausnahme del' 
Spitze, geringer als die Breite des 
Lumen. 

Also kurz: Wei tes Lum en. 
Die Lang sz ellen sind diinn

wandig, schwach getiipfelt, im Pro
fil gerundet. 

Die QuerzeIlen sind diinn
wandig, schwach getiipfelt, an den 
Seiten gerundet. 

GroBe del' Starkekorner im Maximum 
etwa 42 f£ Durchmesser. etwa 52 l' Durchmesser. 

Vel' kleisterungspro be nach Witt mack. 
1 g Mehl wird in einem Becherglase mit 50 ccm Wasser zu einem 

diinnen Brei angeriihrt, das Becherglas dann in ein Wasserbad gesenkt 
und letzteres mit kleiner Flamme so lange unter Umriihren mit einem 
in 1/10 Grade eingeteilten Thermometer erwarmt, bis der Mehlbrei genau 
62,00 C erreicht hat. Man nimmt dann das Becherglas sofort heraus 
und taucht es in kaltes Wasser, nachdem die Temperatur noch auf 
62,50 C gestiegen ist. 

Damit ist die Probe zum Mikroskopieren vorbereitet. Die Roggen
starkekorner sind bei 62,50 meist aufgequollen oder schon geplatzt, 
haben also ihre urspriingliche Form verloren. Die Weizenkorner bleiben 
vollig unverandert, lichtbrechend und an ihren schwarzen, scharfen 
Randern erkennbar. 

1) Vorteilhaft lassen sich auch auJ3erdem die Methoden fUr die Rohfaser· 
bestimmung S. 43 anwenden. 

2) Bei Schatzungen der GriiJ3e der Verfalschung ist in Rechnung zu ziehcn, 
rlnll "'eizen von Hause ans etwa viermal mehr Haare hs,t als Roggen. 

14* 
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2. Nachweis von Gersten- und Reismehl. 
Das sicherste Unterscheidungsmerkmal bei Gerste sind Bruch

stiicke der Spelze, Epidermis und Fasem. Die Wande sind scharf ver
dickt und zickzackartig hin- und hergebogen. Fasem fehlen in Weizen
und Roggenmehl ganzlich. Querzellen sind ganz glatt und diinnwandig. 
Haare sind kurz kugelformig. Man kann auch den in HOI unloslichen 
Teil darauf priifen. Stiirkekomer klein, etwa 10 bis 30 (A. groll. 

Das Reisstiirkekom ist kantig, eckig, z. T. sind mehrere Korner 
zusammengesetzt; GroBe 4~ (A.. 

3. Nachweis von Maismebl. 
Unterscheidungsmerkmal: Das Stiirkekorn. Dasselbe ist sehr klein 

(das grollte ist kleiner aIs kleine GroB-Korner von Roggen und Weizen), 
eckig und hat radiale Spalten. Naheres siebe unten. Gewebselemente 
fehlen. 

Um die Maiskorner in anderen Mehlen (speziell in Weizen) besser 
sichtbar zu machen, macht man die folgenden Verkleisterungsproben: 

a) Eine kleine Probe des Mehles wird mit 5 g Wasser und 8 g Chloral
hydrat 24 Stunden verschlossen stehen gelassen. Die Weizenstiirke soll
dann verkleistert, die Maisstiirke noch unverandert sein; 

b) nach Baumann l ): Etwa 0,1 g Mehl schiittelt man in einem 
Reagensglase mit 10 ccm 1,8%-iger Kalilauge urn und wahrend der 
nachsten 2 Minuten noch einige Male, urn ein Absetzen der Stiirke zu 
verhiiten. (Konzentration und Zeitdauer genau einhalten!) Nach dieser 
Zeit gibt man 4 bis 5 Tropfen konzentrierter Salzsiiure (etwa 25%-ige) 
hinzu und schiittelt urn. Die Fliissigkeit muB a.lkalisch bleiben; nun 
bringt man einen Tropfen auf ein ObjektgIas und betrachtet unter dem 
Mikroskop. Die Weizenstarke ist vollig verquollen, und urn so deut
licher tritt die unversehrt gebliebene Maisstiirke hervor. (Die Methode 
ist auch fUr Roggenmehl brauchbar.) 

Nach der zollamtlichen Anweisung eriolgt die Erkennung von Mais
mehl in Weizenmehl in folgender Weise: 

Der Nachweis von Maismehl wird auf mikroskopischem Wege gefiihrt 
und griindet sich auf die Beschaffenheit der Stl!.rkekorner. 

1m rei n e n Wei zen m e h I findet man teils ganze Zellen oder Bruch
stucke von solchen mit Starkekornern eriiillt, teils einzelne Stl!.rkekorner. J e 
.. griffiger" oder .. griesiger" das Mehl iBt, desto zahlreicher sind ganze Zellen, 
und das iBt besonders beirn amerikanischen Weizenmehl der Fall. 

Die Starkekorner des Weizens sind in zwei Formen vorhanden: als GroB· 
korner und als Kleinkorner. Zwischen beiden ko=en wenig "Obergitnge vor. 

Die GroBkorner Bind dick'linsenformig von Gestalt, von der FIache ge
sehen unregelmaBig kreisrund oder oval, von der hohen Rante gesehen lang
lich elliptisch oder lanzettlich, haufig mit dunklem deutlich erkennbarem Lii.ngs
spalt. Ihre GroBe ist verschieden und schwankt beirn amerikanischen Weizen· 
mehl, soweit solches untersucht werden konnte, zwischen 0,023 bis 0,038 mm, 
meist betritgt sie 0,030 mm. 

Die Rleinkorner der Weizenstarke sind bedeutend kleiner als die GroB· 
korner, etwa 0,003 bis 0,006 mm und teils rundlich, teils eckig. Letztere sind 
weniger haufig und hangen mitunter noch zu mehreren zusammen, da die Teile 
von zusa=engesetzten Kornern sind. 

Ferner ist zu beachten, daB GroBkorner und Kleinkorner in den gleichen 
Zellen vereinigt sind; die GroBkorner sind dicht von Kleinkornern umgeben, 
und letztere fiillen die von dem ersteren gelassenen Zwischenritume fast ganz aUs. 

') Zeitschr. f. Unters. d. Nahr." u. GenuBm. 1899. 2. 27. 
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Der Mals hat ebenfalls zwei Arten von Stll.rkekBmem, welche aber nicht 
in denselben Zellen liegen. 1m iLuBeren, glasigen oder homigen Teile des Mais
komes sind sie eckig und liegen dicht gedriLngt aneinander, im inneren, mehligen 
Teile aber sind sie rundlich und locker gelagert. 

Die Ausdebnung des homigen und des mehligen Tl!iles ist bei den ein
zelnen Malssorten verschieden; so ist z. B. das sogenannte .. Flintkom" (Feuer
stein-Mais) durch und durch glasig, wiLhrend andere, wie z. B. viele .. Pferde
zahn-Mais"-Sorten verhiLltnismaBig stark mehlig und nur am iLuBersten Rande 
glasig sind. 

Die scharfkantigen StiLrkekBrner aus dem h 0 r n i g e n Teile des Maises 
finden sich im Mehl zwar hiLu1ig zu mehreren zusammenhiLngend, sind aber 
niemals zusammengesetzte, sondem stets Einzelkomer. Sie haben im Mittel 
einen Durchmesser von 0,017 bis 0,020 mm, selten erreichen sie 0,030 mm oder 
gar mehr. 

Die rundlichen StiLrkekomer aus dem m e h I i g e n Teile haben meist 
0,009 bis 0,015 rom im Durchmesser, sehr selten 0,020 mm odeI' mehr. tJ'bri
gens koromen an del' Grenze zwischen dem homigen und dem mehligen Teile 
auch tJ'bergiLnge von eckigen zu rundlichen StiLrkekBmem VOl'. 

Del' N a c h wei s von M a ism e hi im 'Veizenmehl verursacht dann 
keine besonderen Schwierigkeiten, wenn eckige StiLrkekBmer aus dem homigen 
Teile des Maiskoms in ausreichender Menge vorhanden sind oder sich ganze 
Zellen odeI' Bruchstiicke von solchen mit vielen eckigen KBmern finden. Letztere 
zeigen auBerordentlich scharfe Umrisse und tiefe Schatten an den Seiten und 
bcsitzen auBerdem meistens einen deutlich sichtbaren, zentral gelegenen Spalt 
(KernhBhle). Von den kleinen eckigen TeilkBrnem der WeizenstiLrke ist die 
eckige MaisstiLrke durch ihre GroBe leicht zu unterscheiden. 

Schwieriger gestaltet sich der Nachweis, wenn sehr mehliger Mais ver
wendet wurde, und solchen werden die Miiller gerade vorziehen. Da niLmlich 
viele 'Veizen-GroBkBmer nul' 0,020 mm messen, so kBnnen diese in Mis c h -
m e hie n leicht mit den rundlichen KBmem der MaisstiLrke verwechselt werden. 
AuBerdem liegen im mehligen Mals die StiLrkekBrner - wie gesagt - nicht 
so dicht zusammen, wie im hornigen, sondern trennen sich leicht beim Ver
mahlen, sodaB sich im Mehl nul' EinzclkBrner finden. Zwei Umstande fiihren 
jedoch in fraglichen FiLllen zur Unterscheidung. Einmal sind die MaisstiLrke
kBmer dicker als die KBrner der 'Veizenstarke und haben mohr .. KBrperlich
keit", d. h. sie zeigen unter dem Mikroskop scharfe schwarze Rander, und zweitens 
ist auch bei den rundlichen KBrnem del' Maisstarke in den meisten Fallen eine 
spalt- oder kreiBtBrmige Ktlrnhtinle erkennbar. Beide Merkmale - .. KBrper· 
Jichkeit" und KernhBhle miissen jedoch zusammentreffen, wenll man ein einiger
maBen sicheres Urteil fiLllen will. 

In zweifelhaften Fallen tut man gut, eine kleine Probe des zu unter
suchenden Mehles mit einer LBsung von 8 Teilen Chloralhydrat in 5 Teilen 
Wasser 24 Stunden hindurch (nicht liLnger) in einem verschlossenen Glase stehen 
zu lassen. 1m Chloralhydrat quellen die Stal'kekBmer auf, sie verkleisterll 
jedoeh die Maisstarke weniger als die 'VeizenstiLrke. Untersucht man dann nach 
Ablauf von 24 Stunden, so kann man schon bei schwiLcherer VergrBBerung die 
noch scharf urnrandeten MaisstiLrkekBmer odeI' ganze VerbiLnde von solchen 
von den matt erscheinenden KBmem der WeizenstiLrke unterscheiden. Auf 
diese 'Veise erhiLlt man auch eine bessere Vorstellung von der Menge des Mais
mehlzusatzes, welche sich bei del' bloBen mikroskopischen Untersuchung nul' 
schwer abschiitzen laBt. 

Hat man nicht geniigend Zeit, urn die Behandlung mit Chloralhydrat 
durchzufiihren, so erwiLrme man 2 g Mehl mit 100 g Wasser im 'Vasserbade 
auf 70-72' C und untersuche dann mit dem Mikroskop. Die WeizenstiLrke 
ist vorkleistert, ihre KBmer sind gequollen, wiLhrend die MaisstiLrkekBmer -
runde wie eckjge - wohl erhalten gebJieben sind. Man tut gut, siLmtliohe Unter
suchungen vorher oder gleichzeitig an selbst hergestellten Gemischen von Weizen
und Maismehl auszufiihren, urn den Blick fUr die Unterscheidungsmerkmale 
del' einzelnen StiLrkeformen zu scharfen. Die Schale des Maiskomes, welche 
anders gebaut ist, wie die des Weizens, kann nicht gut als Hilfsmittel zur Er
kennung des Maismehles heran,,"'Czogen werden, da Schalenteile in den meisten 
FiLllen im Mehl nicht vorhanden sind, 
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4. Nachweis von Hafermebl. 
Charakteristisoh sind die vielseitigen Formen der Stii.rkekorner 

(siohel-, spindeHormige, Zwillinge u. s. w.). Weitlumige, sehr lange 
Ha.a.re sehr zahlrmch vorhanden. 

5. Nachweis von HiUsenfriicbten. 
Untersoheidungsmerkmal: Stiirkekorner mit groBen Spalten, die 

unter dem Mikroskop sohwarz ersoheinen, bis an den Rand gehen und 
langliohe Form haben. 

Die Starkekorner der Hiilsenfriiohte sind in einer proteinreiohen 
Grundsubstanz eingebettet, die sioh auf Zusatz von Alaunkarmin erst 
farbt; diese Grundsubstanz tritt bei den Hiilsenfriiohten viel mehr her
vor, als bei den Getreidefriichten. Bei der Verkleisterungsprobe naob 
Wittmaok verquellen die Starkekorner der Bohnen nioht. Unter· 
sohied zwisohen Weizen- und Bohnenstii.rke besonders hervortretend, 
wenn man das erwarmte Gemisoh einige Tage stehen IaBt. Mehl von 
Vioia faba ist sogenanntes KastormehI 1), das manohmal dem Weizen
mehl zur ErhOhung der Backfahigkeit zugesetzt wird. 

6. Nachweis von Kartoffelmebl. 
Untersoheidungsmerkmal: Ovale oder dreieokige Form der Starke

korner mit deutlioher Sohichtung und exzentrisohem Kern. Mittlere 
GroBe 70 bis 901-"; selten bis 140 1-". 

Kartoffelmehl im Brot 2). 

5 g Brotkrume werden in einer Reibsohale mit Wasser duroh
feuohtet und zu einem diinnen Brei zerrieben. Die mogliohst klumpen
freie Misohung wird mit 20 oom Kalilauge (lO%-ig) und 40 ocm Wasser 
versetzt, 15 Minuten auf dem siedenden Wasserbade erwarmt und dann 
mit heiBem Wasser auf etwa 500 ccm verdiinnt. Nach dem Absetzen 
der schweren Partikel (etwa nach 30 Minuten) gieBt man die triibe, iiber
stehende Fliissigkeit ab und flillt nochmals mit heiBem Wasser auf. 
Dies wird notigenfalls so lange wiederholt, bis die Fliissigkeit klar er
scheint. Das Sediment ist nunmehr unmittelbar zur mikroskopischen 
Betrachtung geeignet und wird in Wasser oder Chloralhydrat unter
sucht. Es empfiehlt sich iibrigens, gleich zwei aus verschiedenen Teilen 
des Brotes entnommene Proben in dieser Weise zu behandeln. 

Da die naturgemaB sehr sparlich vorhandenen Elemente der Kar
toffel in der Masse der Kleiebestandteile vollstandig verschwinden, so 
ist man gezwungen, eine ganze Reihe von Praparaten (10 und mehr von 
jeder Probe) genau abzusuchen. 

Charakteristisoh flir die Gewebeelemente der Kartoffel iet: 
a) Das Korkgewebe der Schale. Der die Kartoffelknolle bedeckende 

groBzellige Kork besteht aus diinnwandigen, in der Fliichenansioht poly-

1) J. B U 0 h w al d. Zeitsohr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuJ3m. 1904. 
8. 436. 

") C. G r i e bel, Zeitsohr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genuam. 1909. 17. 661. 
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gonalen Zellen_ 1m Walzmehl findet man vorwiegend groBere Triimmer 
des Korkgewebes in Gestalt von flachenformigen Komplexen, die sofort 
durch die braune Farbe der Zellwande auffallen. Da das Gewebe sehr 
durchsichtig ist, so sieht man haufig - namentlich bei etwas schrager 
Lage des Objektes - die Zellen der einzelnen Korkschichten genau 
etagenartig iibereinander liegen. Die Anwesenheit dieser sehr charak
teristischen Gewebetriimmer im Brot beweist allein schon das Vor
handensein von Kartoffelwalzmehl. 

b) Die GefaBelemente (Spiral-, Ring- und NetzgefaBe bezw. 
Tracheiden)_ Ais weiteres Kennzeichen sind die GefiWe zu nennen, 
die in Form von Spiral-, Ring- und NetzgefaBen bezw. Tracheiden in 
den Leitbiindeln der Kartoffel vorkommen. Wahrend man im Walz
mehl haufig groBere Bruchstiicke der ganzen GefaBbiindelstrange be
obachtet, kann man im Brot nicht immer mit del' Auffindung so groBer 
Fragmente rechnen; es kommen hier vielmehr hauptsachlich die Triimmer 
einzelner oder mehrerer nebeneinander liegender GefaBe in Frage. Besonders 
charakteristisch sind auch die Netztracheiden, die oft einen betracht
lichen Durchmesser besitzen. Die Weite del' GefaBelemente schwankt 
etwa zwischen 15 und 18 f' und betragt meist 25 bis 50 f" wahrend die 
im Roggen- und Weizenmehl vorkommenden Spiroiden kaum einen 
Durchmesser von 10 f' erreichen, sodaB eine Verwechslung beider aus
geschlossen sein diirfte. 

c) Eigentiimliche, verhaltnismaBig wenig verdickte, porose Zellen, 
die aus del' Rindenschicht del' Kartoffel stammen. Diese Zellen fallen 
in den aus Walzmehl hergestellten Praparaten sofort durch die starke 
Quellung del' Wandverdickungen auf, die durch die Behandlung mit 
Chloralhydrat hervorgerufen wird. 

AlB weitere Starkesorron (feinBte) kommen noch das Arowroot (Maranta
starke), die Tapioka, der ostindische Sago in Betracht. 

Nachweis von Unkrautsamen. 
1. Radenmehl (Agrostemma Githago) im Weizen- u. Roggellmehl. 

Merkmal: Die Starkekorner sind von meist unregelmiWiger, rund
lichcr, spindel- und keulenformiger Gestalt und von braunlicher Farbe; 
sie zerfallen leicht in zahllose ganz kleine Korner mit Molekular
bewegung. Die Samen selbst sind schwarz, nierenformig, hockrig, bis 
4 mm groB; das im Keirn enthaltene Sapotoxin ist giftig. Fragmente 
del' schwarzen Samenschale findet man meist schon in del' Bodensatz
probe. Erkennungszebhen: zackige, wellig gebuchtete, stark verdickte 
Obcrhautzellen, die nach auBen buckelartig vorspringen. Beobachtung 
in Chloralhydrat, Stiirkekornel' in Glycerinwasser, worin sie nicht so 
leich t in ihre Teilkorner zerfallen. 

2. Tallmellolchmehl (Lolillm temulentum). 

Wirkt giftig; manchmal zufallige Verunreinigung, aber dann stets 
in geringer Menge vorhanden. 

Del' Nachweis desselben ist nicht sehr einfach, siehe Spezialliteratur 
uml A. L. Win ton, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u_ Genu/3m. 1904,7,321. 
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Nachweis yon kranken Getreidesorten. 
(In der Bodensatzprobe auszufiihren.) 

1. Muttel'korn (kommt am meisten in Roggenmehl vorl. 
Merkmale: Unter dem Mikroskop in Nelken- oder CitronenOl sind 

rosenrote FIecken zu sehen und Mutterkornfragmente (siehe Vergleichs
objekte). Dieselben sind unregelmiiJ3ige Klumpen, die farblose, glanzende 
Kugeln (bltropfen) einschlie13en. Sie farben sich mit tiberosmiumsaure 
schwarz oder braun. (Siehe auch A. Gru ber, Arch. f. Hygiene 1898, 
-24, 228.) 

~. Nachweis von Bl'andpilzen im Weizenmehl. 
(Tilletia Caries und Tilletia laevis, kommt nur im 

Weizen vorl. 1m reinen Roggenmehl kommt Tilletia (secalis) nur 
selten vor. Der Nachweis von Tilletia im Roggenmehl Ia13t daher auf 
eine Beimengung von Weizenmehl schlie13en; er wird in der Bodensatz· 
probe vorgenommen. 

Merkmal: Sporen sind kugelig, bei Tilletia Caries mit netzartigen 
Verdickungen versehen. Bei Tilletia laevis enthalten die Sporen 01-
tropfen, erscheinen aber glatt. Mit "Oberosmiumsaure werden letztere 
schwarz. Ob der Weizenbrand (Stinkbrand) giftig ist, ist bis jetzt noch 
nicht erwiesen. (Trimethylaminbildung.) 

Betreffs anderer Unkrautsamen u. s. w. mu13 auf die Spezialliteratur 
verwiesen werden. 

Beurteilung. 
Gesetze: Nahrungsmittelgesetz, Sii13stoffgesetz und Gesetz betr. 

den Verkehr mit gesundheitsschadlichen Farben u. s. w. 
Getreidelriichte. Roggen wird' fast ausschlie13lich zur Brot

bereitung (Schwarzbrot, Pumpernickel, Soldatenbrot, Schrotbrot, 
8imonsbrot u. s. w.) verwendet, die sehr -verschiedemrtig ist und viel
fach mit Ortsgebrauchen zusammenhangt. Weizen (Dinkel) wird nament
lich zu Semmeln, Wei13brot, Feingeback und im Kiichenbedarf, der 
kleberreiche Hartweizen, ein Produkt hei13er Lander, zu Makkaroni, 
Nudein u. B. w. verarbeitet. Ais Backmehi zur Feinbackerei unter ver
schiedenen Benennungen kommen Mischungen von WeizenmehI, Natrium
bicarbonat und Weinstein u. s. w., z. T. mit Eierpuiver. Eierersatzpuiver, 
Kuchengelb (Teerfarbe), Vanille und Rosinen vermischt in den Handel. 

Weitere Produkte des Weizens sind der Gries, die Graupen, die 
Weizenstarke (Kraftmehl); der bei ihrer Gewinnung als Nebenprodukt 
abfallende Kleber wird als Zusatz zu Nudeln, Makkaroni, sowie zur 
Herstellung von Nahrpraparaten (Aleuronat, Roborat u. s. w.) benutzt. 
Griinkern ist unreifer, bespelzter Weizen und dient zu Suppenmehlen; 
Gerste wird zu Rollgerste, Graupen und Suppenmehlen, letztere auch 
diastasiert, verarbeitet. 

Verwertung anderer Getreidefriichte: Hafer in Form von Flocken, 
Griitze, gequetscht (Quaker Oats), in aufgeschlossener (praparierter) 
Form. Reis, geschaIt, als Tapioka Julienne (mit Krautern), als Reis
mehl, Reisstarke, Reisflocken, aufgedampft, getrocknet und vermahlen, 
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neuerdings al8 Backhilfsmittel (aiehe unten) empfohlen. Mais, als Mehi 
und Gries, al8 Starke (Maizena); ferner Buchweizen und Hirse. 

Die Zusammensetzung der Getreidefriichte ist sehr verschieden 
und auch bei einzelnen Arten schwankend. Stickstoffsubstanz zwischen 
6 und 18%, Fettgehalt meist 1 bis 2%, bei Hafer und Mais jedoch 5 bis 
12%, Asche 0,2 bis 4% 1). 

Verf a lsc h un g en: Rohstoffe durch Olen oder Befeuchten mit 
Wasser, Uberziehen und Polieren mit Talkum (Graupen, Reis), Bleichen 
mit S02 (Graupen, Gerste) 2), Farben (Reis blaulich, Hirse gelb); der 
mehlformigen Produkte und Praparate: mit Gips, Kreide, Schwer
spat und anderen mineralischen Beschwerungsmitteln; mit Alaun, Kupfer, 
Zink, die al8 Mittel zur Hebung der Backfahigkeit in Betracht kommen; 
Blei kann von Miihlsteinen herriihren. Die wichtigste Mehlverfal8chung 
ist die Vermengung mit Mehlen anderer Art, und namentlich mit minder
wertigen oder verdorbenen (hart und pilzig gewordenen) Sorten. Bleichen 
des Mehles mit Ozon dient zur Vortauschung feinerer Qualitat. 
Verfalschung kann auch in groBeren Beimengungen von Unkraut
samen, krankem Getreide (Mutterkorn) mehr als 0,5%, Schadlingen 
erblickt werden. In solchen Fallen kommt auch Verdorbensein in Frage. 
Uber die verschiedene Moglichkeit der Verunreinigungen bezw. des Ver
dorbenseins vergl. den Untersuchungsgang S. 204. Der Sauregrad 
normaler Mehle betragt im auBersten Fall 0,1 %, meist erheblich weniger. 
Wassergehalt betragt im Mittel etwa 12%, sein Maximum soli 18% 
nicht iibersteigen. 

Handel8weizenmehl nimmt zur Bildung eines brauchbaren Teiges 
60 bis 66% Wasser auf, Roggenmehl etwa 50 bis 55%. Uber Back
fahigkeit siehe das S. 202 Gesagte. Der feuchte Klebergehalt betragt 
2fl bis 35%. Mineral8toffe des Weizenmehls 0,5 bis 1,0%. Roggenmehl 
1 bis 2%; Sand (HOI-Unlosliches) soll 0,3% nicht iibersteigen. 

Die groben mit dem Anspruch auf Zollvergiitung ausgefiihrten 
Weizen- und Roggenmehle werden, falls Zweifel beim Typenverfahren 
(Pekarisieren) vorhanden sind, ob ein Mehl 'noch vergiitungsberechtigt 
ist, auf Aschengehalt untersucht, wobei folgende Grenzzahlen (Bundes
rat beschluB Yom 21. Oktober 1897) festgesetzt sind: 

fiir Weizenausfuhrmehl. . . 2,65% 
fiir Roggenausfuhrmehl. . . . 1,87% I Asche in der 
fiir Weizen- und Roggenkleie . 4,10% Trocken-
fiir Gerstenkleie als Minimum. 5 % J substanz 
fiir Gerstenkleie als Maximum. 8 % 

(Zolltarifgesetz yom 25. JuJi 1902.) 

Hiilsenfriichte. (Bohnen, Erbsen, Linsen) enthalten etwa 20 
his 25 % EiweiBstoffe, darunter namentlich Pflanzenkasein (Legumin); 
werden in ungeschatter und geschalter, sowie in aufgeschlossener Form 
(diastasierter) oder gedampft, gedarrt und feinvermahlen als Suppen
und Kindermehle, in Mischungen mit Gewiirzen als Suppentafeln, mit 

') Diese Zahlcn sollen nur eiuen ungefiihren Anhaltspunkt bieten. 
2) Urt. d. Oberlandesger. Breslau v. 9. April 1907 vgl. Zeitschr. f. Unters. 

d. Nahr.- u. Genullm. 1910, Beilage 180. 
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Fleisoh oder Speck zu wurstformigen Konserven (Erbewul"!lt) u. e. w. 
zur mensohlichen Ern.ii.hrung verwendet. 

V e rUle c hun g e n kommen im wesentliohen nur bei den ganzen 
geschalten Produkten vor und bestehen in Farben und Polieren (Aus· 
fullen von angefressenen Stellen) mit Talkum 1). Die Ursachen der 
Verdorbenheit sind dieselben wie bei den Getreidefriichten und Mehlen; 
am bedeutungsvollsten ist der verechiedene Nahrwert 2), sowie die Halt
barkeit und Schmackhaftigkeit der Fabrikate im Hinblick auf Ver· 
pflegung vonArmee undMarine und auch fiir die allgemeine (namentlich 
Kinder.) Ernahrung. 

Andere Mehlfabrikate sind der Sago, ein verkleistertes, zu runden 
Kornern geformtes Starkemehl vel"!lchiedener, namentlich ostindischer 
und brasilianischer Palmen· und Wurzelknollen (Arrowroot, Tapioka). 

Brot (sonstige Backwaren·, Kuchen), seine Ersatzstoffe und 
Verfalsch ungen. Brot muB von gutem Geschmack und Ge
ruch, locker, gut durchgebacken sein und feste gleichmaBige und 
braune Kruste aufweisen. Die Struktur des Brotes solI gleichmaBig 
sein, Risse aus Teig- und Mehlkrume u. s. w. verraten ungenugende 
Durcharbeitung des Teiges bezw. Beimengung minderwertigen Mehles. 
Tragen solche Waren besondere, auf die Verwendung bestimmter 
Mehlsorten oder Zutaten (z. B. Weizenmehl, Milch, Butter) hin
deutende Bezeichnungen, so diirfen diese zu erwartenden Stoffe nicht 
ganz oder teilweise durch Stoffe anderer Art ersetzt sein; z. B. Weizen
meW n:cht durch Roggenmehl, Kartoffelmehl u. s. w.; Butter nicht 
durch Margarine, CocosnuBfett u. s. w. Nach der Judikatur (Entschei
dung des PreuBischen Kammergerichts yom 30. Mai 1904; Ausziige 
aus d. gerichtl. Entscheidungen, Veroff. d. Kais. Ges.-A. Bd. VII) ist 
das Ankiindigen in Schaufenstern, Plakaten u. s. w., daB die Back
waren mit Butter gebacken sind, sofern dies nicht zutrifft, ebenso 
als Verfalschung anzusehen, wie wenn die Ware direkt als Butter
gebiick feilgehalten worden ware. Bei jeder Backware, die unter Zu
satz eines Fettes hergesteHt zu werden pflegt, ausschlieBlich Butterfett 
zu verlangen, ist eine unbillige Forderung. 1m iibrigen kommt es 
auch auf eventuelle Gebrauche an, namentlich betr. Zusammensetzung 
gewisser Spezialitaten. - Zusatz alter Brotreste, die zu diesem Zweck 
erst in Wasser aufgeweicht werden, namentlich wenn deren Minder
wertigkeit oder Unappetitlicbkeit erwiesen ist, gilt nach der Entscheidung 
des Reichsgerichts yom 10. Januar 1899, Beilage zu den Veroffentlichungen 
des Kaiserlichen Gesundheits-Amtes Bd. V, 37. als Verschlechterung 
bezw. als VerfiUschung; auch Zusatz von verschimmelten Backwaren 
ist Verfalschung, Urteil des Reichs-Gerichts vom 20. Januar 1888, 
Veroff. d. Kais. Ges.-A. 1888, 696. Yom biickereitechnischen Stand-

. punkt sollen Zusiitze lediglich altbackenen Brotes, ein Mittel zur Hebung 
der Backfahigkeit sein; derartige Gewohnheiten der Backer konnen 
aber obne Wissen und Willen des Publikums nicht geduldet werden, 

1) Siehe auch Abschnitt Gemiise • 
• ) Chemische Zusammensetzung siehe J. K ij n i g • Chemie d. mensch!. 

Nahrungsmittel u. s. w. 1903 Bd. 1; H. Wag n e r, J. C 1 e men t, Zeitschr. 
f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 1909. 18. 314. 
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wesha.lb solche Zusiitze entsprechend dekla.riert sein miissen, ebenso 
wie a.ndere Ba.ckhilfsmittel, die nicht lediglich zum Lockern des Teiges 
dienen (wie Hefe, Ba.ckpulver, Eiwei/3scha.um, Alkohol u. s. w.); solche 
Ba.ckhiIfsmittel sind z. B. gequollenes Reismehl, Ka.rtoffelmehl (-walz
mehl), Tiitosin, Diamalt (Griinmalzextrakt) u. s. w. Mineralische Zu
siitze zur Erhohung der Backfiihigkeit wie Zink,- Kupfer-Tonerdever
bindungen sind aus denselben Grunden unzulassig und auBerdem aber 
aueh noch gesundheitsgefiihrlich. 

Der Wassergehalt des Brotes (Krome) iibersteigt normalerweise 
40 bis 45%, Mineralstoffgehalt 2,5% (ausscWie/3lich NaCI) nicht. Sand
gehalt von mehr als 0,3% zeigt sich in der Regel durch Knirschen beim 
Kauen an. Der Siiuregehalt hangt von der Art der Bereitung abo Nach 
K. B. Lehmann 1) sind 3 bis 5 ccm N.-Alkaliverbrauch fiir 100 g Brot 
erwiinscht, 7 bis 10 cem als oberste noeh zu tolerierende Grenze zu be
zeichnen. 

Backstreumittel aus Holz, Haferspelzen u. s. w. sind zulassig, da 
sie beim Backproze/3 ihre holzigen Eigenschaften verlieren, dagegen 
erscheint Kieselguhr wegen der harten KieseIskelettteile weniger ge
eignet und diirfte den menschlichen Darmen gefahrlich sein. 

Brotfehler, die dureh Bakterien erzeugt sind, siehe im bakterio
logisehen Teil; auffallende Verunreinigungen berechtigen zu der An
nahme von Verdorbenheit bezw. Gesundheitsschiidlichkeit. 

Teigwaren und ihre Verfalschungen 2). Man unterseheidet 
eihaltige Ware (EiernudeIn, Eiergraupen) und eifreie Ware, also 
Wasserware (Nudeln, HausmachernudeIn, Makkaroni, Spagetti u. s. w.). 
Die Form der NudeIn, ob Faden-, Band-, SternnudeIn u. s. W. hat 
kein nahrungsmitte1rechtliches Interesse. Ais Ma/3stab fiir den Ei
gehalt entscheidet in erster Linie der Gehalt an Lezithinphosphorsaure, 
ferner eventuell die Atherextraktmenge (siehe oben bei Untersuchung) 
und das Vorhandensein von Cholesterin, Lutein. Der Lezithingehalt 
der Weizenmehlsorten (etwa zwischen 0,010 bis 0,030 schwankend) 
beeinflu/3t indessen die Feststellung des aus Ei stammenden Lezithin
gehalts; bei geringem Eigehalt (unter % Eigelb pro 1 Pfund Mehl) 
ist deshalb auch die Entscheidung, ob Ei verwendet ist, sehwierig. 
Bei fabrikmaJ3iger Herstellung von Eierteigwaren wird das Eigelb 
vielfach nicht nach der Zahl der Eier, sondern naeh Ma/3 oder 
Gewicht zugegeben. Der Einwand, da/3 die Lezithinphosphor~aure 

beim Lagern der Eiernudeln zuriiekgehe, hat sieh insofern bestatigt, 
als bei Nudeln mit einem erheblieh gro/3eren Eigehalt, als er bei den 
iiblichen Handelswaren vorhanden ist (siehe unten), ein Riiekgang der 
Lezithinphosphorsaure tatsaehlieh in nennenswertem Umfang eintritt; 
ebenso bei der iibliehen Handelsware, die in gepulvertem Zustande 
aufbewahrt wurde. Als wesentlieher Faktor seheint die Art der Her
stellung und die Aufbewahrong dabei in Betraeht zu kommen, jedoeh 
sind diese Beobaehtungen deshalb praktiseh bedeutungslos, weil ge-

1) Arch. f. Hygiene. 1893. III. 363. 
") Siehe anch A. Jnckenack und R. Sendtner, Zeitschr. f. Unters. 

d. Nabr.- u. GenuJ3m. 1902. ii. 997. 
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pUlverte Eiernudeln nicht gehandelt und in diesem Zustande auch 
nicht mehr ala Nudeln angesprochen werden konnen, und weil im 
Hinblick auf den verlangten Mindesteigehalt von nur 2 Eiern die 
Frage des Lezithinphosphorsaureriickganges gar nicht weiter be
riihrt wird. Auf die zahlreichen Veroffentlichungen 1), welche die 
Frage hervorrief, kann hier nur verwiesen werden. Das Gesagte gilt 
ala iiberwiegender Meinungsausdruck. Das Eigelb verleiht den Teig
waren besondere V orziige hinsichtlich ihrer stofflichen Zusammen
setzung' wie auch in bezug auf Nahr- und Genu13wert und ist nicht 
lediglich ala nebensachlicher Hilfsstoff zur Teigbildung, etwa wie Kleber 
oder andere EiweiBstoffe anzusehen, wie ofter behauptet wird 2). 

Die VereinigURg Deutscher Nahrungsmittelchemiker 3) sieht ala 
Eierteigware ein Erzeugnis an, bei dessen Herstellung auf je 1 Pfund 
Mehl die Eimasse von mindestens 2 Eiern durchschnittlicher GroBe 
Verwendung fand und stellt dieselben Anforderungen an Hausmacher
eiernudeln. Kiinstliche Farbung ist bei Eier- und Wasserwaren zu be
anstanden, da sie stete hoheren Eigehalt vortauscht 4). Gefii.rbte Wasser
nudeln miissen gegeniiber Eiernudeln ala nachgemacht ge1ten. Kon
serviertes Eigelb, das zur Verwendung gelangt, kann Borsaure, FluB
saure oder andere bedenkliche Konservierungsmittel enthalten. 

VII. Gemiise (Pilze) und Gemiisekonserven. 
1. Priifung auf Marktliihigkeit, GenieBbarkeit bezw. Verdorbenheit. 

Bei frucher (roher) Ware kommt chemische Untersuchung auf Ver
falachungen u. s. w. im ailgemeinen iiberhaupt nicht in Frage; die Waren 
sind vielmehr einer Priifung auf GenuB- und Marktfahigkeit, Ver
dorben- und Unverdorbenheit zu unterziehen, eventuell kommt noch 
eine botanische Beurteilung betr. Untermengung oder Unterschiebung 
von Sun'ogaten oder gesundheitsschiidlichen (bei Pilzen) Waren in 
Betracht. 

Die in Verkehr gebrachten Rohprodukte miissen von frischem 
Aussehen, natiirlicher Farbe, nicht welk, frei von Schmutz und Staub 
(Wurzelgewachse gewaschen und abgebiirstet) sein. Sie diirfen keine 
oder wenigstens keine erheblichen fauligen oder schimmligen oder durch 
Pflanzenkrankheiten veranderten (Pilzwucherungen) Stellen zeigen. 
Kartoffeln diirfen nicht ausgewachsen sein oder Spuren von abgerissenen 
Keimentwickelungen zeigen. Ebensowenig diirfen Schnecken, Wiirmer, 
Maden und Insekten oder von solchen angefressene Stellen in groBerer 
Menge vorhanden sein. Dasselbe gilt im wesentlichen fiir getrocknete 

') Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuJlm. und Zeitschr. f. offent!. 
Chern. 1904-1910 (JackIe, Sendtner, Juckenack, Liihrig, 
Lepere, BeythienundAthenstiidt, Ludwig, Popp,Hei
duschka und Scheller u. B.). 

') Die von Hausfrauen und im Kleingewerbe (Backereien u. s. w.) her
gestellten Eiemudeln enthalten 3-5 Eier. 

3) Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 1902. 5. 998. 
') VgI. auch Entscheid. d. Reichsger. vom 23. Jan. 1908. Zeitschr. f. 

Unters. d. Nahr.- u. GenuBm., Gesctze u. Verordnungen, 1909, 551. 
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Waren. Dber Zusammensetzung, Nahrgehalt der Gemiise vergl. J. Konig, 
Die menschlichen Nahrungs· nnd GenuBmittel, Bd. 2, Auf I. III; betr. 
Pilze das yom Kaiserlichen GesundheitB - Amte herausgegebene "Pilz
merkblatt" und die Abhandlungen von K. Giesenhagen 1) (betr. 
Uberwachung und Kontrolle des Verkehrs mit Pilzen). Gegebenenfalls 
sind noch botanische Werke zu Rate zu ziehen. 

Bei den Gemiisekonserven erstreckt sich die Untersuchung auBer 
auf auBere Beschaffenheit noch auf die durch die Konservierungsart 
(Sterilisieren im Fruchtwasser, Einmachen in Salz, Essig, Zuckeru.s. w.) 
bedingte Veranderung der Gemiise und deren Zutaten. Die Ein
bettungsfliissigkeiten miissen klar und diirfen namentlich nicht bak
terientriib sein. Dosenkonserven sollen nicht sauer sein, hochstens 
einen geringen Eigensauregrad besitzen und die Dosen selbst nicht 
geblaht (bombiert) sein. Gasentwickelung deutet auf Zersetzung. 
Bei gewissen Gemiisen (Spargel, griinen Erbsen) tritt bisweilen scharfer 
Geruch auf, der mit Garungs- und Faulniserscheinungen nicht zu
sammenhangt, sondern nach Ansicht von Praktikern durch starke Stick
stoffdiingung hervorgerufen ist. Untersuchung auf Bakteriengehalt 
(bezw. Sterilitiit) wird unter Umstiinden dariiber AufschluB geben, ob 
Zersetzungserscheinungen vorhanden sind. Ptomainbildung, wodurch 
der GenuB von Konserven gesundheitBschadlich werden kann, ohne 
daB auBere erkennbare Veranderungen eintreten, kommt bei Gemiise
konserven hochst selten vor. 

2. Priilnng ani MetaUgilte (auch Farbung mit solchen). 
Gemiise, wie Bohnen, Erbsen und namentlich Spinat, Gurken (Corni
chons u. s. w.), welche beim Konservieren ihre Farbe z. T. verandern, 
werden ofters durch Praparieren im Kupferkessel indirekt oder durch 
Beimischung von Kupfersulfat direkt gekupfert, urn ihnen eine schone, 
griine Farbe zu verleihen (Aufgriinung). Statt Kupfersulfat kann auch 
Nickelsulfat in Betracht kommen. 

Der chemische Nachweis des Kupfers 2 ) geschieht wie folgt: 
Die gewogene Konservenmasse (etwa 50 g) wird in Platinschalen 

oder groJ3eren Porzellantiegeln erst zur Trockne gebracht, verascht 3), 
die Asche wird mit Salpetersaure in geringem UberschuB ausgezogen, 
die entBtandene LOsung 2 mal eingetrocknet, der Riickstand mit HN03 

befeuchtet, mit H 20 aufgenommen und filtriert. Auf dem Filter bleibt 
event. vorhandenes Zinn zuriick. Das Filtrat wird mit konzentrierter 
E 2SO, (etwa 5 ccm) versetzt, eingeengt (zur Ausfii.llung der Ca-Salze 
und event. Bleies, mit H20 verdiinnt, abgekiihlt in einem E r 1 e n m eye r
schen Kolben filtriert und auf etwa 100 ccm aufgefiillt. Hierauf wird 
H,S eingeleitet (erwarmen). Das Weitere geschieht wie iiblich 3); selbst
verstiindlich kann das Cu elektrolytisch bestimmt werden. Auf das 
Verfahren von C. B re be c k, Zeitschr. f. Unters. der Nahr.- u. GenuBm. 
1907, 18, 551 sei verwiesen. 

1) Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.· u. Genu.Bm. 1902. 5. 593 und 1903. 6. 942 . 
• ) Vor der Bestimmung mu.B auf BJei, Zinn und Nickel qnalitativ gepriift 

werden. 
') Zerstorung der organischen Substanzen nach A. Hal e n k e siehe 

Abschnltt Brot. 
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Blei, Zinn und Zink kiinnen durch die Biichsen selbst in die Kon· 
serven gelangen, insbesondere, wenn diese sich in saurer Garung befinden. 
Der Nachweis geschieht nach den RegeIn der analytischen Chemie. 

3. Priilung auf Konservierungsmittel (bezw. Bleichmittel). -
Als solche dienen hauptsachlich Borverbindungen. Salicylsaure, schwef
lige Saure, Formalin u. s. w. Ihr Nachweis geschieht gemal3 den Ab
schnitten Fleisch und Milch, Fruchtsafte, Wein 11. s. w. 

4. Bestimmung der keien Siiure. Siehe Wein und Fruchtsii.fte. 
5. Nachweis klinstlicher Fiirbung, mit Teerfarben, siehe Wein 

und Fnlchtsiifte. 
6. Nachweis von Zuckerung, z. B. bei Erbsenkonserven, siehe 

Schwarz und Rischen, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genul3m. 
1904, 550. 

7. Vollstiindige Analyse zur Berechnung des Niihrwertes vergl. 
Fleischkonserven bezw. den allgemeinen Gang zur Untersuchung von 
NahrungsmitteIn u. s. w. 

Beurteilung 

erfoIgt nach dem Nahrungsmittelgesetz, dem Gesetz betr. die Ver
wendung gesundheitsschii.dlicher Farben u. s. w., dem Siil3stoffgesetz und 
nach dem Gesetz betr. den Verkehr mit bIei- und zinkhaltigen Gegen
standen (Konservenbiichsen). 

An Verfalschungen kommen die bereits erwahnten Vermengungen 
normaler (edler) Ware mit minderwertiger, was namentlich bei Pilzen 
vorkommt, in Betracht. Viillige Unterschiebung von minderwertiger 
Ware ist Betrug (§ 263, Abs. 7, D. St. G. B.) in Idealkonkurrenz mit 
Nahrungsmittelfalschung. Die hauptsachlichsten Verfalschungen be
treffen das kiinstliche Farben mit Teerfarben (besonders bei Erbsen, 
Spinat und Tomaten beobachtet) und namentlich das Aufgriinen mit 
Kupfer (Reverdissage). 

Beirn Vorhandensein griiJ3erer Mengen an Kupfersalzen 1) kommt 
Gesundheitsschadlichkeit in Betracht. Die Beurteilung der Schadlich
keitsgrenze ist dem medizinischen Sachverstandigen zu iiberlassen. 
Die Anschauung der Hygieniker iiber die Giftigkeit sind zum Teil 
verschieden (vergl. K. B. Lehmann, Arch. f. Hyg. 1895, 24, 118, 73; 
1896, 27, 1, 18, 73; J. Brandl, Arb. a. d. Kais. Gesundh.-Amt 

') § 1 des Gesetzes yom 5. Juli 1887 verbietet die Verwendung gesund
heitsschiidlicher Far ben zur Herstellung von Nahrungs- und GenuLlmitteln 
u. s. w. Die neuerdings erhobenen Bedenken, daB das zum Aufgriinen ver· 
wendete Kupfersultat bezw. das aus Kupferkesseln beirn Einkochen der 
pflanzensauren Gemiise aufgenommene Kupfer als "Farbe" bezw. als "Far-b· 
stoffzubereitung" irn Sinne des genannten Gesetzes nicht aufgefaLlt werden 
konne, konnen nicht geteilt werden, da die Motive zu dem genannten Gesetze 
dieser Auffassung entgegenstehen. Bestimmungen des Nahrungsmittelgesetzes 
(§ 10 bezw. 12) gelangen gleichzeitig oder allein zur Anwendung. Vgl. im 
iibrigen das Urteil des Landger. Mannheirn Yom 28. Juni 1906 (Auszug aus 
den gericht!. Enseheidungen, Beilage zu den Vero!f. d. Kaiser!. Gesundh.·Amts. 
Bd. VII, 429) sowie das Urteil d. Landger. III Berlin yom 3. Okt. 1910, Zeitsch ... 
f. Unters. d. Nahr.- 11. GenuLlm. 1911, Bcllnge 17. 
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1896, 13, 104; A. Tschirch, Das Kupfer vom Standpunkt der gericht
lichen Chemie 1893, Stuttgart u. a. Die Bindungsform der Kupfer
salze, ob mehr an EiweiBkorper (z. B. bei Schoten, Bohnen) oder an 
PfJanzensiiuren (Phylocyaninsiiure) im Spinat u. s. w., ist von prinzi
pieller Bedeutung fUr die Annahme der Gesundheitsschiidlichkeit. Kupfer
eiweiBverbindungen scheinen unbedenklicher zu sein als die anderen. 
Auch die vorauszusetzende Art und Menge beim Verzehren spielt eine 
Rolle. Vergl. betr. Spinat das Obergutachten der Kgl. preuB. Deputation 
fUr das Medizinalwesen vom 15. Juli 1908 (Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.
u. GenuBm. 1909, Beilage, 74). Aus diesen Griinden lassen sich Grenz
zahlen nicht aufstellen. Nach einem preuB. MinisterialerlaB vom 16. Mai 
1908 sollen 55 mg pro 1 kg Konserven noch unberiicksichtigt bleiben; 
eine groBherzogl. badische Verfiigung vom 31. Dezember 1906 liiBt nur 
30 mg, das osterreichische Ministerium ebenfalls 55 mg pro 1 kg gelten. 
(Siehe auch C. Bre beck, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 1909, 
18, 416; G. Graff, ebenda 1908, 16, 459.) 

Das gleichzeitig mit dem Farben vorgenommene Polieren von Hiilsen
friichten (Erbsen, weiBen Bohnen, Linsen) mittels Talkum 1) faut eben
falls unter das N ahrungsmittelgesetz, da es im allgemeinen zum Zweck 
der Verdeckung von Miingeln und Fehlern (Verstopfen von Spalten und 
Lochern) vorgenommen wird. Jeder Zusatz von Konservierungsmitteln 
(mit Ausnahme von NaCl, Zucker und Essig) ist im Fall des Verschweigens 
iiberhaupt unzulassig; iiber die Gesundschiidlichkeit groBerer und des
halb iiberhaupt auszuschlieBender Mengen, sowie iiber diejenige von 
Metallen, wie Blei, Zink, Zinn vergl. das bereits oben bei Kupferzusatz 
Erwahnte. Auf Verdorbenheit und anderweitige gesundheitsschiidliche 
Beschaffenheit ist schon im Eingang des Abschnittes hingewiesen. 

VIII. Obst (Friichte) und Obstkonserven. 
A.. Frischobst. 

Die Untersuchung und Beurteilung fUr den Marktverkehr auf 
Unverdorbenheit geschieht durch Sinnenpriifung, wofiir die bei"Gemiise" 
angegebenen Gesichtspunkte in Betracht kommen. 

Die chemische Untersuchung auf Bestandteile geschieht nach den 
im Abschnitt Marmeladen angegebenen Methoden 2). Von besonderer 
Wichtigkeit ist dabei 'die Herstellung einer guten Durchschnittsprobe. 
(Stiele, Steinkerngehause sind zu entfernen; Beeren- und Kernobst in 
Porzellanmorser zerreiben und mischen; Kernobst mittels Reiber zer
kleinern.) 

Von Verfiilschungen bezw. Nachmachungen kommt die kiinstliche 
Rotfiirbung des FruchtfJeisches von Apfelsinen zum Zwecke des Nach-

') VerofientJ. d. Kais. Gesundh.-Amtes 1905. 29. 293; PreuU. Ministerial
erlaU yom 18. Jan. 1905; siehe auoh Absohnitt Getreide und Hiilsenfriiohte . 

• ) Vgl. A. Bey t hie 11 u. P. S im m i 0 h, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.
u. GenuUm. 1910, 20, 249; E. Hotter, Die ehemische Zusammensetzung 
steirischer Obstfriichte, III. Teil, Z. f. landw. Versuchswesen in 0sterreich 
1906, Il, 747. 
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ahmens der Blutapfelsinen 1), das Schwefeln von Walniissen zwecks 
Vortauschung jiingeren Alters durch heUere Farbe u. a. in Betracht. 
Mandeln werden mit Pfirsich- und Aprikosenkernen vermengt uder 
durch solche ersetzt. 

B. Dorrobst und kandierte Friichte. 

1. Priilung aul Unverdorbenhelt geschieht durch Sinnenpriifung 
auf Farbe, Geruch, Geschmack und sonstige Merkmale; schimmelige, 
von Insekten, MHben, Pilzen bezw. durch Garung oder Faulnis erheblich 
veranderte Ware ist verdorben. 1m BedarfsfalIe ist zur FeststelIung 
die Lupe oder das Mikroskop zu Hllie zu nehmen. Vergl. auch den Ab
schnitt "Gemiise". 

2. Priilung aul metallische Gilte, namentlich auf Blei, Kupfer, 
Nickel, Zink. Zinno Diese Stoffe konnen durch das HerstelIungs- oder 
Aufbewahrungsmaterial in die Ware gelangt sein. Bei Apfelschnitten 
kommt hauptsachlich Zink (von verzinkten Hiirden oder auch von 
Bestreuung mit Zinkoxyd zur Erhaltung helIer Farbe herriihrend) 
in Betracht. 

Do. die Bestimmung von Zink in Apfelschnitten (Scheiben
apfeln) mit einigen Schwierigkeiten verkniipft ist, sind im Nachstphen
den zwei Methoden angegeben: 

Die Untersuchung von getrockneten Apfelschnitten auf 
Zink zerfaUt in zwei Hauptabschnitte: 

1. In das AuslOsen des Zinks aus den Apfelschnitten; dieses wird 
entweder durch Veraschen der gesamten organischen Substanz 2), Aus
laugen der Kohle mit Salz- oder Salpetersaure und nachfolgendem WeiB
brennen der riickstandigen Kohle bewerkstelligt, oder man zerstort 
die organische Substanz auf nassem Wege, indem man den salzsauren 
Auszug der Apfel mit KOlOa erhitzt. Bei der Veraschung sind Verluste 
an Zink nicht zu befiirchten, wenn dieselbe nicht mit zu groBer FIamme 
vorgenommen wird. Am besten verfahrt man so, daB die Apfel in einer 
geraumigen Platinschale vorsichtig iiber einer kleinen Flamme erhitzt 
werden, bis die entweichenden Dampfe sich entziinden oder die Masse 
ins Gliihen gerat. Entfernt man nun die FIamme, so glimmt die Kohle 
weiter, notigenfalls wird mit der FIamme nachgeholfen. Die Masse wird 
nun in einem Porzellanmorser zerkleinert und mit Salzsaure oder Salpeter
saure ausgezogen und die riickstandige Kohle wie.oben schon angegeben 
behandelt. 

2. In die AusfalIung des Zinks aus dem sauren Auszuge: 
a) nach dem Verfahren von Brandl und Scherpe 3). Unter 

Erhitzen auf dem Wasserbade wird die 'salpetersaure LOsung in einer 
PorzelIanschale mit reinem Zinno sowie rauchender Salpetersaur.e in 
kleinen Portionen versetzt und endlich bis fast zur Trockne verdampft. 
Die gesamte P20. verbindet sich hierbei mit dem Zinno Hierauf wird 

1) P u m und M i 0 k 0 • Zeitsohr. f. Unters. d. Nahr.· u. GenuJ3m. 1900. 
3. 729. 

I) H e f elm a. n n • Pharm. ZentraJha.lle 1894. S. 77. 
I) Arbeiten a.us dem Ka.is. Gesundh.·Amte. 1899. 16. 185. 
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der Riickstand mit heiBem Wasser vollstandig erschopft und durch 
H,S aus der notigenfaUs mit Salpetersaure angesauerten klaren Losung 
zunachst das Zinn gefallt. Aus dem durch Zugabe von Natriumacetat 
essigsauer . gemachten Filtrat kann man nun entweder dUTch Kochen 
das Eisen als basisches Acetat und hierauf durch H,S das Zn als ZnS 
abscheiden (siehe Methode b), oder noch besser - man nimmt zunachst 
die FaUung mit H.S vor, lost, wenn der Sulfidniederschlag deutlich 
erkennbar Eisen enthalt, nochmals in Konigswasser und bewirkt in dieser 
Losung die Trennung von Zn und Fe durch Natriumacetat. 

Den Niederschlag lost man in Salzsaure 'und fallt dann das Zn 
mittels Na,COa , das darauf in bekannter Weise in ZnO iiberge
fiihrt wird. 

b} Aus dem nach 1. hergestellten salzsauren Auszuge faUt man 
nach vorheriger Oxydation mit einigen Tropfen Salpetersaure Eisen 
+ Tonerde mit Ammoniak und filtriert dieses abo Die Losung sauert 
man dann wieder mit HCI schwach an, erhitzt sie auf dem Drahtnetz 
zum Kochen, gibt dann etwa 3 Tropfen EisenchloridlOsung und soviel 
Natriumacetat (in Substanz) mit einem Loffelchen zu, bis alies Eisen 
mit der in der Losung enthaltenen Phosphorsaure gefallt ist. Man laBt 
eine Minute sieden und filtriert sofort. Nach dem Filtrieren und 
Auswaschen des Niederschlages wird die Fliissigkeit mit H,S-Gas ge
sattigt, das gefalite ZnS auf einem Filter gesammelt, gut ausgewaschen, 
in Salzsaure gelOst und in dieser Losung das Zn nochmals mit Na,C03 

gefaUt. Das entstandene ZnC03 wird endlich voUends als ZnO bestimmt. 
Der Nachweis und die Bestimmung der iibrigen Metallgifte erfolgt 

nach den Regeln der allgemeinen Analyse I}. Siehe jedoch auch S. 221. 
3. Nachweis von Konservierungsmitteln siehe Abschnitt "Fleisch", 

"Milch" und "Wein". 
Schweflige Saure kommt in gebundenem (an Zucker speziell Glu

cose) und freiem Zustande bei geschwefeltem Dorrobst vor (siehe unten). 
4. Nachweis von Teerfarbstoflen siehe Abschnitte "Fruchtsafte" 

und "Wein". 
5. Bestimmung der Zuckerstofle (Invertzucker, Saccharose, 

Glucose, Smrkesirup u. S. w.) siehe Abschnitte "Marmeladen" und 
"Zucker", insbesondere die dort abgedruckte amtliche Anleitung zur 
Ermittelung des Zuckergehaltes in zuckerhaltigen Waren, Anlage E 
der Ausfiihrungsbestimmungen zum Zuckersteuergesetz. Bei starke
zuckerhaltigen Fruchtkonserven empfiehlt O. Schrefeld 2) zur Be
stimmung der Saccharose die optische Inversionsmethode. 

6. Nachweis kiinstlicher SiiBstolle sowie 
7. Bestimmung der freien und Uiichtigen Siiure vergl. Abschnitt 

"Wein". 
Beurteilung. 

Das betreffs Marktfahigkeit unter "Gemiise" Vorgebrachte kann 
sinngemaB im Bedarfsfalle auch auf Dorrobst iibertragen werden. 

') Vgl. auch K. B. L eh man n ,Arch. f. Hyg.1897. 291; F. Wirth Ie, 
Chem.-Ztg. 1900. 263; L. Jan k e • ebenda. 1896. 800. 

') Zeitschr. d. Ver. deutsch. Zucker-Ind. 1902. 204; Zeitschr. f. Unters. 
d. Nahr.- u. Genuam. 1903. 6. 31. 

Bulard-Baler. 3. Auf!. 15 



2'.36 Chemischer Teil. 

1m allgemeinen ha.ndelt es sich meist urn die Beurleilung eines Ge
haltes an schwefliger Saure und Metallen (speziell Zink), also um gesund
heitsschadliche Stoffe. Betreffs der schwefligen Saure ist die von A. 
Schmidtl), W. Kerp 2), E. Rdst und Fr. Franz 3) eingehend be
arbeitete, interessante Frage der Bindung der SO. an Glucose und ihre 
hydrolytische Zerlegung zu beachten. 1m geschwefelten Dorrobst ist 
der gro/3te Teil der SO~ an Glucose gebunden; durch Behandeln mit 
Wasser wird diese Verbindung sehr rasch zerlegt und freie S02 abge
spalten. Eine gesetzliche Regelung der Grenzen des Hochstgehaltes an 
schwefliger Saure hat biSher nicht stattgefunden; in Preu/3en wird vorerst 
durch Ministerialerla/3 vom 15. Februar 1904 eine Menge von 125 mg in 
100 gala auJ3erster Grenzwert bezeichnet. 

SOt-gehalt kommt meist in den vom Aus1and eingefiihrten Ring
apfe1n und Aprikosen vor. Vergl. auch die Abhandlung ,,'Ober die Ver
wendung der achwefligen Saure als Konservierungsmittel, insbesondere 
den jetzigen Stand der Beurteilung des geschwefelten Dorrobstjl8" von 
A. Be ythien '). Metallgehalt, namentlich Zink, riihrt hauptsii.chlich 
von Beriihrung mit metallischen Geraten (z. H. Hiirden aus Zinkdraht 
u. s. w.) her. Zink ist iibrigens auch in geringen Mengen im Pflanzen
reich verbreitet 6). Geschwefelte und zinkhaltige Ringapfel haben meist 
eine sahr helle, manchmal fast weiJ3e Farbe. Betreffs Verfalschung von 
getrockneten Pflaurnen siehe Zeitschr. f. offentl. Chemie 1904, 10, 12. 

C. Fruchtsii.fte-, -sirupe, Limonaden und sog. alkoholfreie 
Getrii.nke 6). 

Der chemischen Untersuchung hat eine Priifung des Geschmackes, 
Geruches, der Farbe und sonstiger au/3erer Eigenschaften vorauszugehen. 

1. Bestimmung des spezlftsehen Gewiehtes, von Wasser nnd 
Trookensuhstanz (Extrakt). Ersteres wird pyknometrisch wie bekannt 
(s. Wein) festgestellt. Da meiatens Alkohol vorhanden iat, geschieht 
die Bestimmung der beiden anderen Werle gleichzeitig mitein
ander, indem das spezifische Gewicht der entgeisteten Fliisaigkeit aus 
der Differenz des urspriinglichenapezifischen Gewichts und dem des 
Destillats berechD.et und dann aus der Tabelle von Windisch (S. 283) 
der Extrakt bezw. Trockensubatanzgehalt entnommen wird. 

Der Wassergehalt berechnet sich durch Subtraktion des Extrakt
und Alkoholgehaltes (a. unten) von 100. Die Ermittelung dieser Werle 
auf direktem Wege durch Eindampfen der Fruchtsii.fte u. s. w. und 
Wagen des Riickstandes gibt unsichere Resultate. 

') Arbeiten aus dem Kais. Gesundh.-Amte. 1904. 21. 226. 
0) Ebenda. 1904.21. 372.; Zeitschr. f Nahr.- u. GenuJlm. 1904. 8. 53 . 
• ) Ebenda.. 1904. 21. 312 . 
• ) Zeitschr. t. Vnters. d. Nahr.- u. Genu£lm. 1904. 8. 36. 
0) L. Lab and. ebenda. 1901. 4. 489 . 
• ) EmptehlenBWerte eingehende Abhandlungen: A. J u c ken a c k und 

A. Pas tern a c k • Zeitschr. f. Vnters. d. Nahr.- u. GenuJlm. 1904. 8. 10; E. 
L e per e • Zeitschr. f. iltfentl. Chemie 1906. 12; W. F res en ius. Zeitschr. 
f. Vnters. d. Nahr.- u. GenuJlm. 1906.12. 26; L. G rii n hut, Zeitschr. f. anaJyt. 
Chemie. 1906.46.359; K. W in disch und Ph. S chmi d t. Zeitschr. t. Vnters. 
d. Nah)".' n. GenuBm. 1909. 17. 584. 
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Bei kohlensiiurehaltigne Materialien ist die Kohlensaure durch 
Anwarmen zu verjagen; das Entgeisten fallt bei Limonaden und sonstigen 
alkoholfreien Getranken, sofem tatBaohlioh kein Alkoholgehalt in Be
traoht kommt, fort. 

Bei Saften, daren Extrakt zum groJlten Teil aus freien Sauren 
besteht (z. B. Citronensiiften) , wird die indirekt mit Hilfe der Zuoker
tabelle ausgefiihrte Methode ungenau. K. Farnsteiner 1) hat dies 
erkannt und eine besondere Tabelle fiir den Extraktgehalt von Citronen
saften bei zuokerfreien Saften zur Ermittelung au l dem spezifisohen 
Gewioht der entgeisteten Fliissigkeit aufgestellt: 

Spez. I In (ISO) Spez. In S I In Spez. In eSO) 
pez. ISo 

100cem(~~) Gew. 1100ccm - Gew. 100ccm 4- Gew. 1100ccm(-) Gew. 
150 4° 15° 150 4' 15° - - - I Citronen- -IS" Citronen- - - i Citronen- - Citronen-
15° saure» saure 15° i saure 15° saure 

! I 
1,020 4,762 g 1,030 7,165 g 1,040 I 9,582 g 1,050 I 12,015 g 

21 5,001 " 31 7,406 " 41 9,825 " 51 I 12,259 " 
22 5,241 " 32 7,647 " 42 10,068 " 52: 12,503 " 
23 5,481 " 33 7,888 " 43 10,311 " 53 I 12,748 " 
24 5,721 " 34 8,130 " 44 10,554 " 54! 12,992 " 
25 5,961 " 35 ! 8,372 " 45 10,797 " 55 13,237 " 
26 6,202 " 36. 8,614 " 46 11,040 " 56 13,482 " 
27 6,442 " 37 8,856 " 47 i 11,284 " 57 13,727 " 
28 6,683 " 38 1 9,098 " 48 i 11,528 " 58 13,972 " 

6,924 " 39 I 9,340 " 
I 

29 49 111,771 " 59 14,217 " 

Interpolatlonstafel. 

der 4. der 4. -I der 4. 
Einheiten !citronensaure-IEinheiten : Citronensaure- Einheiten 

Dezimale! menge Dezimale i menge Dezimale 
Citronensaure

menge 

1 
2 
3 

I 0'024l 
0,048 
0,072 

4 
5 
6 

0,096 
0,120 
0,145 

7 
8 
9 

0)69 
0,193 
0,217 

2. Bestimmung des Extraktrestes. Man versteht darunter den 
zuokerfreien, also nach Abzug der gefUndenen Zuoker- (Invertzuoker-) 
menge hinterbleibenden Rest. Bei Citronensaften versteht man nach 
Farnsteiner jedoch unter "Extraktrest" den nach Abzug der freien, 
wasserfreien Citronensaure und Gesamtzucker verbleibenden Rest des 
unter Zuhilfenahme obiger Tabelle indirekt bestimmten Gesamtex
traktes. Der "totale Extraktrest" ergibt sich daraus, daB auch noch 

1) Wasserfreie . 
• ) Zeitechr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuLlm. 1903. 6. 1; 1904. 8. 593; es 

empfiehlt Bieh das Studium der Abhandlungen bei Vornahme eingehender 
Cltronensaftanalysen. 
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die gebundene Citronensaure, die durch Bestimmung der Alkalitat der 
Asche ermittelt wird, in Abzug gebracht wird. 

3. Bestimmung des Alkohols erfolgt mit der indirekten Extrakt
ermittlung aus dem spezifischen Gewicht des Destillats (siehe Wein); 
vergl. auch E. GiinzeI 1 ). 

4. Bestimmung der MinerslstoHe und deren Alkalitiit. Man 
wagt 25 g Saft in einer Platin- (Wein-) schale, verdampft vorsichtig 
das Wasser und verkohlt den Extrakt unter peinlicher Fernhaltung 
der Verbrennungsprodukte des Heizgases dadurch, daB man entweder 
statt letzterem nur Spiritusbrenner (sogen. Barthel-) anwendet oder, 
wenigstens mit einer durchlochten Asbestplatte, deren Loch durch die 
Platinschale gut ausgefiillt wird, die Verbrennungsprodukte des Heiz
gases fernhalt. Man benutzt auch zweckmaLlig einen Bunsenbrenner 
mit au'gesetztem Lochsiebbrenner und mit kleingestellter Flamme. Die 
Weiterbehandlung der Asche erfolgt wie bei Wein bezw. im allgemeinen 
Gang angegeben ist. Der fertigen Asche setzt man nach dem Wagen 
etwa 20 ccm '/,0 -Normalschwefelsaure und etwas heiBes Wasser zu, 
erhitzt bis zum Sieden und titriert mit '/10 - Normalalkali zuriick. 
Alkalitat = ccm Normalalkali fiir 100 g Substanz berechnen. (Alkalitat
zahl siehe Beurteilung.) Phosphorsaure, Kalk, Magnesia, Kali u. s. w. 
werden in der salzsauren Losung der Asche wie iiblich ermitteJt. 

5. Gessmtsiiure wird in 25 g, die mit etwas Wasser verdiinnt 
werden; mit '/4 Normal-Alkali titriert (siehe Wein). Die verbrauchten 
Kubikzentimeter '/4N-Alkali X 0,067 = Apfelsaure, x 0,064 = wasserfr. 
Citronensiiure in 100 g Saft. Siehe auch bei "Marmeladen". Die Art 
der Saure sollte stets mit dem Resultat angegeben werden. 

Betreffs Citronensaureester in alkoholischen Siiften siehe K. Farn
steiner a). 

6. Nachweis und Bestimmung der Zuckerarten, auch des Starke
sirups. 

Aus dem optischen Verhalten (Polarisation) der SaftlOsung 1: 10 
vor (s. Wein) und nach der Inversion im 200 mm-Rohr erfiihrt man 
die einzelnen Zuckerarten und deren' Mengen. Die dazu erforderliche 
Inversion wird folgendermaBen ausgefiihrt: 

20 g Fruchtsaft werden mit etwas Wasser verdiinnt und tropfen
weise mit Bleiessig 3) bis zum Farbenumschlag unter Umschwenken ver
setzt, dann auf 100 ccm aufgefiillt und filtriert. Von dem Filtrat 
werden 25 ccm in einem 50 ccm-KOlbchen mit 2,5 ccm HCI (1,19) 
versetzt und auf 68-700 5 Min. lang (ofters umschiitteln) erhitzt; 
man kiihlt bis auf + 200 und fiillt mit Wasser von + 200 auf 50 ccm auf. 

Berechnung: 
a) Saccharose ergibt sich durch Multiplikation des Differenzergeb

nisses der Polarisation vor und nach der Inversion mit 5,7. Das 
Niihere der Berechnung siehe Abschnitt "Honig" S. 301 Anm. 2. 

') Zeltschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 1909. 18. 206 betr. indlrekte 
Alkoholbestlmmung. 

0) Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 1903. 6. l. 
0) Man kann zur Polarisation auah mit Tierkohle entfitrben. 
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b) Starkesirup: Das Resultat der Polarisation nach der Inversion 
ist zur Feststellung des Starkesirups zu verwenden (s. unten). 

c) Invertzucker: Bei Abwesenheit von Starkesirup schlieBt man 
100 

aus der Polarisation X -~C auf den Gesamtzucker (Extrakt) 

als Invertzucker; will man ihn auf Saccharose ausrechnen, so 
95 

muB man x -"4 nehmen. 

Quantitative Bestimmung von Saccharose, Invertzucker, Dextrin 
geschieht nach den S. 19 angegebenen Verfahren von MeiBl, Allihn 
u. a. Ausfiihrung der Inversion wie beim Polarisationsverfahren. Alkohol 
ist durch vorheriges Abdampfen zu entfernen; man hat der jeweiligen 
Konzentration des zu untersuchenden Saftes entsprechende Verdiin
nungen, die nicht mehr als 1% Zucker enthalten, anzufertigen, vor dem 
Verdiinnen erst mit Blei zu fallen und wieder zu entbleien (siehe Wein 
S. 407); man kann auch die schon stark verdiinnte Losung (etwa 1 g 
Zucker enthaltend) mit Tierkohle entfarben (vergl. Wein). 

Der Nachweis von Starkesirup geschieht qualitativ nach J. Fie h e 1). 
10 g Saft werden mit 10 g Wasser verdiinnt, .nach Zugabe von 

5 Tropfen 10%-igen Ammonoxalatlosung aufgekocht und nach noch
maligem Aufkochen mit Tierkohle filtriert. 2 ccm des klaren Filtrate 
werden mit 2 Tropfen HOI versetzt und in der bei "Honig" angegebenen 
Weise weiterbehandelt. Reine Safte bleiben vollkommen klar, wahrend 
selbst ein geringer Prozentsatz Starkesirup sich durch eine Triibung 
bemerkbar macht. 

Verdiinnungen del' Fruchtsafte1: 2 mit absolutem Alkohol ergeben bei 
Anwesenheit von Starkesirup starke Triibungen und klebrige Ausscheidungen 
von Dextrinen. 

Zur quantitativen Bestimmung von Starkesirup verfahrt man: 
a) nach A. Juckenack und A. Pasternack 2), indem man 10 ccm 

Saft mit etwa 70 ccm Wasser verdiinnt, mit einer Messerspitze voll 
aschefreier, gereinigter Tierkohle versetzt und nach Zugabe von 5 ccm 
konzentrierter Hel (1,19) auf 68 bis 700 erwarmt, dann sofort abkiihlt, 
auf 100 ccm auffiillt, filtriert und in 200 mm-Rohr bei genau 200 

polarisiert. Die erhaltene Drehung ist auf spezifische Drehung ([a] D) 
(= 100 g Extrakt: 100 ccm im 100 mm-Rohr) umzurechnen und aUB 
dieser ein event. vorhandener Starkesirupgehalt mit nachstehender 
Tabelle zu berechnen, wie folgt: 

Das spezifische Gewicht des alkoholfreien Saftes (vergl. die Ex· 
traktbestimmung S.226) sei 1,3260 = 65,99 Gew.-% = 87,43 g Zucker 
in 100 ccm, die Drehung des Saftes (10 ccm : 100 ccm im 200 mm-Rohr) 
sei = + 4,30, so enteprechen 10 ccm Saft = 100 ccm im 100 mm-Rohr 
= 2,150, also der reine Saft im 100 mm-Rohr = + 21,50 und die spezi
fische Drehung des Extraktes = 24,590 (d. i. 100 g Extrakt : 100 ccm 
im 100 mm-Rohr). Nach der Tabelle entsprechen einer Drehung von 

') Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.· u. GenuUm. 1909. 18. 3l. 
2) Ebenda. 1904.8. 10. Siehe auch Matthes und Miiller. ebenda. 

1906, 11, 75. 
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20,0 16,4 
20,8 )7,0 
21,6 17,7 
22,3 18,3 
23,1 19,0 
23,9 19,6 
24,7 20,3 
25,5 20,9 
26,3 21,5 
27,1 22,2 
27,8 22,8 
28,6 23,5 

129,4 24,1 
30,2 24,7 
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Tabelle l ). 
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+ 18131,0 1 25,4 + 58 62,3 51,1 

+ "1 93,' 76,8 
+ 19

1

31,7 26,0 + 59 63,1 51,7 + 99 94,4 77,4 
+ 20 32,5 26,7 + 60 63,9

1
52,4 + 100 

95"1"" + 21 33,3 27,3 + 61 64,7' 53,0 +101 96,0 78,7 
+ 22 34,1 27,9 + 62 65,5: 53,7 + 102 96,8 79,4 
+ 23 34,9 28,6 + 63 66,2 154,3 + 103 97,6 80,0 
+ 24 35,6 29,2 + 64

1

67,0 55,0 + 104 98,41 80,7 
+ 25 36,4 i 29,9 + 65 67,8 55,6 + 105 99,21 81,3 
+ 26 1 37,2 i 30,5 + 66[68,6 56,2 + 106 99,91 81,9 

+ ''1'',031,' + 67 69,4 56,9 + 107 :100,7 82,6 
+ 28 38,8 31,8 + 68170,1 57,5 + 108 1101,5 83,2 
+ 29 39,6 32,4 + 69 70,9: 58,2 + 109 :102,31 83,9 
+ 30, 40,4 33,1 + 70 71,7 I, 58,8 + 110 1103,1 84,5 
+ 31141,1 33,7 + 71 72,5 I 59,4 + 111 1103,81 85,1 
+ 32 41,9 34,4 + 72 73,3 I 60,1 + 112 1104,6 85,8 
+ 33 42,7 35,0 + 73174,1 160,7 + 113 1105,4 86,4 
+ 34143,5 i 35,7 + 74 74,81 61,4 + 114 106,2 87,1 

+ 35144,3 i 36,3 + 75 75,6 ' 62,0 + 115 107,0 87,7 
+ 36 45,1137,0 + 76176,4 ; 62,6 + 116 107,8 88,4 
+ 37 45,9,37,6 + 77 77,2 63,3 + 117 108,6 89,0 

+ 38[ 46,6 38,2 + 78 78,0 63,9 + 118 109,3 89,7 
+ 39 47,4,38,9 + 79 78,8 64,6 + 119 110,1 90,3 
+ 40, 48,2 ' 39,5 + 80 79,6 65,2 + 120 110,9 90,9 
+ 41149,0 40,2 + 81 80,3 65,9 + 121 111,7 91,6 
+ 421 49,8 , 40,8 + 82 81,1 66,5 + 122 112,5 92,2 
+ 43 50,6' 41,5 + 83 81,9 67,2 + 123 113,3 92,9 
+44 51,31 42,1 + 84 82,7 67,8 + 124 114,0 93,5 
+ 45 52,1.42,7 + 85 83,5 68,4 + 125 114,8 94,2 
+ 46 52,9 43,4 + 86184,2 69,1 + 126 1115,6 

94,8 
+ 47 53,7 44,0 + 87 85,0 69,7 + 127 116,4 95,4 
+ 48 54,5 44,7 + 88 85,8 70,4 + 128 117,2 96,1 
+ 49155,2 45,3 + 89i 86,6 71,0 + 129 :118,0 96,7 
+ 50 56,0 46,0 + 901 87,4 71,7 + 130 1118,7 97,3 
+ 51,56,8 46,6 + 91188,2 72,3 + 131 ]119,5 98,0 
+ 52157,6 47,2 + 92 89,0 72,9 + 132 120,3 98,7 
+ 53' 58,4 47,9 + 93 89,7 73,6 + 133 ,121,1 99,3 
+ 54 59,2 48,5 + 94: 90,5 I 74,2 + 134 i121,9 99,9 
+ 55 60,0 49,2 + 95 91,3 74,9 + 134,1'122,0 100,0 
+56 60,7 49,8 + 96192,1 i 75,5 I 
+ 57 61,5 50,5 + 97 92,9 76,2 , 

') In der von A. Beythien und P. Simmioh. Zeitsohr. f. UnterB. 
d. Nahr.- u. Genuam. 1910. 20. 24,8 abgeanderten bequemeren Form. 
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+ 24,59° (nach vorgenommener Interpola.tion) rund 36,04 % wasser
haltiger Stiirkezuoker, oder auf 100 g des Extraktes (Zucker) kommen 
etwa 36,04 g Stii.rkesirup, a.lso auf 65,99 g des Extraktes (Zucker) 
kommen rund 23,78 g Stii.rkesirup oder in 100 g Fruchtsaft sind etwa 
23,78 g Stii.rkesirup enthalten. 

Da kleinere Schwankungen in der Zusammensetzung des Starke
sirups 1) vorkommen , empfiehlt es sich , das Vorhandensein von 
Starkesirup bei Fruchtsiiften erst von 5% an als feststehend anzu
nehmen; bei Marmeladen erst von 10 % ab 2), da der EinfluB der 
groBeren Menge an Nichtzuckerstoffen zu beriioksichtigen ist. Auf die 
ohne Zucker eingekochten Muse (Pflaumenmus) laBt sioh die Jucke
nacksche Methode zum Nachweis von Starke9irup direkt ohne besondere 
Korrektur nicht anwenden. P. Hasse siehe weiter unten, gibt dafiir 
eine besondere Formel an. 

b) P. Hasse 3) hat einige einfache Formeln angegeben, welche 
die etwas umstii.ndliche Berechnung des Stii.rkesirupgehalts aus der 
Polarisation der invertierten Losung und die Anwendung der Tabelle 
entbehrlich macht. Der Genannte hat auch die Fehlergrenzen und 
ihre Einwirkung auf das Resultat festgestellt und bereohnet, daB je 
weniger Stii.rkesirup vorhanden ist, desto geringer auch die Fehler sind. 
Seine Formeln basieren a.uf den Mittelwerten (spezifische Drehung des 
invertierten Extraktes von -21,5 bis + 134,1), welche Juokenaok 
und Pasternack bezw. Beythien ihrer Tabelle zu Grunde legten. 

Unter der Voraussetzung, daB die invertierte Losung (10 g : 100 ccm) 
im 200 mm-Rohr polarisiert ist, ergeben sich folgende Formeln: 

1. Fiir Likore, Limonaden: 1/6 Extrakt + 4·mal Polarisation, 
2. Fiir Fruchtsirupe 4): 10 + 4·mal Polarisation, oder 0,17 E + 3,9 p 

(E = Extraktgehalt in Prozenten, p = Polarisation). 
3. Flir Marmeladen: 1/6 Extrakt + 4·mal Polaris. 
4. Fiir Pflaumenmus: 4Y:J·mal Polarisation. 

Nach den Erfahrungen der Verff. lassen sich diese Formeln speziell 
zwecks raacher Orientierung liber den Stii.rkesirupgehalt einer Obst· 
dauerware gut und vorteilhaft verwerten. 

0) Nach der amtlichen Vorschrift Anlage E des Zuckersteuer. 
gesetzes, siehe S. 281. 

') A. Beythien und P. ~immioh, Zeitsehr. f. Unters. d. Nahr.· u. 
GelluJ3m. 1910. 00. 241; dortselbst eingehende Erlii.uterung liber die Elltstehung 
und Brauohbarkeit der Methoden unter entspreohender Wlirdigung der gegell 
die Methode vorgebraohten Einwiinde. Vg!. ferner A. Her z f e 1 d, Zeitsohr. 
des Vereins d. Deutsoh. Zuekerindustrie 1907 [N. F.],U, 611; sowie L. Griinh ut, 
Zeitsohr. f. analyt. Chem. 1910. 49. 745. 

2) Vg!. auoh E. B a i e r, Jallresber. d. Nahr.·Unters.·Amts d. Landw.· 
Kammer f. d. Provinz Brandenburg. 1904. 23. Siehe auoh Beurteilung S. 243 No.7. 

8) Pharm.·Ztg. 1906. 01. 815; mathematisohe Ableitung der Formeln 
siehe ebenda. 

<) Je zuekerreieher der Sirup ist und je mehr er sieh dem normalen Ver· 
hiUtnis 65 :35 (D. Arz.·Buch) nahert, urn so genauer fallen die Res)11tate der 
spezifisohen Drehung aus. 
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d) Nach A. Beythien 1). Dessen Methode lidert- nur an
na.hernde Werle. 

7. Bestimmung des StiekstoUgehaltes nach dem Kjeldahlschen 
Verfahren (siehe S. 13). 

8. Priifung aul kiinstliche SiiBstolfe siehe Abschnitte "Wein" und 
"Bier". 

9. Priifung auf gesundheitsschiidliche Metalle (Arsen, Kupfer, -Blei, 
Zink, Zinn u. s. w.) in bekannter Weise, in der vorsichtig hergestellten 
Asche. Eventuell Zerstoren der organischen Substanz mit HCI und 
chlorsaurem Kali oder mit Schwefell!aure, vergl. Abschnitt "Gemiise". 
Arsen und Zinn werden nach den ge&etzlichen Methoden (Ausfiihrungs
bestimmungen zum Farbengesetz yom 5. Juli 1887) nachgewiesen. 

10. Nachweis von Glycerin vergl. Abschnitt "Wein". 

11. Nachweis von Wein-, Cltronen-, Aplelsiiure siehe "Wein". 

12. Nachweis kiinstHcher Fiirbung mit 
a) Teerfarbstoffen 1) siehe Abschnitt "Wein", 
b) Farbstoffreichen Fruchtsaften, wie Kirschsaft. Letzterer kommt 

fast allein in Betracht und ist eventuell am Blausaure- (Benzaldehyd-) 
gehalt erkennbar. Nachweis dieser im alkoholischen Destillat (indenpaar 
ersten iibergehenden Kubikzentimetern) mittels alkoholischer Guajak
harztinktur und KupfersulfatlOsung (1: 10000) 2), (siehe "Brannt
weine", Nachweis von Blausaure). Kirschsaft gibt sich auch an der 
nach der Bleifallung (s. S. 228 unter 6) entstehenden bliiulichen Far
bung der Losung zu erkennen. Heidelbeeren-, Kermsbeeren- u. s. w. 
nachweis vergl. Spezialliteratur bezw. Abschnitt "Wein". 

13. Konservierungsmittel werden nach den in den Abschnitten 
"Fleisch", "Milch" und "Wein" angegebenen Gesichtspunkten nach
gewiesen. Am ehesten kommen in Betracht Salicylsaure, Benzoesaure, 
schweflige Saure, Fluorwasserstoffsaure, sowie Ameisensaure. Da in 
den erwahnten Abschnitten Methoden fiir letztere nicht angegeben sind 
und die Ameisensaure neuerdings zur Frischhaltung von Obstdauer. 
waren Anwendung findet, mogen die fiir den Nachweis derselben 
geeigneten Methoden an dieser Stelle Platz finden: 

Nachweis und Bestimmung der Ameisensaure. 

Qualitativ: 
Die Ameisensaure wird am sichersten an der Form ihres Blei

oder Cer-Salzes erkannt (siehe Behrens, Anleitung z. mikrochem. 
Analyse d. organ. Verb., Heft IV) 3). 

') Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genullm. 1903.' 6. 1095 und 1910. 
20. 242. 

') Vgl. auch E d. Spit t h ,Pharm. Zentralh. 1903. 117; K. Win dis c h, 
Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genullm. 1901. 4. 817. Siehe auch Lan g
k 0 p f, }lharm. Zentralh. 1900. 421. 

8) Siehe ferner V. Castellana, Zeitschr. f. analyt. Chemie. 1908. 770. 
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1. Mikrochemischer Nachweis als Bleiformiat. Man 
treibt im Apparate fiir fliichtige Saure (siehe bei Wein) 150 bis 
200 ccm iiber, fiigt zum Destillate 0,05 g Bleioxyd (nicht mehr) und 
dampft zur Trockne. Lebhaft glii.nzende Nadeln im Riickstande zeigen 
Ameisensaure an. Bei Anwendung von zuviel Bleioxyd kann die glasig 
erstarrende Masse des etwa entstehenden Bleiacetates die Nadelchen 
einhiilIen und der Beobachtung entziehen. Man kann das Acetat durch 
Digerieren mit 50%-igem Alkohol auswaschen und den Riickstand noch
mals aus Wasser umkristallisieren. Doch bleibt diese Operation fiir 
den Ungeiibten trotz aller Anweisungen miBlich. Bei Anwendung von 
hOchstens 0,05 Bleioxyd gelingt der Nachweis von 0,025. Ameisensaure 
neben o,a Essigsaure miihelos. Erkennung mit bloBem Auge oder 
schwach vergroBert. 

2. Mikroc hemisch er N ach weis von Ceroformiat. 
Dieser ist auch fiir sehr kleine Mengen von Ameisensaure sicher 
zu fiihren, erfordert aber zum Gelingen Sorgfalt und einige Dbung. 

Man dampft das Destillat mit den fliichtigen Sauren nach Zusatz 
von 0,02 bis 0,05 Zinkoxyd zur Trockne ein und stellt mit dem Riick
stande die Reaktion an. Enthiilt dieser viel Zinkacetat 1), so muB dies 
durch mehrfaches Ausziehen mit warmen Alkohol entfernt und 
das Formiat aus dem basischen Zinksalz ausgezogen und abgedampft 
werden. Es wird nun ein stecknadelknopfgroBes Brockchen des trocknen 
Formia~s in einem linsengroBen, flachen Tropfen Wasser gelost und 
soviel Ceronitrat zugegeben, als das Zinksalz betrug, stark umgeriihrt 
und mit einem Uhrglase bedeckt Y4 bis % Stunde zur Kristallisation 
beiseite gestellt. Bei Gegenwart von Ameisensaure zeigt sich Ceroformiat 
in der Form von Pentagondodekaedern und radialstrahligen Scheib
chen. (Betrachtung bei 200 bis aOO-facher VergroBerung.) Die Reaktion 
ist sehr empfindlich 2) und ihr positiver Ausfall durchaus beweisend. 
Ihr schwacher Punkt (fiir den Ungeiibten) liegt in der Neigung des Cero
formiates, iibersattigte Losungen zu bilden, d. h. nicht zu kristallisieren. 
Das Dbel tritt besonders dann auf, wenn die Losung eine dickliche Be
schaffenheit bekommt, wenn also z. B. zuviel Ceronitrat genommen 
wird, oder andere leicht IOsliche Salze (Acetate z. B.) in groBerer Menge 
zugegen sind. 

Quantitativ: 
Bestimmung der Ameisensaure 3), auch bei Gegenwart 

von Essigsaure. Von den vielen vorgeschlagenen Methoden zur Be-

') Er sieht dann glasig aus. 
2) Liislichkeit des Ceroformiates in Wasser etwa 1 : 400. 
8) Literatur: A. Ley s, Zeitechr. f. analyt. Chemie. 1899. 677. 

K. Win dis c h , Die chemische Vntersuchung und Beurteilung des 
Weines. 1896. Verlag von J. Springer, Berlin.; F r eye r, Zeitschr. f. analyt. 
Chemie. 1897. 3. 28; Auerbach und Pliiddemann, Arbeiten aus d. 
Kais. Gesundh.-Amte. 1909. 30. 178; 0 t t 0 und T 0 I mac z, Zeitechr. f. 
Vnters. d. Nahr.- u. GenuJ3m. 1904. 7. 78; Macnair, Zeitschr. f. analyt. 
Chemie. 1888. 298 (Oxyd. mit Cr,O.); Auf r e C h t, Zeitschr. f. analyt. Chern. 
1908. 7. 73 (Permanganatmeth.); Th. Merl, Zeitschr. f. Vnters. d. Nahr.- u. 
GenuJ3m. 1908. 16. 385 (Gasometr.); S c h war z und Web c r , Zeitschr. f. 
Vnters. d. Nahr.- u. GenuJ3m. 1909. 17. 194. 
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stimmung der AmeiseIl8ii.ure empfehlen wir alB erprobt die beiden folgen. 
den, bemerken aber dazu, daB in beiden Fallen, sobald nur kleine Mengen 
von Ameisensaure vorliegen, auf den qualitativen Nachweis nach den 
besprochenen Methoden nicht verzichtet werden kann. 

1. Methode. (Caprinsaure darf nicht vorhanden sein): Reduktion 
von Quecksilberchlorid in neutraler Losung zu Calomel. 

Reagens: 5 g HgCl~ und 2,75 g Natriumacetat auf 100 ccm gefiillt. 
Man destilliert im Dampfstrom, bis keine Saure mehr iibergeht, 

titriert mit 1/'0 N.·Lauge (Lackmuspapier) und dampft von der Fliissig. 
keit einen Teil, der nicht mehr ais 0,075 HCOOH enthalten da.rf, auf 
etwa 10 ccm ein, fiigt 30 ccm Reagens hinzu und erwarmt bedeckt einige 
Stunden auf dem geschlossenen Wasserba.de. Der Niederschalg wird im 
Goochtiegel gesammelt, gewaschen und gewogen. 1 g Calomel = 0,0976 
HCOOH. 

2. Methode: Oxydation der Ameisensaure mit Chromsaure, 
(Essigsaure wird nicht angegriffen). 

Nach Titration der fliichtigen Saure wird auf etwa 20 ccm ein· 
gedampft und zur Zerstorung der Ameisensaure mit 30 ccm Oxy· 
dationsgemisch 1) zum Sieden erhitzt, darna.ch wird die fliichtige Saure 
abermals titriert. Jeder ccm im Unterschied der beiden Titer entspricht 
bei Verwendung von 1/10 N.·Lauge 0,0046 g HOOOH. 

Betreffs schwefliger Saure sei noch besonders auf Unterabschnitt B 
(Dorrobst) verwiesen. 

14. Nachweis von Saponin n a c h F u B e 2). 

Beurteilung. 
Gesetzliche Unterlagen sind das Nahrungsmittelgesetz, da.s SiiB· 

stoffgesetz und da.s Gesetz betr. die Verwendung gesundheitsschii.dlicher 
Farben. 

Die Unterscheidung der Fruchtsafte alB Roh· (Mutter.) sait und 
eingekochte Sii.fte (Sirupe) muB als bekannt vorausgesetzt werden. Das 
Verhaltnis von Zucker und Saft ist schwankend, im allgemeinen werden 
40 Teile Rohsaft mit 60 Teilen Riibenzucker (das Deutsche Arznei· 
buch schreibt ala Verhaltnis 7: 13 vorl als Grundlage angesehen. 

Die verbreitetsten Verfalachungen, namentlich des am meisten be· 
liebten Himbeersaftes sind Zusatze von Nachpresse (bezw. Wasser), 
von Starke· (Kapilliir.) sirup, Auffarben mit Teerfarben und Kirsch· 
saft, Vermischen edlerer Safte mit geringwertigeren, z. B. Himbeersaft 
mit Johannisbeersaft u. s. w.; auBerdem kommt VerfalBchung mit Frucht· 
sauren, mit Konservierungsmitteln und endlich .kiinstlichen SiiBstoffen, 
Metallen, sowie event. auch mit Alkohol in Frage. Naohmaohungen 

') Oxydation8gemisoh nach 1\1 a c n air: 12 g Kilo!' bichrom., 30 g konz. 
Schwefelsli.ure, 100 g Was8er. 

2) Zeiteohr. f. Unter8. d. Nahr.· u. GenuBm. 1899. 2. 938; 1900. 3. 365 
(Ref.); K. Brunner. ebenda. 1902. 0.1197. Vgl. auch Ed. Schaer, 
Zeitechr. f. Untera. d. N &hr.· u. GenuBm. 1906. 12. 51; K 0 b e r t, Beitrilge zur 
Kenntnis der Saponin8ub8tanzen. Stuttgart 1904. 94; O. 1\1 a y, Pharm. 
Zentralbl. 1906. 4 •. 223. 
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werden mit und ohne Verwendung von NatursiUten unter Zuhilfe
nahme obiger Stoffe und kiinstlicher Aschenbestandteile vorgenommen 
(letztere hauptsachlich bei Citronensaft beobachtet). Derartige Produkte 
wurden unter tauschenden oder verfanglichen Bezeichnungen wie Him
beerlimonadensirupextrakt in Handel gebracht, sind aber neuerdings 
kaum mehr zu finden. 

Grobere Verfalschungen und Nachmachungen ergeben sich zum 
Teil ohne weiteres aus dem qualitativen Befund, z. B. kiinstliche Farbung; 
behufs annahernder FeststeUung des Fruchtsaftgehaltes miissen aber 
nahere Anhaltspunkte erst aus dem weiteren Analysenbild entnommen und 
die gefundenen Werte mit den Werten absolut reiner Produkte verglichen 
werden; dies gilt besonders hinsichtlich des Gehalts an Asche und deren 

(Alkalitat X 100) 
Alkalitat bezw. der Alkalitatszahl----- .---- (Erkennung von 

Asche ' 
Verdiinnungen mit Nachpresse bezw_ Wasser), der einzelnen Bestandteile 
der Asche (z. B. Gehalt an Kalk, Magnesia, Kali, Phosphorsaure u. s. w_), 
des Stickstoffgehaltes, des zuckerfreien bezw_ auch saurefreien (totalen) 
Extraktgehaltes und auch des Sauregehalts. Die zur Erforschung der 
natiirlichen Schwankungen ins Werk gesetzte Statistik 1), die nament
lich zuerst von Ed. Spath 2), A. Beythien 3), A. Juckenack 4) be
gonnen war, liefert wertvoll~s Material fiir die Beurteilung_ Das bis
herige Ergebnis der Statistik, die im iibrigen nach vollig einheitlichen 
Gesichtspunkten nicht aufgestellt ist, laBt ziemlich erhebliche Schwan
kungen bei den gleichen Beerensorten und in den verschiedenen Jahrgangen 
erkennen, indessen muB in Betracht gezogen werden, daB die Vnter
suchung zum Teil nur an kleinen Beerenmengen, wie sie dem Kleinhandel 
entnommen worden waren, ausgefiihrt sind und zum Teil sogar von 
einzelnen Beerenstrauchern stamm ten, wahrend die Fruchtsiifte des 
Handels vielfach, wohl sogar in den meisten Fallen, groBeren Misch
produkten entstammen. 1m Nachstehenden sind die Grenzzahlen fUr 
Asche, Alkalitat und Alkalitatszahl angegeben: 

Die bei vergorenen Himbeerrohsaften in den Jahren 1901 bis 1909 
(einschl.) beobachteten Schwankungen in der Zusammensetzung liegen fiir 

die Mineralstoffe zwischen. 0,35 und 0,95 % 
die Alkalitat zwischen. . . . . . . 3,5 und 10,8 
die Alkalitatszahl zwischen . . . . 9,0 und 13,5 . 

.Ahnliche Werte ergaben sich auch hei den vergorenen Rohsaften 
von Erdbeeren (groBen) und Kirschen (Sauer·); bei letzteren scheint 
die Zusammensetzung jedoch konstanter zu sein 5). 

Die weitaus iiberwiegende Mehrzahl der Himbeersiifte der Statistik 
liegt jedoch zwischen folgenden Grenzen: 

. 1) Siehe die Jahrgiinge der Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.· u. Gelluflm. 
1901 bis 1909; auf die Wiedergabe der Namen der an der Statistik beteiligten 
zahlreichen Autoren muJ3 hier verzichtet werden. 

0) Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuJ3m. 1901. 4. 97. 
') Ebenda. 1903. 6. 1095. 
<) Ebenda. 1904. 8. 10. 
5) P. Buttenberg, und P. Berg, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr .• u. 

Genuflm. 1909. 17. 67~. 
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fiir Mineralstoffe . 0,450 bis 0,540 % 
" Alkalitat 5,70 bis 6,50 
"Alkalitatszahl 10,00 bis 12,00 

Bei den mit Zucker eingekochten Saften (Sirupen) sind die ermittelten 
Werte erst auf den urspriinglichen Rohsaftgehalt zu berechnen, da der 
Zucker- bezw. Saftgehalt sehr verschieden ist. Auch der etwa vorhandene 
Alkoholgehalt ist dabei zu beriicksichtigen. Man zieht den Gesamt
trockensubstanzgehalt, der aus dem spezifischen Gewicht der entgeisteten 
Fliissigkeit ermittelt ist (siehe oben), und im allgemeinen etwa 60 bis 65 
Gewichts-Prozente betragt, bezw. auch den vorhandenen Alkoholgehalt 
von 100 ab und reclmet Asche und Alkalitat prozentisch auf die 
erhaltene Differenz um. Nachpresse kann unter Umstanden noch er
hebliche Asche- bezw. Alkalitatswerte aufweisen und dadurch sich der 
Erkennbarkeit entziehen. Von reinen Citronensaften 1) liegt ebenfalls ein 
stattliches Untersuchungsmaterial vor; dasselbe erstreckt sich auf fol
gende Bestimmungen, die hauptsachlich den Veroffentlichungen von 
K. Farnsteiner 2), A. Be ythien und P. Bohrisch 3), H. Liihrig 4), 
Juckenack, Biittner, Prause S ) u. s. w. entnommen sind. 

Extrakt (indirekt). . . . 5,80 bis 11,31 g in 100 ccm 
Citronensaure (wasserfreie) von 4,70" 8,11 g in 100 ccm 
Asche (Mineralstoffe) 0,2~ " 0,598 g in 100 ccm 
Alkalitat 2,95" 7,50 ccm N.-Saure 
Stickstoff. . . . . 0,027" 0,098 g in 100 ccm 
Extraktrest 6) . . . 0,86" 2,76 g in 100 ccm 
Tobler Extrakt 6) . 0,28" 2,02 g in 100 ccm 
Phosphorsaure 0,015 " 0,067 g in 100 ccm 

Aschenanalysen von Citronensaften nach A. Beythien (Zeitschr. 
f. Unters. d. Nahr.- u. Genuam. 1905, 10, 339). 

Kali (K~O) . . von 43,50 bis 50,01 % 
Natron (Na,O) . 1,96" 3,45 % 
Kalk (CaO). . . 7,90" 9,28 % 
Magnesia (MgO) . 3,27" 5,57 % 
Phosphorsaure (P,Os) " 1,83" 2,12 % 
Chlor (CI). . . . . 0,27" 1,59 % 
Kohlensaure (C02)" 28,01" 29,59 % 
Schwefelsaure (S03)' " 1,83" 2,12 % 

Der Alkoholgehalt betragt bei eingekochtem Beerenobst- und Kirsch
siiften meist erheblich unter 10 Gew.-% und riihrt von der Garung 
bezw. von gespritetem Rohsaft her. 'Bei Citronensaften konnen hOchstens 
Spuren von Alkohol durch Garung gebildet sein. V gl. auch Gutachten 

') W. S t ii be r, Uber Apfelsinensaft (Zusa=ensetzung). Zeitschr. f. 
Unters. d. Nahr.- u. Genullm. 1908. 10. 273 . 

• ) Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genullm. 1903. 6. 1. 
3) Ebenda. 1905. 9. 449; dieselben und Hem pel 1906. 11. 651. 
0) Ebenda. 1906. 11. 441. 
5) Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genullm. 1906. 12. 735. 
0) Der Extrakt ist indirekt (nach Far n s t e in e r) bestimmt. 
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des Kaiser!. Gesundh.·Amts liber den Alkoholgehalt der 1!'ruchtsii.£te, 
abgedruckt in Z. f. off. Chemie 1905, 11, 163. 

Die rechtliche Beurteilung der FruchtsiHte erfolgt an Hand der 
Bestimmungen des Nahrungsmittelgesetzes, in seltenen Fallen dlirfte 
das SliBstoffgesetz und das Gesetz betr. gesundheitsschadliche Farben 
zur Anwendung zu gelangen haben. Stiirkesirupzusatz bedingt Verschlech 
terung und Tauschung, da er saftverdiinnend wirkt und hohere Kon· 
zentration vortiiuscht 1). Auch seine geringe SiiBkraft ist ein Mangel. 
Nachpresse. und Wasserzusatze vermindern ebenfalls die Qualitiit der 
Safte 2). Farbung kann zum Zwecke der Auffarbung miBfarbig ge· 
wordener Safte dienen, geschieht aber hauptsachlich zur Verdeckung 
von anderen VerfaischungsmitteIn, namentlich der Verdiinnungen mit 
Wasser, Stiirkesirup u. s. w., und iiberhaupt zur Erweckung besserer 
Beschaffenheit. Auch Beimischungen von Kirschsaft aIIein verandern 
z. B. das Wesen des Himbeersaftes in Aroma und Farbe. Die Farbe· 
kraft des Kirschsaftes betragt etwa das 8 bis lO·fache gegeniiber dem 
Himbeersaft. Beimengungen von kiinstlichen Fruchtiithern, meist nur 
durch Geruch und Geschmack feststellbar, verriit unzuliissige Mani· 
pulation; das Beimischen von echtem Aroma, das unter Umstiinden 
beim Einkochen u. s. w. der Safte zuriickgewonnen wird, ist jedoch 
statthaft. Bei Nachmachungen ist das Notige bereits eingangs erwahnt 
und ergibt sich auch aus dem Vorhergehenden. 

Die freie Vereinigung deutscher Nahrungsmittelchemiker stellt fiir 
Fruchtsafte 3) folgende Leitsatze auf: . 

1. Fiir reine Fruchtsirupe ist ein geringer Zusatz von Weinsaure 
ohne Kennzeichnung zuliissig. 

2. Bei Fruchtsirupen solI durch die Deklaration "mit Stiirkesirup" 
ein Gehalt an solchem bis zu 10% gedeckt werden. 

3. Bei der Deklaration eines Farbzusatzes ist das Wort "gefiirbt" 
zu verwenden. Das Wort "gefarbt" geniigt unter allen Umstiinden. 

Betreffs Ausfiihrung der Deklaration siehe die Leitsatze fiir Mar· 
meladen, S. 244. 

Bei Citronensii.£ten begegnet man oft Kunstprodukten, die in den 
wesentlichen Bestandteilen analysenfest gemacht sind; meist verrat 
aber die Zusammensetzung der Aschenbestandteile die kiinstliche Her· 
steIIung; Fremdstoffe wie Glycerin u. s. w. werden dabei bisweilen zur 
Vortiiuschung von Extraktivstoffen verwendet. Bei kiinstlicpen Citronen
saften wird angeblich aIs Grundlage auch das aus den Citronenproduk
tionsstiitten versandte, bei der Verarbeitung der Citronen entstehende 
Abfallwasser (Fruchtwasser) verwendet; dasselbe ist meist sehr diinn und 
saurearm, wird aber anscheinend als garantiert reiner Rohsaft eingefiihrt. 

AIs Konservierungsmittel kommen hauptsachlich Salicyisaure, Bor
saure, Fluorwasserstoffsaure und neuerdings Benzoesaure und Ameisen
saure (angeblich auch Zimtsaure, siehe Abschnitt Wein) in Betracht; 

') Urteil des Reichsgerichts vom 24. November 1900, Zeitschr. f. Unters. 
d. Nahr.- und Genullm. 1902, Oi, 189 . 

• ) Desgl. vom 20. Dezember 1900 ebenda 190; desgl. vom 22 . .Tuni 1906 
(betr. ausgelaugte Dlirrapfel als Apfelsaft; ebenda 1907, 16, 270. 

") Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.· u. Genullm. 1909. 18. 77. 
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mehrere dieser Stoffe kommen in minimalen Mengen, auch als natiir
licher Bestandteil in Obst vor, z. B. Salicylsaure in Erd- und Himbeeren, 
Borsaure iiberhaupt in zahlreichen Obstarten, Benzoesaure in Preifiel
beeren, was unterUmstanden zu beriicksichtigen sein mag. Nachgewiesen 
sind folgende Mengen: 

Salicylsaure 1): 0,10 bis 0,25 mg in 100 g Fruchtart bezw. Fruchtsaft 
Borsaure 2): 0,4 bis 7 mg in 100 g Fruchtart bezw. Fruchtsaft 
Benzoesaure 3): 4,5 bis 22,4 mg in 100 g Preifielbeeren 
Benzoesaure 3): 2,1 bis 6,1 mg in 100 g Brombeeren. 

Bei der iiblichen Analyse entziehen sich aber derartige winzige 
Mengen dem Nachweise oder zeigen sich hochstens in Spuren an, die 
niemand beanstanden wird. 

Die iiblichen Zusatze betragen 25 bis 50 g Salicylsaure und 
100-150 g Ameisensaure pro 100 kg Saft. Borsaure wird kaum ver
wendet. Fluorwasserstoffsaure ist der wirksame Bestandteil des sogen. 
Frut-Frutverfahrens, bei dem diese Saure nachtraglich durch Kalk 
wieder entfernt werden soil. Die Unzulanglichkeit dieses Verfahrens 
liegt auf der Hand. Dber die Schiidlichkeit der Salicylsaure vergleiche 
Gutachten der Konigl. Preufiischen Deputation f. d. Medizinalwesen 
vom 14. Februar 1904, der Medizinalkollegien zu Wiirzburg und des 
Konigreichs Sachsen. Der Zusatz von Salicylsaure schliefit aber darnach 
vor allem auch eine Verschlechterung der Waren in sich 4). Bei Benzoe
saure, auch Cordin, Bacidol, Hydrinsaure, Benzoazyt u. s. w. im Handel 
benannt, und Ameisensaure (letztere in 10 %-iger Losung als Fruktol, 
Werderol u. s. w. im Handel) steht Gesundheitsschadlichkeit anscheinend 
nicht fest (vgl. Arbeiten a. d. Kaiserl. Gesundheitsamte betr. Ameisen
saure Bd. 32 Heft 2); im iibrigen sind aber diese Stoffe hinsichtlich 
der Frage der Verfalschung im Sinne des § 10 des Nahrungsmittel
gesetzes wie die vorgenannten zu behandeln. Deklaration ist unter 
allen Umstiinden zu verlangen 5). Ebenso mufi die Deklaration von 
Alkohol, namentlich bei Citronensiiften, die zu Kurzwecken empfohlen 
sind, verlangt werden 6). 

Fruchtlimonaden und ahnliche alkoholfreie Getranke sind hin
sichtlich der Fruchtbestandteile bezw. ihrer Ersatzstoffe wie Frucht
safte zu beurteilen, hinsichtlich der Beschaffenheit des Wassers bezw. 
der Kohlensaure wie kiinstliche Mineralwasser (siehe S. 480). Die freie 
Vereinigung peutscher Nahrungsmittelchemiker hat folgende Leitsatze 
fiir kiinstliche (nachgemachte) Brauselimonaden 7) angenommen: 

') K. Win dis c h , Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuJ3m. 1903. 
6. 447; 1902.5. 653; R. H e f elm ann, Zeitschr. f. offent!. Chem. 1897. 3. 171. 

') E. v. Lip p man n, Chem.-Ztg. 1902. 26. 465; H. He b e b ra n d , 
Zeitschr. f. Untera. d. Nabr.- u. GenuJ3m. 1903. 5. 1044. 

J) K. B. L e h man n ,Chem.-Ztg. 1908. 32. 949; A. B e h r e , F. G r 0 sse 
und G. S c h mid t, Zeitschr. t. Unters. d. Nahr.- u. GenuJ.lm. 1908. 16. 736; 
A. N est 1 e r, ebenda. 1909. 18. 690; C. G r i e bel, ebenda. 1910. 19. 241. 

.) Vgl. auch Urtei! des PreuJ3. Kammergerichts vom 3. Juli 1902, Urteil 
des Reichsgerichts vom 3. Juli 1906 (betr. Salicylsaure in Bier); ZeitschI'. f. 
Ullters. d. Nahr.· u. GenuJ.lm. 1907. 13. 300. 

5) Siehe auch das Deutsche Nahrungsmittelbuch 1909. S. 314. 
6) Vgl. Urtei! des PreuJ.l. Kammergerichts vom 18. Januar 1907. 
7) Vg!. auch Urtei! des PreuJ.l. Kammergerichts vom 24. Mal'z 1902 und 

des Oberlalldesgerichts Dresden vom 7. Dezcmber 1905. 
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A. 1. Brauselimonaden'mit dem Namen einer bestimmten Frucht
a.rt sind Mischungen von Fruchtsiiften mit Zucker und kohlensiiure
haltigem Wasser. 

2. Die Bezeichnung der Bra.uselimonaden muB den zu ihrer Her· 
stellung benutzten Fruchtsiiften entsprechen. Letztere miissen den an 
echte Fruchtsiifte zu stellenden Anforderungen geniigen. 

3. Eine AU£fiirbung mit anderen Fruchtsiiften (Kirchsaft), Bowie 
ein Zusatz von organischen Siiuren ist nur zuliissig, wenn sie auf der 
Etikette in deutlicher Weise angegeben werden. Mit dem Safte von 
Citronen, Orangen oder anderen Friichten der Gattung Citrus her
gestellte Brauselimonaden diirfen einen Zusatz des entsprechenden 
natiirlichen Schalenaromas ohne Deklaration erhalten. 

B. Unter kiinstlichen Brauselimonaden versteht man Mischungen, 
die neben oder ohne Zusatz von natiirlichem Fruchtsaft, Zucker und 
kohlensaurehaltigem Wasser organische Siiuren oder Farbstoffe oder 
natiirliche Aromastoffe enthalten. In solcher Weise zusammengesetzte 
Brauselimonaden diirfen nicht unter dem Namen "Brauselimonade" 
allein gehandelt werden, sondern miissen die deutliche Bezeichnung 
"Kiinstliche Brauselimonade" oder "Brauselimonade mit Himbeer- etc. 
Geschmack" tragen. 

C. Saponinhaltige Schaumerzeugungsmittel sind fiir die unter 
A und B genannten Produkte unzuliissig. 

D. Das zu verwendende Wasser muB den an kiinstliche Mineral
wiisser zu stellenden Anforderungen geniigen. 

Siehe auch die ausfiihrliche Abhandlung von A. Beythien 
iiber Brauselimonaden, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 
1907, 14, 31. 

D. Marmeladen, Muse, Jams, Kompotte, GeIees, Ruben
kraut, Obstkra.ut 1). 

Vor der Untersuchung ist eine innige Durchmischung des Materials 
erforderlich; nach Moglichkeit sind auch aIle Bestimmungen sofort in 
Angriff zu nehmen unter Verwendung einer fiir siimtliche Bestimmungen 
dienenden UrlOsung (1 : 10) und die notigen Wiigungen auszufiihren. 
Abgesehen vom UnlOslichen sind siimtliche Bestimmungen im loslichen 
Teile auszufiihren. Die Resultate werden auf Marmelade bezw. deren 
Trockensubstanz bezogen. 

1. Bestimmung des Unliislichen, des Wassergehaltes und des Ex
traktes. In ein Becherglas wiigt man 25 g der Marmelade u. s. w. ein, 
iibergieBt mit etwa 150 bis 200 ccm Wasser 'und erwiirmt auf dem 
Wasserbad unter hiiufigem Zerdriicken und Umriihren der Masse 
eine Stunde lang. Die LOsungsdauer ist eine verschiedene. Man 
filtriert darauf die erhaltene LOsung durch Watte, Glaswolle oder 
Papierfilter, die vorher mit einer Nickel- oder Platinschale ge
trocknet und gewogen waren, in einen 250 com-Kolben, und 

I) J u eke n a c k und P r a use, Zeitschr. f. Unters; d. Nahr.- u. GenuBm. 
1908.8.26; F. Hartel, ebenda 1908. 16. ~62; HI. 78 u. 86; A. Bey thien, 
ebenda 18. 79; derselbe und P. S i m m i c h s. S. 231. 
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wiischt den auf der Watte angesammelten unliislichen Teil mehrfach 
mit heiBem Wasser nach, bis keine saure Reaktion mehr zu konstatieren 
ist. In der Urliisung (1 : 1O) bestimmt man pyknometrisch das spezi
fische Gewicht dieser Losung, urn mit Hille der Tabelle Windisch 
(S. 283) den Gesamtextraktgehalt zu erfahren. Das erhaltene Resul
tat ist mit 10 zu multiplizieren. 

Wasser wird direkt durch Eintrocknen von 2 bis 5 g mit ausge
gliihtem Seesand innig vermengten Materials (event. im Vakuum) im 
Wassertrockenschrank ermittelt; indirekt ergibt sich der Wassergehalt 
durch Abziehen des UnlOslichen und des Extraktgehaltes von 100. 

2. Spezilisches Gewicht und Polarisation der invertierten Liisung bezw. 
Ermittelung des Extraktgehalts der invertierten Marmelade (nach J u c k e
nack). Man nimmt 80cem derUrlosung = 8g Substanz und versetzt die
selbe in einem 100 ccm-KOlbchen mit gereinigter Tierkohle, erwiirmt nach 
Zugabe von 5 cern konzentrierter HCI (1,19) 5 Minuten lang auf 68-700, 

kiihlt dann rasch ab und fiillt auf 100 ccm auf. Polarisation im 200 mm-Rohr 
bei 200 und Ermittelung des spezifischen Gewichts der Losung bei 150 

im Pyknometer. Gleichzeitig ermittelt man das spezifische Gewicht 
der HCI-Losung (5: 100 ccm) und zieht dieses von dem ersteren abo 
Die Differenz wird mit 1 addiert und der entsprechende Wert fiir das spe
zifische Gewicht der invertierten Losung der Zuckertabelle von Win d is c h 

entnommen. Der erhaltene Extraktgehalt X ~~ ist = dem Extrakt-
8 

gehalt der invertierten Marmelade. 

3. Ermittelung und Bestimmung der Zuckerarlen. 
a} durch Polarisation. 
Von der Urlosung entfiirbt man 50 ccm mit Tierkohle und polari

siert vor und nach der Inversion. (Das Niihere siehe "Fruchtsiifte".) 
b} chemisch (quantitativ). 100 cem Losung diirfen nicht mehr 

als 1 g Zucker enthalten. 20 ccm der entfarbten Urlosung 1: 10 werden 
nach der Neutralisation auf 100 ccm aufgefiillt (die Verdiinnung be
rechnet man am besten nach dem Ergebnis der Extraktbestimmung) 
und hierin der direkt reduzierende Zuckergehalt (Invertzucker, Glu
cose) nach MeiBI (S. 19) bestimmt. Ebenso wird die nach der In
version (siehe oben) erhaltene Losung behandelt. Der nach der Inversion 
als mehr gefundene Zucker wird als Saccharose in Rechnung gebracht 
unter Vernachliissigung etwa vorhanden gewesenen und mit invertierten 
Dextrins. (Bereehnung siehe S. 20). Man bestimmt am besten den 
g e sam ten Z u eke r als Invertzucker in der neutralisierten, invertier
ten Losung (2) und laBt die Saccharose ganz aus dem Spiele. 

Die Ermittelung des Starkesirups gesehieht naoh A. Juckenack 
und A. Pasternaok. Die Drehung der invertierten Losung (s. oben) 
wird durch Division mit 2 auf das 100 mm-Rohr umgerechnet, darauf 
durch den Extraktgehalt der gleichen Losung dividiert; mit 100 multi
pliziert erhiilt man dann die spezifische Drehung des invertierten 
Extraktes. Aus der Tabelle (Seite 230) entnimmt man den zugehOrigen 
Gehalt des Extraktes an wasserhaltigem Starkesirup. Durch nochmalige 
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MUltiplikation mit dem Extraktgehalt der Marmelade erfahrt man den 
Starkesirupgehalt der letzteren (A. Beythien und P. Simmich 
1. c.; siehe aueh den Abschnitt Fruchtsafte). 

Berechnung des Starkesirupgehaltes nach P. Has s e aus Extrakt 
und Polarisation der invertierten Losung siehe Abschnitt Fruchtsafte. 

E. v. Raumers Vergarungsmethode s. Zeitschr. f. Unters. d. 
Nahr.· u. Genuilm. 1903. 6, 481. 

4. Zuckerfreier Extrakt ergibt sich aus der Differenz zwischen 
Gesamtzucker (Invertzucker) und dem Extraktgehalte der invertierten 
Marmelade. (2.) 

5. Bestimmung der Mineralstoffe, Alkalitiit und einzelner Mineral· 
stoffe (z. B. Phosphorsaure), in 300 ccm der Urlosung siehe Abschnitt 
"Fruchtsafte". 

6. Gesamtsiiure, 100 ccm der Urlosung wie Wein titrieren. Be· 
rechnung bei Stein· und Kernobst mit Apfelsaure.Faktor = 0,0067; 
bei Beerenfriichten und Orangen mit Citronensaure·Faktor = 0,0064 
(K. Windisch und P. Schmidt, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.· u. 
Genuilm. 1909, 17. 591). 

7. Saccharin, Teerfarbstoffe, Konservierungsmittel, Glycerin, 
Stickstoff, Schwermetalle siehe Absclmitt "Fruchtsafte". Pektinstoffe 
50-100 ccm der Urlosung (1 : 10) in einer Porzellanschale auf 10 cern 
eindampfen und mit 100 ccm Alkohol (von 96 VoL.%) ansetzen. Auf 
gewogenem Filter den Niederschlag sammeln, mit demselben Alkohol 
auswaschen, zum konstant bleibenden Gewicht trocknen und wagen. 

8. Nachweis von Gelatine und Agar· Agar (Gelose). NachA.Bomer 1 ) 

fallt man eine konzentrierte Losung des Materials mit der 10·fachen 
Menge absoluten Alkohols und bestimmt in dem getrockneten Nieder· 
schlag den Stickstoffgehalt (siehe Bestimmung der Pektinstoffe). Bei 
Zusatz von Gelatine ist dieser Niederschlag erheblich reicher an Stick· 
stoff als bei reinen Produkten. Agar.Agar enthalt Diatomeen 2), die 
mikroskopisch nachgewiesen werden, nachdem das Material (Marme· 
laden u. s. w.) mit 5%.iger Schwefelsaure gekocht ist und einige Kristalle 
KMnO. zugefiigt sind. Absitzenlassen des Niederschlags (eventuell zentri· 
fugieren), welcher die Diatomeen enthalt. 

Da manche Agarpraparate (Gelose) keine Diatomeenpanzer ent· 
halten, verfahrt man nach Des m 0 u Ii ere s 3): 200 ccm der Losung 1: 10 
werden zum Sirup eingedampft und mit 100 ccm eines 90%.igen 
Alkohols gefallt. Der dekantierte Niederschlag wird in 2 Teile geteilt, 
wovon man den einen in H20 lOst und die Losung mit Pikrinsaure und 
Tannin auf Gelatine priift. Der andere Teil wird mit CaO erhitzt, 
wobei Gelatine NH3 entwickelt. Zur Priifung auf Agar wird gegebenen. 
falls eine neue Portion der Alkoholfallung in kochendem H,O gelost, 
mit Kalkwasser alkalisch gemacht, 2-3 Minuten gekocht und durch 

') Chem.·Ztg. 1895.552; ferner O. Hen Z 0 1 d, Zeitschr. f. offentl. Chem. 
1900. 292; ferner Be c k man n, Forschungsberichte iiber Lebensmittel u. s. w. 
1896. !!. 324 . 

• ) Mar pm ann, Zeitschr. f. angew. Mikrosk. 1896, Heft 2. 
0) Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.· u. GenuBm. 1903. 763 (Ref.). 

Bujard·Baler. 3. Auf!. 16 
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Leinwand filtriert. Das mit Oxalsaure neutralisierte Filtrat engt ma.n 
auf dem Wa.sserbade ein, versetzt mit ]'ormaldehyd und dampft zur 
Trockene. Der mit H.O einige Minuten gekochte Riickstand wird 
durch einen HeiBwassertrichter filtriert, das Filtrat auf 7-8 ccm ein
gedampft und in ein Reagensglas gegossen. Bei Gegenwart von Agar
Agar entsteht nach dem Abkiihlen eine steife Gallerte, welche beim 
Umdrehen des GIases nicht ausflieBt. 1st keine Gelatine vorhanden, 
so kann die Behandlung mit Formaldehyd wegfallen. 

9. Identitiitsbestimmung der Friichte und Nachweis Iremder Obst
bezw. PDanzenbeimischungen (botanisch-mikroskopisch) unter Benutzung 
selbstverfertigter Vergleichspraparate und der Spezialliteratur, z. B. 
Lehrbuch Moller (vergl. Gewiirze), ferner A. L. Winton, Anatomie 
des Beerenobstes 1), Schindler 2) (Johannisbeermarmelade); C. Grie beP) 
(Moosbeere). Die Feststellung der Art der Obsttrester ist eine miihsame 
Arbeit und oft nicht erfolgreich. Bei besseren Marmeladesorten (namentlich 
Himbeer-) kommt hauptsiichlich Beimischung von Apfelmus und Johannis
beeren in Betracht. ApfelbestandteUe zeichnen sich durch groBzelliges 
Parenchym neben reichlichen GefaBbiindelpartien aus. Himbeerfleisch zeigt 
dagegen neben sehr undeutlich konturierten, diinnwandigen Parenchym
zellen lange gewundene Haare, sehr charakteristische Griffel, sehr spar
liche SpiralgefaBe und dergl. mehr. Himbeeren und Apfel lassen sich 
leicht auseinander halten. Man hat aber zahlreiche mikroskopische 
Praparate durchzumustern. (BUder eventuell photographisch fixieren!) 

Es sind auch schon Vorschlage gemacht worden, die zwischen 
Extrakt und UnlOslichem u. s. w. bei den einzelnen Fruchtarten an
scheinend vorhandenen Verhaltniswerte zur Differenzierung der Frucht
arten bezw. zum N achweise von fremden Obsttrestern zu verwenden. Siehe 
Lud wig '), sowie Baier und Hasse 5) sowie derselbe und N eu mann 8). 

Seltenere Verfalschungs- (Fiill-) mittel sind rote und weiBe Riiben, 
Tomaten, Pflaumen, Bananen u. s. w. u. s. w. 

Beurteilung. 
Gesetzliche Bestimmungen: wie bei Fruchtsiiften. 
Zusammensetzung und Verfalschungen: MaBgebend 

sind die Leitsii.tze der freien Vereinigung Deutscher Nahrungsmittel
chemiker 7): 

1. Als Grundlage fiir die Beurteilung eines Nahrungsmittels gilt 
die normale Beschaffenheit. Abweichungen von dieser werden als zu
lassig, erachtet, sofern sie richtig deklariert und die Zusatze nicht ge
sundheitBsohadlioh oder wertlos sind. 

2. Die beim Einkoohen eines Obsterzeugnisses entweichenden und 
wiedergewonnenen Stoffe diirfen demselben Produkte wieder zugesetzt 
werden, ohne daB Deklaration notig ist. 

') Zeitschr. f. Vnters. d. Nahr.- u. GenuBm. 1902. Ii. 785 • 
• ) Ebenda. 1904. 7. 309 • 
• ) Ebenda. 1909. 17. 65. 
') Ebenda. 1906. 11. 212 • 
• ) Ebenda. 1908. 16. 140. 
I) Ebenda. 1907. 13. 675. 
') Ebcnda. 1909. 18. 59. 
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3. Breiige oder breiig stiickige Fruchtzubereitungen, welche als 
Konfitiiren oder Jams bezeichnet werden, sind wie Marmeladen zu beur
teilen. Marmeladen sind Zubereitungen aus frischen Friichten und Zucker 1). 

4. AlB Zusiitze zu Obsterzeugnissen sind unzuliissig: unter Zusatz 
von Wasser ausgelaugte oder der Destillation unterworfen gewesene 
PreBriickstiinde ausgelaugter Friichte. Zuliissig sind jedoch: PreBriick
stiinde von Saueriipfeln, die mit nicht mehr als 50% Wasser gekocht 
worden sind. 

5. Bei der Herstellung von Marmeladen, die nach einer bestimmten 
Fruchtart benannt sind, miissen mindeetens 45% der Frucht, die den 
N amen der Marmelade triigt, als Einwage genommen werden. Auf 
Marmeladen aus bitteren Orangen und Citronen findet diese Bestimmung 
keine Anwendung. Bei der Herstellung gemischter Marmeladen sind 
mindestens 45 % Gesamtfruchtmasse zu verwenden. In diesen 45 % 
sind die 25 % Apfelmark, die mit Deklaration zugesetzt werden diirfen, 
und die 8 % Apfelsaft einbegriffen. 

6. Zusatz von Stiirkesirup muB deklariert werden. Bei Obster
zeugnissen mit mehr als 25% Stiirkesirup im fertigen Produkt ist die 
Deklaration "mit mehr als 25% Stiirkesirup" anzuwenden. 

7. Die Deklaration "mit mehr als 25% Stiirkesirup" deckt Stiirke
sirupgehalte bis zu 50%. Die analytische Fehlergrenze der zur Be
stimmung des Stiirkesirups vorgeschriebenen Methode von Juckenack 
wird zu 10% des gefundenen Wertes festgesetzt, sodaB ein Befund von 
27,5 statt 25 und von 55 statt 50% noch keinen Grund zur Be
anstandung bildet. 

8. Ais Geliermittel darf Apfelsaft oder ein anderer geeigneter Saft 
bis zu einem Gehalte von 8% ohne Deklaration verwendet werden. 
AuBerdem darf das vollwertige Mark einer anderen Fruchtart hin
zugesetzt werden. Ein solcher Zusatz ist zu kennzeichnen "mit Zu
satz von Apfelmark" oder iihnlich. Diese Deklaration deckt einen Zu
satz bis zu 25% der angewendeten Gesamtfruchtmasse. 

9. Zusiitze von Agar, Gelatine und iihnlichen Geliermitteln sind 
zu kennzeichnen. Zu Marmeladen mit dem Namen einer bestimmten 
Fruchtart diirfen diese Geliermittel nicht verwendet werden. 

10. PreB- und Obstriickstiinde, also auch teilweise entsaftete 
Beeren, diirfen nicht fiir Marmeladen mit dem Namen einer bestimmten 
Fruchtart verwendet werden. 

11. Gemischte Marmeladen, bei deren Herstellung PreBriickstiinde 
Verwendung gefunden haben, sind zu kennzeichnen als "Gemischte 
Marmelade mit Zusatz von Obst- oder PreBriickstiinden ". Diese De
klaration deckt einen Zusatz bis zu 25% der angewendeten Gesamt
fruchtmasse. 

12. Marmeladeiihnliche Zubereitungen, die mit mehr Obstriick
stiinden hergestellt sind, als 25% der angewendeten Gesamtfruchtmasse 
entspricht, oder welche von Stiirkesirup und anderen fremden Bestand
teilen mehr als 50% enthalten, miissen als Kunstmarmelade bezeichnet 
werden. 

1) Unter Mus verateht man mit und ohne Zucker eingekochtes Frucht. 
mark; Beurteilung wie Marmeladeu_ 
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13. Bei ganzen Kompottfriichten ist ein Zusatz von Weinsaure 
und Citronensaure ohne Kennzeichnung zulassig. Eingesottene PreiBel
beeren sind hiervon ausgenommen. 

14. Der Verband Deutscher Geleefabrikanten regt an, im fertigen 
Apfelkraut einen Gehalt von Rohr- oder Rtibenzucker in Mengeri von 
hochstens 20% ohne Kennzeichnung zuzulassen, soweit ein solcher Zu
satz erforderlich ist. 

15. AlIe Deklarationen mtissen auf der Seite angebracht sein, 
auf welcher der Inhalt des GefaBes verzeichnet ist. Die Deklarationen 
konnen auf der Hauptetikette oder auf einer besonderen Etikette an
gebracht sein; letztere muB sich jedoch alsdann tiber oder unter der 
Hauptetikette befinden. Falls nur eine Etikette gewahlt wird, muB 
sich die Deklaration unmittelbar tiber oder unter der Warenbezeichnung 
in gleichlaufender Schrift befinden. Auf GefaBen bis zu 16 cm Hohe 
sollen die kleinen Buchstaben der Deklaration 3 mm und auf GefaBen 
von tiber 16 cm Hohe 5 mm groB sein. Bei Kunstmarmelade, Kunst
gelee u. s. w. darf kein Wort der Etikette groBer sein, als das Wort: 
Kunst. Ftir die Deklaration muB eine leicht lesbare, dunkle Schrift auf 
weiBem Grund genommen werden. Wenn normale Bestandteile auf 
den Etiketten besonders hervorgehoben werden, darf dies nicht in einer 
Schrift geschehen, die groBer ist, als die der Deklaration. 

1m tibrigen kann das bei Fruchtsaften Gesagte sinngemaB auf 
Marmeladen u. s. w. tibertragen werden. Neuere Judikatur: Entsch. 
d. Reichsgerichts vom 30. Dezember 1907 mit Urteil des Landgerichts 
Leipzig vom 3. bis 16. Juli 1906; Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 
1908,15,496; Entsch. des Reichsgerichts vom 27. April 1909 nebst Urteil 
des Landgerichts Freiberg vom 11. Januar 1909; Zeitschr. f. Unters. d. 
Nahr.- u. GenuBm. 1909, Beilage S. 524; Entsch. d. Reichsgerichts vom 
10. Dezember 1907 und Urteil des Landgerichts I Berlin vom 27. Sept. 
1907 (betr. Zusatz ausgelaugter Apfelschnitzel), ebenda S. 520; Urteil 
des~lbayer. Obersten Landgerichts (Zusatz von Farbstoff) vom 13. Juni 
1908, ebenda S. 65. 

IX. Gewiirze 1). 

Die Untersuchung der Gewiirze (Gewiirzpulver) geschieht chemisch 
und mikroskopisch. Die Probe 2) ist durchzusieben und deren feinere 
und grobere Teile je fUr sich zu untersuchen. Der mikroskopischen 
Untersuchung laBt man am besten erst eine makroskopische Besich-

') Beratungen der Vereinigung Deutscher Nahrungsmittelchemiker (Ref. 
Ed. Spit th), Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genu/3m. 1905. 10. 16-37; 
sowie namentlich E d. Spit t h, Die chemische und mikroskopische Unter
suchung der Gewiirze und deren Beurteilung, Pharm. Zentralh. 1908. (Um
fassende Monographie.) 

.) Zu beachten ist, da/3 man eine wirkliche Durchschnittsprobe erhii.lt; 
durch hitufiges Hin- und Herbewegen der Gefii.l3e (Schubladen) tritt bisweilen 
teilweise Entmischung ein. 
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tigung (Lupe) und Sortierung des auf einem weiDen Bogen Papier odeI' 
dergleichen ausgebreiteten Materials vorausgehen. 

Die chemische Untersuchung erstreckt sich im allgemeinen auf 
die Bestimmung des Wassel's, del' Asche und des Sandgehaltes, in manchen 
FliJ1en auch auf die Bestimmung des Extraktes (Alkohol- bezw. Ather
extraktes) und del' Starke, del' Rohfaser und des atherischen Oles. Wo 
auDerdem noch Spezialmethoden in Betracht kommen, sind diesel ben 
angegeben 1). 

Zur mikroskopischen Priifung stelle man sich Dauerpraparate 
(eventuell auch Mikrophotographien) von zuverlassig reinen, selbst ge
mahlenen Gewiirzen her, ebenso beschaffe man sich die Pulver del' 
haufigsten Verfalschungsmittel und verfertige davon Mischungen in 
verschiedenen Verhaltnissen, von denen man sich auch Dauerpraparate 
herstellen kann. AuBerdem bediene man sich der Atlanten und Spezial
werke del' Mikroskopie von Tschirch- Osterle, Moller, Schimper 
und anderer Autoren. 

Dauerpraparate stellt man in del' Regel durch Einbetten in Glycerin
Gelatine her (1 Teil Gelatine in 6 Teilen destillierten Wassel's aufweichen, 
7 Teile Glycerin zugeben, etwa 15 Minuten im Wasserbad erwarmen 
bis zur Losung und durch Glaswolle odeI' Asbest filtrieren. Zur Halt
barmachung setzt man 1% konzentrierte Carbolsaure zu). Chloralhydrat
losung, bestehend aus 8 Teilen Chloralhydrat und 5 Teilen Wasser, 
dient zweckmaBig als Aufhellungsmittel. 

Zur Vorbereitung des Untersuchungsmaterials ist auch, abgesehen 
von den vielfach herzustellenden Schnitten, Aufweichen durch Kochen 
in verdiinnter Natronlauge odeI' Glycerinessigsaure (2 Vol. Glycerin 
und 1 Vol. 60%-ige Essigsaure) zweckmaBig. Die Kenntnis del' Her
stellung von Schnitten wird vorausgesetzt. Die Entfernung von 
schleimigen Substanzen geschieht durch Kochen mit Salpetersaure; 
Starke wird durch Auskneten entfernt. 

Die wichtigsten mikroskopischen Reagenzien sind: 
Jodlosung: 2 J + 1 KJ + 200 H 20 (Starkenachweis); S ch ul tz es 

Reagens: HN03 + KCl03 (zur Zellenisolierung); Millons Reagens: 
1 Hg + 1 rauchende HNO., + I H 20 (fiir Nachweis von EiweiBkorpern); 
Uberosmiumsaure: 1: 100 (f. Fettnachweis); Phloroglucin: 1 %-ig, Zusatz 
von HCl (Nachw. v. Holzstoff); Chromsaure: 1: 6 (z. Hervorheb. del' 
Schichtung der Stiirkekorner; Chlorzinkjod: 30 Zn Cl, + 5 KJ + 0,89 J 
+ 14 H,O (Reag. auf Cellulose). 

Pfeffer. 
Schwarzer Pfeffer 2). Definition: Die getrockneten un

reifen Friichte von Piper nigr. Linne. Piperaceen. 
Wei B er P f e ff er 2). Definition: Die reifen von dem auBeren 

1) l\Iit Schimmelpilzen u. s. w. durchsetzte Gewiirzpulver sind ver
dorben (siehe auch im bakteriologischen Teil). Bei Gewiirzen kennt man 
jedoch im allgemeinen nul' mal'ktfii.hige Ware, da stets kleine Verunreinigungen 
anhaften. 

2) Die bekannt.esten Handelssorten sind: l\lalabar-, Tellichery, Aleppo-, 
Singapore-, Penang- und Lampongpfeffer. 
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Teil der Fruohtechale, dem Perikarp befreiten (gesohii.lten) Friiohte von 
Piper nigr. Linne. 

Verfiilsohungen: Pfeffersohalen 1), Pfefferstaub, Pfefferstiele, 
erdige Bestandteile, PreBriioksmnde Olhaltiger Samen, NuBsohalen, 
Reisspelzen, Holzmehl, Rindenpulver, Mehl von Cerealien, Pfeffermatta 2), 
mineralisohe Zusiitze, Waohholderbeerpulver 3) u. s. w., Farben mit RuB; 
bei weiBem Pfeffer ferner V'berziehen mit kohlensaurem Kalk. Soge. 
nannte Pfefferkopfe sind ebenfalls Surrogate. Kiinstliohe Pfefferkorner 
diirften eine Seltenheit sein. 

Neuerdings spielen nur nooh VerfiHsohungen mit Pfeffersohalen· 
stielen und sonstigen Pfefferabfallen eine erhebliohere Rolle. Zu ihrem 
Naohweis dient die Bestimmung von Rohfaser, Piperin und Smrke, sowie 
die Feststellung der sogen. Bleizahl und des nichtfliiohtigen Ather
extraktes bezw. dessen Stiokstoffgehalts, eventuell auoh die Ermittelung 
der Pentosane (Furfurolhydrazon). 

Mikroskopisohe Merkmale: Dunkelgelbe, starkverdickte Mem
brane der Steinzellen des auBeren Teils der Frucht, braungelbe Fragmente 
der inneren Steinzellensohicht. Endospermzellen mit den kleinen poly
edrisohen Smrkekornchen und auoh 6lzellen. Parenohymfetzen und 
zahlreiche Smrkekornohen. Beim Pulver des weiBen Pfeffers fehlen 
aber die Steinzellen des Hypodermas, die braunen Stiioke der Oberhaut 
und die auBeren Parenchymschiohten des Mesokarps. 

Mikroskopisohe Untersuchung: Schnitte bzw. eine Skalpell
spitze voll des gemahlenen Gewiirzes werden duroh 24-stiindiges Liegen 
in ChloralhydratlOsung (siehe S. 245) aufgehellt und darin untersuoht. 
Auoh Aufkoohen einer Probe in Glycerinessigsaure fiihrt zum Ziel. 

Chemisohe Un tersuoh ung. 
Feuohtigkeitsbestimmung: Etwa 5 g Pfefferpulver 3 Stunden 

iiber Sohwefelsaure stehen lassen, und dann bei 1000 trooknen. Ein 
konstantes Gewioht erhii.lt man wegen naohheriger Zunahme des Gewichtes 
durch Oxydationsvorgange nur schwer; deshalb wiegt man zum ersten 
Mal nach 1 Y2 Stunden, dann aIle Y4 Stunden, bis das Gewioht zunimmt, 
und nimmt die vorletzte Wagung ala die riohtige an. Da die Bestim
mung auch mit Verlust an fliichtigen Stoffen (atherischen 61en u. s. w.) 
verbunden ist, gibt sie nur annahernde Werte. 

Asohe: 2 bis 3 g Substanz werden in einem Platinsohiilohen vor
siohtig mit kIeiner Flamme verbrannt. 

Sand: d. h. in Salzsaure unloslicher Teil der Asche: Die Asche 
mit Salzsaure (10 %-ige) bei 30 bis 400 langsam ausziehen, das ungelost 
Bleibende abfiltrieren, auswaschen, trocknen, das Filter mit Inhalt ver
aschen, gliihen und wagen. (Chloroformprobe siehe Mehl). 

Stickstoff: Siehe S. 13_ Die Stickstoffbestimmung ist nament
lich auch bei Verfalachungen mit Pulver von Olivenkernen von Wert, 
welch letztere nur 1,2% N.-Substanz haben. Pfeffer hat 10 bis 13,7%. 

1) Der weiLle Pfeffer wird dnrch Schii,len des schwarz en Pfeffers her
gestellt. 

') Pfeffermatta besteht vorzllgsweise ans HirsekJeie. 
') Forschnngsberichte 1894, I, 37 (8 Jl a t h) •. 
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Alkoholischer Extrakt: Die Bestimmung ist eine indirekte. 
Etwa 5 g Pfefferpulver bei 1000 trocknen, in Papierhiilse bringen, im 
Extraktionsapparat mit etwa 90%-igem Alkohol bis zur ErschOpfung 
ausziehen (etwa 10-20 Stunden). Riickstand in der Hiilse bei 400 C 
trocknen, dann ins TrockengJij,schen bringen, bei 1000 C 1 Stunde und 
dann iiber H2SO. 3 Stunden trocknen und wagen: Differenz = Extrakt. 

In derselben Weise wird auch der Atherextrakt ermittelt. 
Piperin (nach Cazeneuve und Caillol): 10 g Substanz mit 

etwa 20 g gel1ischtem Kalk und Wasser zum diinnen Brei anriihren 
und die Mischung Y4 Stunde kochen, auf dem Wasserbad eintrocknen, 
zerreiben und das Pulver im Extraktionsapparat mit Ather ausziehen, 
den Abdampfungsriickstand aus heil.lem Alkohol umkrystallisieren, 
trocknen und wagen. 

Piperinbestimmung nach den Vereinbarungen, siebe daselbst. 
Bleizahl nach W. Busse 1): 5 g Pfefferpulver mit absolutem 

Alkohol vollkommen extrahieren und dann trocknen; darnach mit wenig 
Wasser zu Brei anriihren und mit etwa 50 ccm heil.lem Wasser in einen 
200 ccm fassenden Kolben spiilen. 25 ccm 10%-ige NaOH zusetzen 
und am Riickflul.lkiihler 5 Stunden lang unter Umschiitteln digerieren. 
Sodann die Fliissigkeit mit konzentrierter Essigsaure fast neutralisieren, 
in einen 250 -Mel.lkolben spiilen und bis zur Marke mit Wasser auf
fiillen, kraftig schiitteln und iiber Nacht stehen lassen. 50 ccm Fil
trat in einem 100 ccm - KOlbchen mit Essigsaure ansauern und dann 
mit 20 ccm einer 10%-igen L1isung von essigsaurem Bleiacetat von 
bekanntem Gehalt versetzen und mit H20 auf 100 auffiillen. Dann 
abfiltrieren und in 10 ccm Filtrat nach Zusatz von verdiinnter H2S04 

und Alkohol das Blei als Sulfat fallen. Menge des erhaltenen BleisulfatB 
wird zur Umrechnung auf Blei mit 0,6822 multipliziert und das Produkt 
von der in 2 ccm der angewendeten BleiacetatlOsung enthaltenen Blei
menge abgezogen. Differenz = Menge Blei, welche durch die in 0,1 g 
des Pfeffers vorhandenen bleifallenden Korper gebunden wurde. Die 
Bleimenge X 10, d. h. also auf 1 g Substanz = Bleizahl. 

Rohfaser: Nach dem Weender - Verfahren vergl. S. 43. 
Nach Ed. Spath 2): 3 g der feingepulverten, durch ein 0,5 mm Sieh 

gesiebten Probe mit 50 ccm Alkohol und 25 ccm Ather versetzen und am 
Riickf!ul.lkiihlerim Wasserbade eine Stunde lang extrahieren. Die Alkohol
iitherlosung durch ein Asbestfilter (Goochtiegel) vorsichtig von dem 
abgesetzten Pulver abgiel.len, den Riickstand noch einige Male ebenso 
behandeln. Das Asbestfilter in eine Porzellanschale (ringformige Marke 
fiir 200 ccm Fliissigkeit) bringen, dazu das entOite Pfefferpulver unter 
Nachspiilen mit 1,25%-iger Schwefelsaure bringen und den zu 200 ccm 
fehlenden Rest solcher SchwefelsaurelOsung nachgiel.len. 1m iibrigen 
wird weiter verfahren nach der Weender Methode (siehe oben). Das 
Gewicht des Asbestfilters mul.l abgezogen werden. 

. Bestimmung der Pentosane (Furfurolhydrazon) vergl. J. Konig, 
Die Untersuchung landwirtBchaftlich und gewerblich wichtiger Stoffe, 
Berlin 1906, III. Auf!. 

') Arbeiten allll dem Kais. Gesundh.-Amte l1l94. II. 509. 
') Zeitsohr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genul.lm. 1905. 9. 589. 
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Starke: Nach E. v. Raumer 1) 5 g mit 200 ccm destilliertem 
Wasser % Stunde am RiickfluBkiihler kochen, Masse auf 650 abkiihlen, 
mit entsprechender Menge (0,05 bis 0,10 g) reiner zuckerfreier Diastase
IOsung nach Lintner (siehe S. 42) versetzen und 4 bis 5 Stunden auf 
650 erwarmen; dann 25 ccm Bleiessig zusetzen und das Ganze auf 250 ccm 
mit Wasser auffiillen. 1 Stunde stehen lassen und 200 ccm abfiltrieren. 
1m Filtrat mit doppeltkohlensaurem Kali das Blei fallen, auf 250 ccm 
auffiillen und 200 abfiltrieren, Filtrat mit Essigsaure neutralisieren, 
20 ccm einer 25%-igen Salzsaure (1,124) zusetzen und 2% Stunden 
am RiickfluBkiihler erhitzen. Zuckerbestimmung darnach in bekannter 
Weise. Siehe auch Lenz, Zeitschr. f. analyt. Chemie 1884, 501. 

Beurteilung 2). Ganzer, schwarzer Pfeffer muB aus voll
wertigen, Schale una Perisperm enthaltenden, ungefarbten Kornern 
bestehen; der Hochstgehalt an tauben Kornern, Fruchtspindeln und 
Stielen betrage 15 %. 

Ganzer, wellier Pfeffer bestehe aus vollwertigen, reifen oder ge
schalten schwarzen unreifen Kornern. Uberziehen mit Ton oder Kalk 
ist als Falschung anzusehen. 

Gemahlene Pfeffer miissen aus den Friichten der oben definierten 
Pfefferarten hergestellt sein, ohne Beimischung von Pfefferschalen, 
-spindeln, sogen. Pfefferkopfen, abgesiebter, extrahierter Ware u. s. w.; 
jedenfalls sollen nicht mehr als 15% davon enthalten sein. 

Hochst-Grenzzahlen: schwarzer weiBer Pfeffer 
1. Mineralbestandteile (Asche) 7,0% 4,0% 
2. In 10%-iger Salzsaure UnlOsliches 

(Sand) 2,0% 1,0% 
3. Rohfaser nicht iiber 17,5% nicht iiber 7,0% 
4. Bleizahl (in wasserfr. Pulver) " " 0,08 g per 1 g :(~~~I 0,03 g p. 1 g 

Als wertvolle Anhaltspunkte konnen eventuell gelten: 
5. Starke (Diastaseverfahren) 30-38% 45--60% 
6. Piperin 4,0-7,5% 5,5-9,0% 
7 N' htfl" ht' } im ganzen nicht unter 6,0 nicht unter 6,0 
• A~~ere:~~1er Stickstoff in 100 Teilen 

desselben" " 3,25" " 3,5 
8. Furfurolhydrazon (Pentosane) (auf 

5 g bei 1000 getrockneten Pfeffer 
berechnet) 0,20-0,23 g 0,046-0,052 g 

Pfefferschalen enthalten nur 4 bis 14% Starke, etwa 30% Roh
faser und etwa 0,2% Piperin; ihre Bleizahl 0,1 und dariiber. 

Pfefferkopfe 3) 31,6% Rohfaser; 0,129 Bleizahl. 1m allgemeinen 
wird die Ermittelung der 4 erstgenannten Bestimmungen ausreichen. 

') ZeitBChr. f. angew. Chern. 1893. 455. . 
2) Nach den von der Vereinigung Deutscher Nahrungsmittel-Chemiker 

anfgestellten Grundsii.tzen. Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.· u. GenuJ3m. 1905. 
10. 27. . 

3J Nach A. Bey thien, Jahresber. d. Unters.·Amtes Dresden. 1903. 14. 
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Hiehe auch G. Graff, Zur Beurteilung des schwarzen Pfeffers, 
Zeit8chr. f. offentl. Chemie 1908,14,425 bis 447; ferner H. Liihrig und 
R. Thamm, Zeit8chr. f. Untcrs. d. Nahr.- u. GenuBm. 1906, 11, 129; 
Ed. Spath, ebenda 1905, 10, 577; A. Hebebrand, 1903, (I, 345; 
A. Bey thien, ebenda, 1903. 6, 957; A. Forster, Z. f. off. Chemie 
1898, 4, 626; A. Rau, ebenda 1899, 5, 22. Verunreinigte Ware ist als 
verdorben zu beanstanden. 

Paprika (Span. Pfeifer) 1). 
Defini tion: Die getrockneten reifen Friichte mehrerer Capsicum

arten (Ungarn), insbesondere von Capsicum annuum L. u. longum. 
Solanaceen. Cayennepfeffer kommt von den kleinfriichtigen Capsicum
Artcn. Rosenpaprika ist eine besonders milde Art. 

V e rf a 1 s c hun g en: Sandelholz, Zigarrenkistenholz, PreBriickstii.nde 
6lhaltiger Samen, Cerealienmehl, Rindenmehl, Ocker, Ziegelmehl, Teer
farbstoffe (Sulfoazobenzol-p-Naphtol), Schwerspat, Beimischung extra
hiertcr Ware; letztcre kommt auch als "edelsiiBer oder Rosenpaprika" 
(Farbe-) in den Handel. 

Mikroskopischer Bau: Zahlreiche orangegelbe und rote 01-
tropfen in den Collenchym- und Parenchymzellen der Fruchtwand. 
Sie farben sich mit konzentriertcr Schwefelsaure indigoblau. Unregel
maBig verdicktc Zellen der Samenschale. Stengel und Kelchteile mit 
Driisenhaaren. Liingliche wellig konturiertc, an ihren Seitenwanden 
getiipfeltc Stcinzellen der Innenepidermis. Sehr kleine Starkekorner 
in geringer Anzahl. 

Mikroskopische Untersuchung: Siehe mikroskopischer Bau. 
Vorbereitung zur mikroskopischen Priifung wie bei Pfeffer. 

Chemische Untersuchung: 
Asche, Sand, alkoholischer Extrakt, mineralische Beilllengungcn 

(Unters. d. Asche) wie bei Pfeffer. 
Beurteilung: Die Asche soli rein weiB sein und 6,5% nicht iiber

stcigen. 
Salzsaure Unliilliches hiichstcns 1%. Der Alkoholextrakt soll 

mindestcns 25% betragen, 

Muskatbliite (Macis) und }Iuskatniisse 2). 
Definition: Myristica fragrans, MuskatnuB und deren getrocknete 

und gepulverte Samenmantcl (arilli) (Bandamacis). 
Verfalschungen: Papuamacis, auch Makassarmacis genannt von 

Myr. argentia einer weniger aromatischen MuskatnuI3; Bombay-Macis, 

') A. N cst 1 e r, Uber sog. capsaicinfr. Paprika, Zeitschr. f. Untcrs. d. 
Nahr.- u. GcnuBm. 1907, 13, 739; A. Bey t hie n, Einigc Pap1'ikaanalyscn, 
ebcnda, 1902. ii, 858; R. Krzizan, ebenda, 1906, l~, 223 bct1'. FiL1'ben; der
selbe, Z. f. off. Chemie 1907, 161 bet1'. Extraktion von Paprika und die Beur
teilung des Extraktgehaltcs . 

• ) W. Bus s e. Arbeiten a. dem Kais. Gesundh.-Amte. 1895. 11. 390 
(Muskatniisse) und ebenda 1896, 12, 628 (Macie); J. Von d e r p 1 a n ken, 
Chem.-Ztg. 1900. 24. Rep. 31; F. Ranwez, ebenda und 149. 
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(wilde der geschmack- und geruchlosen Myr. malabarica). Curcuma, 
gemahlener Zwieback, Maismehl, MuskatnuBpulver, gefarbte Qliven
kerne, Zucker_ 

Mikroskopischer Bau: Das Macispulver enthalt zahlreiche kleine 
Kornchen von Amylodextrin. Die Gewebetriimmer bestehen aus derb
wandiger Epidermis und parenchym. Zellen mit Olraumen. Muskat
nuBpulver hat diinnwandige Endospermzellen mit eingelagertem Fett, 
EiweiB und Starke; im Primarperispenn Kristalle sichtbar. 

Mikroskopische Untersuchung: Siehe Mikroskop. Bau. Vor
bereitung zur mikroskopischen Priifung wie bei Pfeffer. 

Chemische Untersuchung: Der Alkohol-Auszug (3: 30 ab
soluten Alkohols) solI nach dem Verdiinnen mit der dreifachen Menge 
Wasser mit KaliumchromatlOsung (1%) erhitzt nur gelb gefarbt werden. 
Rotliche Farbung zeigt Bombay-Macis 1) an_ Curcuma zeigt sich durch 
griinliche Fluoreszenz der alkoholischen Losung an. (Waage, Pharm. 
Zentralh. 1892, 33, 372; 1893, 34, 131; P_ Sol tsien, Zeitschr. f. offent!. 
Chemie 1897, 253.) 1 ccm des alkoholischen Auszuges mit 3 ccm 
Wasser und einigen Tropfen NHa verBetzt: reine Macis rosa; Bombay
Macis tieforange (Bchon bei 2,5%) bis gelbrot (5%). 

Zuckernachweis siehe bei zini't. Vorherige Extraktion wird durch 
Bestimmung des fetten (Atherextrakt) und atheriBchen Oles erkannt. 
Fiir die Bestimmung des letzteren laBt man 10 g Macispulver in etwa 10 g 
Alkohol iiber Nacht aufweichen und leitet dann durch das Gemisch Wasser
dampf, solange atherisches 01 iiberdestilliert. Das Destillat wird mit 
NaCl iibersattigt und das atherische 01 mit Ather ausgeschiittelt. 
Abdunsten des Athers an der Luft, trocknen deB atheriBchen Oles iiber 
HtSO. (Siehe auch Th. Arnst u. F. Hart, Zeitschr. f. ang. Chem. 
1893, 136 Bowie W. Lang, Zeitschr. f. anal. Chem. 1894. 33. 193). 

Nachweis der Papuamacis 2). Je 0,1 g reiner gemahlener 
BandamaciB und des zu priifenden Pulvers werden in ReagensgiaBern 
mit je 10 ccm leicht siedenden Petroiathers iibergoBBen und diese 

') Fiir die Priifung auf Bombay-Macls eignet slch auch die Kapillarana
lyse von W. Bus s e, Arbelten des Kals. Gesundh.-Amtes 1896. XII. 628 und 
Vlerteljahrsschr. 1896. I J. 193. (Ref.) Filtrlerpapler In Streifen von 15 mm Brelto 
wird In die In Becherglasem beflndliohen alkoholischen Ausziige (1 : 10) ein
gehankt, so daB es 10-12 mm tiefeintaucht. DiemltMaclsauszug(s. oben) 30 Min. 
lang getrankten und sodann getrockneten Paplerstreifen werden sohnell in eln 
zum Sleden erhitztes, gesattlgtes Barytwasser getaucht und dann sofort auf 
rcinem Filtrierpapier zum Trooknen ausgebreitet. Zunachst tritt dann bei 
relner Macis wie bei Mischungen mit Bombay-Maels Braunfarbung der Strelfen 
eln, die slch jedoch schon nach kurzer Zeit durch Verblassen und Auftreten rot
Uoher Tone verandert. Erst nachdem die Streifen volJig trocken geworden, 
liillt sich das Ergebnis beurteilen. Bel reiner echtel' Macls sind dann die Giirtel 
briiunlich-gelb gefarbt, der untere Teil der Streifen ist blallrBtlich; (ahnlich, 
nul' bedeutend schwacher. reagiert Papua-Macis). Bei Gegenwart von Bombay
)Iacis erscheinen die Gtirtel abel' ziegelrot. Beim Betupfen del' mit Barytwassel' 
behandelten trockenen Streifen mit verdtinllter Schwefelsaure trltt Gelbfiirbung 
ein. Zleht man die schwach getroekneten Papierstreifen durch kaltgesattigte 
wasserige Borsaurelosung, so fii.rbt sie sich rotbraun. Betupfen mit KOH gibt 
einen blauen Ring (bel Bombay-Macls einen roten). (Vergleichsreaktion an
stollen!). VgI. auoh P. Soh In die r, Zeitechr. f. offentl. Chem. 1892. 8. 182,288. 

'J U. Griebel, Zeltschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genullm. 1909. 18. 202. 
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Gemische eine Minute lang kriiftig durchgeschuttelt. Ein Teil der 
Filtrate (etwa je 2 ccm) wird mit dem gleichen Volumen Eisessig ge
mischt und dann moglichst schnell hintereinander vorsichtig mit kon
zentrierter Schwefelsaure unterschichtet, wobei jede Vermischung der 
Flussigkeiten vermieden werden muB. Bei reiner Bandamacis entsteht 
alsdann an der Beriihrungszone ein gelblicher Ring, wahrend bei 
Gegenwart von Papuamacis je nach der Menge derselben, schneller oder 
langsamer eine rotliche Farbung auftritt. Falls nach 1 bis 2 Minuten 
nicht eine deutlich rotliche Farbung eingetreten ist, ist die Reaktion 
als negativ anzusehen, weil spater auch bei Bandamacis ahnliche Farben
tone entstehen. Aus diesem Grunde ist auch die Kontrollprobe mit reiner 
Bandamacis notig und es empfiehlt sich, den Schwefelsaurezusatz bei 
dieser zuerst vorzunehmen. Bombaymacis gibt bei gleicher Behand
lung eine farblose Zone. 

Es lassen sich auf diese Weise weniger als 20% Papuamacis nicht 
sicher erkennen. In zweifelhaften Fallen empfiehlt es sich deshalb mit 
noch verdunnteren Losungen zu arbeiten und zwar nimmt man dann 
0,1 g Pulver auf 20 ccm Petrolather_ In diesen dunnen Losungen treten 
die Farbungen zwar langsamer auf (2 bis 4 Minuten) , auch bleiben sie 
schwacher, aber sie sind so leichter zu unterscheiden_· 

Zur besseren Wahrnehmung der Farbenunterschiede kann man 
unter die Reagensglaser weiBes Papier legen und im auffallenden Licht 
beobachten. Dasselbe erreicht man auch durch Reben der Reagens
gliiser und Betrachtung der Ringzone von unten gegen das Licht. Bei 
einiger Obung gelingt es, auf diesem Wege auch geringere Mengen als 
20% Papuamacis (bis etwa 10%) wahrzunehmen, namentlich wenn 
man mit selbsthergestellten Mischungen Kontrollen anstellt. Fur die 
Praxis kommen geringere Zusiitze kaum in Betracht. 

Asche und Salzsaure Unlosliches in bekannter Weise (siehe Pfeffer). 

Beurteilung: Macis-Asche nicht uber 3%_ Salzsaure-UnlOsliches 
nicht u~)erO,5%. Bombaymacis hat hOherenFettgehaltundAtherextrakt 
(bis zu 50% bezw_ 67%) als Bandamacis. (Fettgehalt bis 24%). Jod
zahl des Fettes der letzteren 77 bis 80; der ersteren 50 bis 53. 

MuskatniisBe enthalten: 8-15 '/, ittherisches 01 und im Mittel 34 '/, 
Fett; Aschengehalt hochstens 3,5 '10; Salzsiture-Unlosliches hochstens 0,5 '10. 
Falsifikate bestehen aus Leguminosenmehl, Bruchstiicken oder Pulver von 
schlechten Niissen, Ton und Muskatbutter. Durch Insektenfrall verdorbenc 
lIIuskatniisse kommen ofter vor. 

Gewiirz-Nelkenl). 

D e fin it ion: Die nicht vollstiindig entfalteten, getrockneten 
und gepulverten Blutenknospen von Eugenia aromatica Baillon u. and. 
Sorten (Myrtaceen). Sie mussen unverletzt, voll sein und aus Unter
kelch und Kopfchen bestehen. Beim Drucke mit dem .FingernageJ 
muB sich aus dem Unterkelch leicht iitherisches ()l absondern. Nelken
pulver soIl braun und von gutem, kriiftigen Geruch sein. 

1) H. T h a ill ill, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genullm. 1906. 12. 168. 
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Verfalschungen: EntOlte NeIken, NeIkenstie1e, MutterneIken, 
Holzpu1ver, mineralische Zusatze, Meh1 und andere mehr wie bei Pfeffer, 
Sandelho1z in gemahlenen N eIken. 

Mikr 0 s k op is c her B a u: 01behalter, Bruchstiicke der Epider
mis, der GefaBbiindeI mit ihren schmalen SpiralgefaBen; Parenchymfetzen. 
Durch Fe2C1s wird das Gewebe der NeIken tiefblau gefarbt. Bringt man 
zu iilhaltigen Schnitten konz. KOH, so entstehen saulen- oder nadel
formige Kristalle (ne1kensaures Kali); ihr Entstehen kann unter dem 
Mikroskop beobachtet werden. KaIkoxalatdrusen. 

Mi kro skopisch e Un tersuc hung: Siehe Mikroskopischer 
Bau. Vorbereitung zur mikroskopischen Priifung wie bei Pfeffer. 

Chem ische" Un ters uch ung: Asche und Salzsaure-Unlosliches 
eventuell Analyse der Asche. Bestimmung des Gehaltes an atherischem 
01 siehe Muskatb1iite. 

Beurteil ung: Asche hochstens 8 %. Sa1zsaure-UnlOsliches 
hOchstens 1 %. NeIkenstie1e nicht mehr als etwa 10 %. Atherisches 
01 mindestens 10 %. Der Gehalt an Ietzterem schwankt in der Regel 
von 12-16 %. (Abnahme an atherischem 01, Zunahme an Asche.) 

Safran 1). 

De fin i t ion: Die getrockneten Bliitennarben der im Herbste 
bliihenden kultivierten J<'orm von Crocus sativ. L. Iridaceen. 

Ve rf a I s c h un g en: 1. Durch Extrahieren und nachheriges Auffarben 
mit Saflor, Sandelholz, Teerfarbstoffen. 2. Durch Beschweren mit Ios
lichen und unloslichen Mineralstoffen in Verbindung mit Honig, Sirup, 
Glycerin, Baryt, Zinnoxyd, Borax, Kochsalz, Kreide, Magnesiumsulfat, 
gefarbtes MehI, Curcuma u. s. w. 3. Durch Substitution von RingeI
blumen, Saflor (Carthamus tinctorius), Sandelholz, Fleischfasern, Mais
griffeI, Griffeln der Safranbliite. Die Bezeichnung FemineIl wird nicht 
nur auf Safrangriffe1, sondern auch auf Ringelblumen angewendet, 
weshalb sie ganz vermieden werden sollte (Ed. Spath). 

Mikroskopische Merkmale: Zartzelliges, von engen Ge
weben durchzogenes Parenchym, Narbenpapillen, PoIlenkorner. 

Mikrosko pisc he Un tersuc hung: UnterParaffin betrachtet 
ist extrahierter Safran und Feminell (Griffelteile) hellgelb, echter Safran 
orangegelb. 

LaBt man zu trockenem Safranpulver vom Rande des Deckgliis
chens aus konzentrierte SchwefeIsaure flieBen, so entstehen bei echtem 
Safran dunkelblaue, bald in violett iibergehende Stromungen in der 

" Fliissigkeit. 
Bei Anwesenheit von Saflor, Sandelholz, Anilinfarben, treten 

andere Farbungen auf. Zur Erkennung der Gewebselemente wird in 
Chloralhydrat aufgehellt und der Farbstoff ausgewaschen. 

1) VgI. R. K r z i zan, ZeitBchr. f. Unters, d. Nahr.- u. GenuBm. 1905. 
10.249; FreBeniuB und Griinhut, ebenda. 1900. 3. 810. 
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Ringelblumen haben vielzellige Haare, Saflor ist kenntlich an den 
Harzschliiuchen, den langgestreckten Oberhautzellen. 

Chemische Untersuchung: Feuchtigkeitsgehalt, Asche und 
Salzsiiure-Unlosliches. Identitiitsreaktion siehe obeD. 

Nachweis von extrahiertem Safran nach Dowzard I): 0,2 g ge
pulverter Safran mit 20 ccm 50 %-igem Alkohol im Glaszylinder iiber
gieBen und 2% Stunden in Wasser von 5()O stellen, die Losung abkiihlen 
und filtrieren, 10 ccm Filtrat = 0,1 g Safran mit Wasser auf 50 ccm auf
fiillen und Tiefe der Fiirbung mit einer ChromsaurelOsung vergJeichen, 
welche 78,7 g Chromsaure pro I enthalt; davon entsprechen 100 ccm 
= 0,15 g Rohcrocin in 100 ccm Wasser. Gute Safranproben sollen nicht 
unter 50 % Crocin enthalten. Nach dem DeutscJ.1en Arzneibuch sollen 
100 000 Teile Wasser durch I Teil Safran deutlich und rein gelb ge
fiirbt werden. 

Kapillaranalyse nach Gopelsroder-Kayser zum Nachweis 
fremder Farben. 

5 g Safran digeriert man mit 50 ccm Wasser 24 Stunden lang (nicht 
kochen!) und hange in den Auszug 4-5 cm breite Flitrierpapierstreifen. 
Nach etwa 6-stiindig~m Stehen findet man bei Anwesenheit fremder 
Farbstoffe die Streifen in verschiedener Hohe verschieden gefiirbt. Man 
schneidet die einzelnen gefiirbten Stiicke heraus, wiischt mit heiBem 
Wasser aus, kapillarisiert diese Losungen zur vollstandigen Trennung 
der Teerfarbstoffe eventuell nochmals und stellt endlich Reaktionen mit 
den so gewonnenen wasserigen Losungen an. Noch besser ist die fol
gende Methode Kaysers: Einen wiisserigen Safranauszug behandelt man 
mit wenig Alkali in der Wiirme, neutralisiert und filtriert das abgeschie
dene Crocetin abo Die Losung behandelt man kapillaranalytisch wie 
oben. 

Identitiitspriifung der zugesetzten Teerfarben vgl. Vereinbarungen 
fiir das Deutsche Reich II, 67. 

Sandelholz wird nach A. Bey t hie n 2) durch Ermittelung des 
Rohfasergehalts nachgewiesen; sie muB nach vorherigem Auswaschen 
des Crocins mit siedendem Wasser vorgenommen werden. Safran hat 
etwa 5 %, Sandelholz etwa 62 % Rohfaser. 

Be u r t e il u n g: Feuchtigkeitsgehalt nicht iiber 15 % (im Wasser
trockenschrank bestimmt). 

Asche hOchstens 8,0 %; Salzsaure-Unlosliches hOchstens 1%. 
Safranasche enthalt ~03; Kalendulaasche: Mn; Saflorasche: Fe. Ein 
miiBiger Gehalt an Safrangriffeln (Feminell) - etwa 10 % - wird nicht 
beanstandet. Sogenannter elegierter Safran muE aber ganz frei von 
Griffeln und Griffelenden sein. 

Piment S). 

(Nelkenpfeffer, Neu- und Modegewiirz, Almodi.) 
De fi nit ion: Die getrockneten nicht vollig reifen Friichte von 

Pimenta officin. Lindl. Myrtaceen. 

1) Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- U. GenuJlm. 1899. 2. 522. 
') Ebenda 1901. ... 368. 
') R. T ham m , Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuJlm. 1906. 19. 168. 
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Verfalschungen: Wie bei Pfeffer, auch mit Birnenmatta (das 
Mehl gedorrter Birnen), Nelkenstielen, Sandelholz, SteinnuB u. s. w. 

Mikroskopische Merkmale: Teils farblose, teils gelbe Stein· 
zellen von verschiedener Wandstarke, stark verdickte Trichome, farblose 
oder weinrote, diinnwandige Fetzen des Keimes, (}lbehalter, Haare, 
Kalkoxalatdrusen, kleine einfache oder gepaarte, meist zerbrochene 
Stiirkekornchen. Pigment mit Fe,Cl. blau, mit Sauren (HCI, H2 SO., 
Essigsaure) sich rot farbend. 

Mikros kopisch e U n te rs uc hung: SieheMikroskopischer Bau. 
C hem i s c h e Un t e r sue hun g: Asche, Salzsaure-Unlosliches, 

eventuell Analyse der Asche; Ermittelung des Gehaltes an atherischem 
(}l, Cellulose u. s. w. 

Beurteilung: Asche hOchstens 6,0, Salzsaure-Unl6slicheshOchstens 
0,5 %, atherisches (}l mindestens 2 %. Stiele und Blatter nicht iiber 
2 %; iiberreife Friichte nicht iiber 5 %. 

Zimtl). 
Definition: Die getrocknete, von der Oberhaut bezw. dem 

Periderm mehr oder weniger entbloBte Rinde verschie4ener Cinnamom
arten, besonders von Cinnamomum Ceylanicum Breyne und Cinnamom. 
Cassia Blume. Handelssorten: Ceylonzimt, chinesischer Zimt, Holzzimt. 

V e rf als c hun g en: Zimtabfalle, -bruch (Cinnamomchips) mit 
fremden Rinden, mit der ihres atherischen (}ls beraubten Zimtrinde, 
Zimtmatta (= Hirsespelzenmehl), Sandelholz, Zucker, WalnuBschalen, 
auffallend durch Sklerenchymzellen, Ocker, Kakaoschalen, Mandel
kleie u. s. w. 

M i k r 0 s k 0 pis c her B au: Mannigfach geformte, teilweise nur 
einseitig verdickte Steinzellen und spindelformige Bastfasern. 1m 
Rindenparenchym sind zuweilen einzelne Schleimzellen zu erkennen. 
Reichlich Starke und Triimmer des charakteristischen Steinkorkes. Die 
mikroskopische Unterscheidungsmerkmale der verschiedenen Arten von 
Zimtrinden miissen in Spezialwerken nachgelesen werden. 

Mikroskopische Untersuchung: Die von Zimtbruch her
riihrenden Rindenstiicke zeigen Epidermis mit Spaltoffnungen und kurzen 
Haaren. Innen anhaftende Holzbestandteile des Cinnamomchips. Ver
kleisterte Starke zeigt an, daB die Rinde durch Destillation mit Wasser
dampf ihres atherischen (}ls beraubt worden ist. Nach Molisch farben 
sich aile Zimtrinden mit konzentrierter HCI intensiv blutrot, insbesondere 
enthalten die gegen das Cambium vorspringenden Markstrahlen den sich 
rotenden Farbstoff, der sich leicht mit Wasser extrahieren laBt. Un
gefarbt gebliebene Teile weisen auf Falschungen hin. 

Chemische Un tersuch ung: Bestimmung des alkoholischen 
Extrakts. (Hierzu nimmt man Alkohol von 0,833 spez. Gew.) Trocknen 
bis zur Gewichtskonstanz im Wassertrockenschrank und Wagen des 

') E. S p ii t h • Forschungsber. 1896. 3. 291; Zeitsohr. f. Unters. d. Nahr.
u. GenuBm. 1906. 11. 447; H. L ii h rig und R. T ham m. ebenda.. 129; 
R. H e tel man n. Pha.rm. ZentraJh. 1896. 27. 699. G. R u p p. Zeitschr. 
t. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 1899. 2. 209. 
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getrockneten Extraktes. Nachweis von Zucker durch Polarisation in 
der wiisserigen Losung; Vorpriifung durch Schiitteln mit Chloroform 1). 
Bestirnmung des Zirntaldehyds B), Asche u. s. w. 

Beurteilung: .Asche solI grauweiB sein; nicht iiber 5%; m HCl 
unloslich hOchstens 2%. Ather. 01 nicht unter 1 %, alkoholischer 
Extrakt nicht unter 18 %. Ceylonzirnt zeigt irn Polarisationsa.pparat 
schwache Linksdrehung. Zirntbruch hat in der Regel 8 und mehr % 
Asche und iiber 4 % Sand. .Aus Zirntbruch hergestelltes Zirntpulver 
muB deutlich ala solches bezeichnet werden. 

Senfmehl S). 
Definition. a) Schwarzer Senf-Samen (bezw. -Mehl) von Bras

sica nigra Koch. b) WeiBer Senf-Samen von Sinapis alba L. c) Sarepta
Senf-Samen von Sinapis juncea L. Cruciferen. 

Ve r f a I B C hun g en: Mit dem Samen anderer Cruciferen, besonders 
Rapsarten. Senfpulver mit Getreidemehl, Curcuma, Leinsamenmehl, 
Rapskuchen, Maisroehl, Teerfarbstoffen, Konservierungsmitteln (Salicyl
saure, Benzoesiiure u. s. w.). 

M i k r 0 s k 0 pis c her B au: Fetttropfen; Smrke nicht vorhanden, 
gefelderte Flii.chenansichten der Becherzellen. Die K1eberschicht und 
das zartzellige Gewebe des Keirnlings ist charakteristisch. 

Mikroskopische Untersuchung: Kalilauge fiirbt weiBes 
Senfpulver sofort gelb, beirn Erwiirmen tief orange. Schwarzer Senf 
bleibt auch beirn Erwiirmen gelb. Fremde Cruciferen-Samen sind nur 
durch Vergleichspriiparate zu erkennen. 

Chemische Untersuchung: Bestimmung von N, Fettu. s. w. 
Bestirnmung des SenfOls geschieht 
naoh O. Forster, Landwirtsch. Versuchsstat. 1888. 36. 209; 1898. 60.417; 
vgl. auch J. K 0 n i g, Untersuchung landwirtschaftlicher und gewerblicher wich
tiger Stoffe, III. Aufl. 1906. 269. S c h 1 i c h t flndet darnach prozentlBch zu 
wenig Senfol. Seine Methode (Zeitschr. f. analyt. Chem. 1891. 661 mit Vcr· 
besserungen, Zeitschr. f. offentl Chem. 1903.9.37) ist folgende: 25 g (eventuell 
auch weniger bei starker SenfOlentwickelung) Senfmehl mit Wasser 4 Stunden 
bei Zinlmertemperatur behandeln, die Masse ungefiihr 15 Minuten lang zum 
Sieden erhitzen. Nach volligem Abkiihlen MyrosinlOsung zusetzen und diese 
ohne zu erwarmen, 16 Stunden einwirken lassen oder man behandelt den gc
pulverten Samen mit 300 ccm Wasser, in welchem 0,5 g Weinsaure geHist sind, 
16 Stunden bei Zimmertemperatur. In beiden Fallen hat man von vornherein 
den Entwickelungskolben mit der eine alkalische Permanganatlosung enthal
tenden Vorlage verbunden. Naoh dem Digerieren in beiden Fi!.llen unter Ver
meidung jeglicher Kiihlung moglichst viel aUs dem Entwickelungskolben abo 
destillieren. Nach beandeter Destillation Inhalt der Vorlage unter tiichtigem 
Durchschiitteln erwarmen, das iiberschiissige Permanganat durch Zusatz von 
reinem Alkohol zerstoren, das ganze auf ein bestinlmtes Volumen fUllen, mischen, 
durch ein trockenes Filter filtrieren und in einem aliquoten Teil des FiItrats 
die Schwefelsaure bestinlmen. Man setzt noch zu dem abgegossenen Teil nach 
dem Ansauern mit Salzsaure etwas Jod zu und fi!.llt erst nach dem Erwarmen 
mit BaCl. erhaltenes BaSO. multipliziert mit 0,424 g = Senfolgehalt. 

1) 1m iibrigen Untersuohung auf Mineralstoffe, Sand u. s. w. 
"l J. Hanus, Zeitsohr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 1903. G. 817 

und 1904. 7. 669. 
") Eingemachter Senf, Tafelsenf (Mostrich) 1st mit Essig, Gewiirzen und 

A.nch Zucker hel'R'estellt. 
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N ach weis kiinstlicher Far bung I}. Orientierende Priifung mit 
einigen Tropfen Salzsaure (1: 3) (Tropaoline) bezw. mit Ammoniak 
(Curcuma). 

Zu eingehender Priifung etwa 50 g Speisesenf mit 75 ccm 70 %
igem Alkohol schiitteln, 10 Minuten stehen lassen und filtrieren. Ein 
Teil des Filtrates + 10 % Salzsaure (Rot- oder Violettfarbung bei Gegen
wart von Tropaolinen, Methylorange u. s. w.). Einen weiteren Teil des 
Filtrates + 10 % Ammoniak (Curcuma), einen dritten Teil des Filtrates 
unter Zusatz von etwas Weinsaure mit Wollfaden ausfarben und Priifung 
mit Salzsaure; einen vierten Teil des Filtrates kapiUaranalytisch priifen. 

Urteil des Oberlandesgerichts Coin betr. Senffarbung (Speisesenf) 
vom 19. Aug. 1908, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.· u. GenuBm. 1909, 
Beilage S. 118 und Landg. Entsch. Leipzig v. 10. April 1906, ebenda 
1910, 20, Beilage S. 325. Uber bleilialtigen Senf vgl. Ed. Spath, 
Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 1909, 18, 656. 

, Be u r t e i I u n g: Senfpulver Asche 4,5 %, Sand 0,5 %. Senfol
gehalt: Destillation von schwarzem Senf etwa 1 %, von weiBem 
Senf = O. Beide Sorten enthalten etwa 30 % durch Ather extrahier
bares fettes 01. 

Yanille 2). 

De fin i t ion: Die nicht vollig ausgereiften und getrockneten 
Fruchtkapseln d~r aromatischen Vanille (Vanilla planifolia Andrews) 
Orchidee Mexiko. Orchidaceen. 

V e r f a I s c hun g en: Extrahierte Vaniile mit Perubalsam bestrichen 
und mit Benzoesaurekristallen bestreut. Schlechtere Sorten fiir gute. 
(La Guayra-, Pompona-, brasilianische Vanille) die sog. Vanillons oder 
Vanilloes. Sie enthalten neben Vanillin noch Piperonal; meist kiirzer 
und stets breiter als echte Vanille. Aufgesprungene, diinne, gelblich
braune, steife Friichte sowie heliotropartig riechend sind keine normale 
Ware. 

Mi kros ko pisch e Un tersuch ung: Wie bei Pfeffer. 
C hem i s c h e U n t e r sue hun g: Vanillinbestimmung, Extraktion 

von etwa 5 g zerkleinerter mit Sand gemischter Vanille mit Ather; Aus
schiitteln des Athers mit einer Mischung von N atriumbisulfitlauge undH20 
zu gleichen Teilen. Zersetzen der Losung mit H2S04 und nach Entweichen 
der S02 nochmals Ausschiitteln mit Ather. Verdunsten des Athers bei 

') H. R ij t t g e r, Lehrbuch dcr. Nahrungsmittel·Chemie. 1907. 499. 
Vgl. auch: P. S ii B , Pharm. Zentralh. 1905. 46. 291; A. E. Lea c h , Zeitschr. 
f. Unters. d. Nahr.· u. GenuBm. 1905. 9. 229 (Ref.); A. Bey t hie n, ebenda 
1904. 8. 283.; T. B 0 h r i s c h, ebenda. 1904. 8. 285; P. K ij p k e, Pharm. 
Zentralh. 1905. 293 . 

• ) W. Bus s e, Arbeiten aus dem Kais. Gesundh.-Amte. 1899. 15. 1; 
J. Han us, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 1900. 3. 531, 657 und 
1905.10. 585. 

tJber Vanilleextrakte (vielfach aus Vanillin, Cumarin hergestellt) vgl. 
A. E. Lea e h, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.· u. GenuBm. 1904. 8. 523; Ref. 
und A. L. 'V in ton, E. M 0 n roe B ail e y, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr. 
u. GenuBm. 1906, 11.350. 
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40-50°. Trocknen im Exsiccator, Wagen des Riickstandes. Die wasserige 
Liisung der Vanillinkristalle farbt sich mit Eisensalzen violett, ebenso 
diejenige des kiinstlichen Vanillins. 

Nachweis von Benzoesaure nach Lecomte: Man mischt eine 
schwache Liisung von Phloroglucin in Alkohol mit dem gleic~en Volumen 
8alzsaure und gibt zu der Mischung einen Kristall des vermutlichen 
Vanillins. Bestandderselbe wirklich ausVanillin, so farbt sich die Mischung 
sofort schOn rot, bestand derKristall aus Benzoesaure, so bleibt die 
Mischung farblos. 

Be u r t e i I u n g: Vanillin mindestens 2 %. Feuchtigkeit hoohstens 
20-28 %. Asche hiichstens 5 %. 

Die nachstehenden teilweise seltener beniitzten Gewiirze sind 
nach denselben Grundsatzen wie die speziell aufgefiihrten Arlen zu 
untersuchen. In Betracht kommt fast nur die botanische und mikro
skopische Priifung; bei pulverfiirmigen Gegenstanden die Ermittelung des 
Gehalts an Asche und von in HCl Unliislichem; Beimischung von extrR' 
hierten Materialien ist durch Ermittelung des Gehaltes an 01 bezw. 
atherischem, 01 feststellbar. 8pezialmethoden sind besonders benannt. 

a) Anis (auf Verwechslung mit 8chierlingssamen achten!). Asche 
nicht iiber 10 %; HCl Unliisliches hoohstens 2,5 %; atheri· 
sches 01 2-3 %. 

b) Cardamomen 1) (Unterschiebung von geringwertigen Am-
moniumarten, entiilte Ware, Mehle), Asche nicht iiber 10 %; 
HCI Unliisliches nicht iiber 4 %. Atherisches 01 nicht unter 
3%. 

c) Fenchel 2) (ganze Friichte entiilt und aufgefarbt). Ala Farb
stoffe dienen: 8chiittgelb, ein durch Fallung mit Alaun und 
Kreide oder Barytsalzen gewonnener gelber Farbstoff der 
Gelbbeeren und Quercitronrinde, ferner Chromgelb oder 
griiner Eisenocker. Asche hOchstens 10 %, HCl Unliisliches 
hOchstens 2,5 %, atherisches 01 3-6 %. Kiinstliche Far
bung ist Falschung. 

d) Ingwer 3) (wird meist geschalt, mit 802 oder CI gebleicht und 
gekalkt; gelber Ingwer ist Curcuma). Asche hOchstens 8 %, 
HCl Unliisliches hoohstens 3 %. Extrahierter Ingwer kann 
auch an erniedrigtem Gehalt der Gesamtasche und besonders 
der wasserliislichen Aschenbestandteile erkannt werden. 
Atherisches 01 etwa 2 %. 

e) Koriander: Asche hOchstens 7 %, HCl Unliisliches hOchstens 
2 %; atherisches 01 bis etwa 1 %. 

f) Kiimmel: (extrahierter Kiimmel ist besonders dunkel); Asche 
hiichstens 8 %; HCl Unliisliches hOchstens 2 %; atherisches 
014-7 %. 

') w. Bus s e • Arbeiten des Kais. Gesundh.-Amtes. 1898. 14. 139; R. 
T ham m • Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 1906. 12. 168 • 

• ) A. J u c ken a c k und R. Sen d t n e r. Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.· 
u. GenuBm. 1899. 2. 69. 329 . 

• ) J. B u c h w ald. Arbeiten des Kais. Gesundh.-Amtes. 1899. 111. 229; 
Dye r und Gil bar d. Chem.·Ztg. 1893',17. 838. 

Bujard·Baier. 3. Aufl. 17 
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g) Majoran: geschnittener soll hiichstens 12% Asche und 2,5 % 
in HCI Unlosliches, Gerebelter oder Blatt-Majoran hochstens 
16 bezw. 3,5 % enthalten. Beim franzosischen Majoran muB 
man noch um je 1 % in Aschengehalt und im HCl UnlOslichen 
hOher gehen. Atherisches til 0,7-0,9 %. 

Anhang: KochsaIz: Fiilschungen kommen kaum vor, grobere Ver
unreinigungen selten und dann meist zufiillig. N atiirliche 
Beimengungen in kleinen Mengen sind Gips, Magnesium
sulfat, Chlormagnesium, bisweilen auch Borsiiure; der Wasser
gehalt wechselt wegen der Hygroskopizitiit, steigt bis etwa 
3 % (ungebundenes Wasser), die natiirlichen Verunreini
gungen bis zu etwa 2,5 %. 

x. Zucker uud Zuckerwaren, kiinstliche 
SiiflstoWe. 

A. 'Rohr- (Riiben-) zucker (Saccharose). 
1. Bestimmung des Wassers (bezw. der Trockensubstanz). 10 g 

des fein gepulverten Zuckers (Sirupen, Melassen setze man Sand oder 
Bimastein zu) werden bis zum konstant bleibenden Gewicht bei 105 bis 
llOO C getrocknet. Besser wird im Vakuum getrocknet. Bei gleich
zeitiger Anwesenheit von Invertzucker wird die quantitative Bestim
mung ungenau; man bestimmt deshalb das spezifische Gewicht einer 
hergestellten Zuckerlosung mittels Pyknometers, We s t p h a l' scher Wage 
oder Ariiometers oder noch einfacher mit dem Balling'schen Saccharo
meter und entnimmt nun den Tabellen S. 290 den Zuckergehalt (vgl. auch 
die Umrechnung der Grade Brix in Beaume-) oder man verfiihrt nach 
Anlage A der Ausfiihrungsbestimmungen zum Zuckersteuergesetz vom 
27. Mai 1896 bezw. 6. Januar 1903, S. 265; der Wassergehalt ergibt sich 
dann aus der Differenz von 100. 

2. Bestimmung der Asche (nach Scheibler): 3 g Zucker werden 
in einer flachen Platinschale getrocknet, dann mit reiner konzentrierter 
Schwefelsiiure durchfeuchtet, nach einigen Minuten iiber einer moglichst 
groBen Flamme erhitzt und schlieBlich im Muffelofen weill gebrannt 
(der Zucker bliiht sich, deshalb Vorsicht!). Von dem Resultat sind 10 % 
in Abzug zu bringen (Korrektur wegen Verwendung von Schwefelsiiure). 

Von dieser technischen Methode wird der Nahrungsmittelche
miker im allgemeinen keinen Gebrauch machen konnen; die ErmitteJung 
der Asche und Alkalitiit geschieht wie bei Fruchtsiiften, Honig und 
anderen zuckerhaltigen Stoffen. Siehe auch den allgemeinen Gang S.12. 

3. Nachweis von mineroJischen Beimengungen. Gips, Kreide, 
Schwerspat mikroskopisch und durch die Untersuchung der Asche. 
(Kommen woW selten vor.) Spuren von S03' Ca, Cllassen sich in ge
wohnlichem Zucker sehr haufig nachweisen, konnen aber nicht bean
standet werden. 

4. Nachweis von Mehl, Starke. Mikroskopisch und mit Jodliisung 
in der iiblichen Weise. 
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5. Bestimmung des Saccharosegehaites: 
a) Polarimetrisch 1). Das fiir die Polarisationsapparate mit Zucker· 

skala geltende Normalgewicht (siehe unten) lost man in Wasser, klart, 
wenn notig mit Bleiessig oder Tonerdehydrat, polarisiert im 200 mm· 
Rollr und korrigiert die direkt abgelesene Zuckermenge unter Beriick
sichtigung der Zusiitze; entfiirbt man mit frisch gegliihter Knochenkohle, 
so ist fiir absorbierten Zucker der mit den Normalgewichten hergestellten 
I .. osungen eine Korrektion in der Weise anzubringen, daB man die Resul
tate urn 0,3-0,5 % fUr 3-5 g angewendeter Knochenkohle erhOht. 
Wird die Losung durch diese Zusatze urn 1/10 (Bleiessig) vermehrt, so hat 
man im 220 mm-Rohr zu beobachten, andernfalls muB man die Resultate 
urn 1/10 vermehren. Fiirden Soleil-Ventzke-Scheibler-Apparatundfiir 
den Halbschattenapparat von S c h mi d t und H a e ns c h ist das abzuwagende 
Normalgewicht 26,048 g zu 100 ccm. Das Normalgewicht fiir den Soleil
Du bosq -Apparat ist 16,35 g zu 100 ccm, das fiir die Kreisgradapparate 
75,000 g. Beobachtet man im 200 mm-Rohr, so entspricht bei den mit 
Zuckerskala versehenen Apparaten jeder Grad = 1 % Zucker. Bei den 
mit Kreisgradteilung versehenen Apparaten von Mi t s c her Ii c h, La u re n t, 
Landol t und Wild bezw. dem jetzt am meisten gebrauchlichen Halb
schattenapparat von Schmidt und Haensch miissen die abgelesenen 
Gradzahlen auf Prozente umgerechnet werden. Bei Benutzung dieser 
Apparate sind 15,0 g Zucker zu 100 zu losen, da das Normalgewicht 
(75,00) dafiir eine zu konzentrierte Losung gabe. Die im 200 mm-Rohr 
gefundenen Resultate sind mit 5 zu multiplizieren, wenn man Cewichts
prozente Reinzucker erhalten will. Ebenso ist die Korrektur bei Ver
lust durch Klarung in Anrechnung zu bringen (s. oben). 

Die fUr Losungen unbekannter Starke gefundenen Grade ent
sprechen dem Drehungsvermogen de3 vorhandenen Zuckers. Wird z. B. 
eine SaceharoselOsung im 200 mm-Rohr bei 17,50 polarisiert, so ent
spricht 10 Drehung im Polarisationsapparat 
mit Kreisgradteilung 0,75 g Zucker in 100 cern Losung 

Soieil-Ventzke-
f Schei bIer 0,26048 g " " " " mit Zuckerskala I Sch mid t -Haensch 

0,26048 g " "" " 
Soleil-Du bosq 0,16350' g " "" " 

Die spezifische Drehung (aD) der Saccharose betragt bei 17,50 

= + 66,50 C. Man kann den Gehalt einer SaccharoselOsung (c), bestimmt 
mit Rohrliinge I (ausgedr. in dm) und abgelesener Drehung a auch 
nach folgender Formel berechnen: 

c = 1,504 
a 

In Sirupen und Melassen wird die Polarisation nach Anlage A 
der Ausfiihrungsbestimmungen zum Zuckersteuergesetz unter Anwen
dung des halben Normalgewichts der Substanz (13,00 g) ausgefiihrt. 
(Verdoppelung der Polarisationsgrade!) 

') Nithere Ausfiihrung siehe die Ausfiihrungsbestimmungen zum deut
scheu Zuckersteuergesetz vom 27. Mai 1896 bezw. 6. Januar 1903. S. 273. 

17'" 
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b) Gewichtsanalytisch nach der Inversionsmethode siehe S. 20. 
Berechnung des Saccharosegehaltes aus der Differenz der direkt und 

nach Inversion erhaltenen Polarisationswerte s. Abschnitt Honig S. 301. 
6. Bestimmung von Saccharose neben Invertzucker, wenn weniger 

als 2 % Invertzucker vorhanden sind 1), neben Raffinose 2), Starke· 
zucker und Milchzucker, siehe Anlagen B und E der Ausfiihrungs· 
bestimmungen zum deutschen Zuckersteuergesetz. Da der Starkezucker 
stets nicht unbetrachtliche Mengen von Dextrin, Maltose u. s. w. enthalt, 
so laBt er sich neb en den anderen Zuckerarten zurzeit nicht genau 
bestimmen, oder seine Anwesenheit verhindert die Bestimmung anderer 
Zuckerarten nebeneinander, z. B. die von Invertzucker oder Raffinose. 

Nachweis und Bestimmung von Saccharose neben Starkezucker 
(Glucose) durch Vergarung (vgl. unter B und im Abschnitt Honig) be
stimmbar. 1st Saccharose frei von Starkezucker, so bleibt die Dre
hung nach der Polarisation der vergorenen Fliissigkeit ± o. VgI. auch 
Methode Juckenack-Pasternack im Abschnitt Fruchtsafte. 

7. Unterscheidung von Riibenzucker und Zuckerrohrzucker. Indigo
karmin (indigschwefelsaures Kalium) entfarbt sich beim Erwarmen mit 
konzentrierten Losungen von Riibenzucker bei einer Temperatur, bei 
welcher diese noch nicht die zum Erstarren notige Konsistenz haben 
infolge des Gehaltes an geringen Spuren von Nitraten, mit Zuckerrohr
zuckerlosungen dagegen nicht. 

Beurteilung : 
Rohzucker zeigt 94--98° Polarisation (Saccharose); 0,5-1,6 % 

Asche und 07-2,5 % Wasser; reine Handelsware enthalt nur Spuren 
von Mineralstoffen und Wasser. Konsumzuckersorten sind Brot-, 
Wiirfel-, Pile- und Farinzucker. Kandiszucker war urspriinglich nur 
ein Zuckerrohrzucker, wird neuerdings auch aus Riibenzucker, die 
braune Sorte mit Kouleur, hergestellt. Verfalschungen mit Mineral
stoffen und MehI u. s. w. lassen sich leicht erkennen. Starkezucker 
eignet sich wegen seiner Hygroskopizitat nicht zu Verfalschungen von 
Riibenzucker. Ultramarinzusatz ist erlaubt. 

Betreffs der Forderungen des Zuckersteuergesetzes in zolltechni
schem Interesse siehe S. 277, insbesondere auch betr. Feststellung des 
Zuckergehalts in Schokolade und anderen kakaohaltigen Waren, Bonbons, 
Marzipan, Kakao, gezuckerten Friichten. eingedickter Milch u. s. w. 

Betr. Sirupe und eingedickte Riibensafte siehe unter Starke
zucker S. 263. 

') Sind mehr als 2"10 vorhanden, vgl. Zeitsehr. d. Vereins der deutsehen 
Zuckerindustrie 1898.779. Zucker gilt als invertzuekerfrei, wenn 10 g davon 
mit 100 ccm heiJ.lem Wasser gelost und mit 5 cern Fe h lin g'scher Losung 
gekocht, keine Reduktion ergeben. 

0) Raffinose (Melitriose) ist hauptsachlieh in der Melasse enthalten, ist 
starker reehtsdrehend als Rohrzucker, reduziert F e h 1 i n g'sche Losung nieht, 
gart aber leicht mit Hefe. Wegen ihres starkeren Rechtsdrehungsvermogens 
kann darnaeh zur Ausfuhr bestimmter Zucker znekerreicher erseheinen, als er 
ist; derselbc wiirde alsdann eine hohere Snmme bei der Ausfuhr als Stener
bonifikation erhalten, als er seinem wirklichen Saecharosegehalt nach erhalten 
wiirde. 
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B. rrl'aubenzucker (Glucose), Starkezucker-[sil'up]. 
1. Bestimmung des Wassers. Man lost 10 g Trauben-Stii.rkezucker bezw. 

~irup in 100 ccm Wasser, gibt hiervon 25 oder 50 ccm in eine mit See
sand beschickte Schale, dampft auf dem Wasserbad, soweit es geht, 
ein und trocknet 4-5 Stunden bei 105° C; oder besser im Vakuum (siehe 
auch unter A). Indirekte Bestimmung des Extraktes bezw. Wassers 
aus dem spezifischen Gewicht der 10 %-igen Losung wird mit Hilfe der 
nachstehenden Tabellen vorgenommen; vgl. auch unter A. 

2. Bestimmung der Asche (siehe unter A). 

3_ Bestimmung von in Wasser unloslichen StoHen durch Fil
trieren, Trocknen und Wagen des Niederschlages in der iiblichen Weise. 

4. Bestimmung des Siiuregehalts durch Titratiou mit 1/10 Normal
lauge (nur Tiipfeln auf Lackmus). Saure als SO. zu berechnen. Quali
tativ oder auch quantitativ eventuell auch auf schweflige Saure zu 
priifen. (Vgl. die Abschnitte Fleisch und Wein.) 

5. Bestimmung von Glucose und Dextrin. 
a) Glucose. 
a) polarimetrisch: Spezifische Drehung der Glucose + 53° (bis zu 

14 g wasserfreie Glucose in 100 ccm). Glucoselosungen kann man erst 
nach 24-stiindigem Stehen der Losung in der Kalte oder nach Y4 -stiin
digem Erwarmen auf 1000 wegen der Birotation der krystallinischen 
Glucose polarisieren. Verwendet man zur Polarisation Glucose-Losungen, 
welche bis zu 14 g wasserfreie Glucose in 100 ccm enthalten, so ent
spl'icht 1° Drehung im 200 mm-Rohr 

im Polarisationsapparat 

mit Kreisgradteilung 

g Glucose in 100 ccm 
Losung 

0,9434 g 
r Soleil-Ventzke-Scheibler 

mit Zuckerskala\ Schmidt und Haensch 0,3268 g 
Soleil-Dubosq 0,2051 g 

Fiir Kreisgradapparate geschieht die direkte Berechnung bei An-

wendung von Natriumlicht nach folgender Formel: c = 1,894 (' c = 

Anzahl Gramme Glucose in 100 ccm, 1= RohrenIange in Dezimetern, 
a = abgelesene Grade. 

(3) Gewichtsanalytisch 1) nach Meilll siehe S. 19. Eventuell ist 
vorher mit Bleiessig zu entfarben und das iiberschiissige Blei mit phos
phorsaurem Natrium zu entfernen. 

b) Glucose und Dextrin nebeneinander: Die Bestimmung erfolgt 
nach Sieben i) mit liz normaler Kupferacetatlosung 3). 

') Vcrfahren nach R 0 S sin g, Zeitschr. f. Offentl. Chem. 1903. 9. 1:13 
nnll 1904. 10. 61. 277 . 

• ) Zeitschr. des Vereins fUr Riibenzuckerindustrie. 1884. 837. 
0) Man stellt sich eine Losung von tunlichst neutralem Kupferacetat her, 

bestimmt darin den Kupfergehalt durch Reduktion mit iibersehiissiger Trauben
zuekerlosung, die Essigsiillre durch Ubcl'sattigcn mit titrierter Natronlauge 
nnd Zuriicktitrieren mit Schwefelsiiure, und vCl'diinnt die [.osung so, daB sic 
illl Liter 15,86 g Cu enthiilt. 
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10 g Starkezucker bezw. Sirup lose man in 500 ccm Wasser, ver
setze hiervon zwei Proben, 25 ccm, 50 ccm u. s. w. in Kolben mit je 
100 ccm der Kupferacetatlosung, verschlieBe mit Pfropfen und digeriere 
2 Tage lang bei 45° C. Nun ziehe man 50 oder 75 ccm der klaren Fliissig
keit ab, und kocht, wenn nach eintagigem Stehen keine Reduktion mehr 
erfolgt, mit 45 ccm SeignettesalzlOsung und 40 ccm der 1 %-ig 
gemachten GlucoselOsung und wagt das Kupferoxydul als Cu. Die 
Differenz zwischen der urspriinglich angewendeten und zuletzt noch 
in Losung befindlichen Kupfermenge gibt die von der Glucose redu
zierte Menge Kupfer. Das Dextrin wird durch Inversion (5 g Starke
zucker, 400 ccm Wasser, 40 ccm Salzsaure yom spezifischen Gewicht 
1,19 g) als Glucose nach MeiBl und Allihn bestimmt (vergl. auch 
S. 22 im allgemeinen Gang). Die vorher gefundene Glucose muB ab
gezogen werden; der Rest mit 0,9 multipliziert = Dextrin (vgl. die 
Tabelle S. 39) oder man fallt die Dextrine durch Alkohol, wie unter 
S. 17 angegeben ist und bestimmt die Glucose nach a). 

c) Bestimmung der Glucose durch Garung 1): Man stellt eine 
Losung 1 : 10 her, versetzt 100 ccm derselben mit 20-30 g reiner 
ausgewaschener Bierhefe und iiberlaBt diese Losung mehrere (3----4) 
Tage der Garung (die Zusammenstellung des Garapparates und weitere 
Behandlung ist im Abschnitt Hefe beschrieben). Der Gewichtsverlust 
an Kohlensaure mit 2,15 multipliziert, gibt den Glucosegehalt. Man 
kann auch so verfahren, daB man den Alkoholgehalt in der ver
gorenen Fliissigkeit bestimmt. Durch Multiplikation der gefundenen Zahl 
mit 2,06 erfahrt man den Gehalt an Glucose. 

Oder man bestimmt mittels spezifischer Gewichtsbestimmung den 
Zucker- (Extrakt-) gehalt (Tabelle S. 283) einer 10 %-igen Losung nebst 
zugegebener Hefe, laBt unter SchwefelsaureverschluB so lange garen, bis 
keine Gewichtsabnahme mehr stattfindet, und bestimmt dann wieder 
den Zuckergehalt (Extrakt-) der Losung, nachdem man zuvor den durch 
die Garung entstandenen Alkohol durch Eindampfen der L1isung auf 
etwa 1/3 verjagt und dann die Losung mit Wasser auf das urspriing
liche Volumen gebracht hat; die Differenz vor und nach der Garung 
X 10 = Glucosegehalt in Prozenten. 

Die Dextrine und unvergarbaren Stoffe des Stiirkezuckers drehen 
stark rechts, mittels 90 %-igem Alkohol konnen sie aus einer stark kon
zentrierten Losung aufgenommen und nach dem Abdampfen des 
Alkohols gewonnen werden; nach der Reinigung durch Wasser ist ihre 
nahere Untersuchung (Polarisation) moglich. 

Zuckercouleur vgl. die Abschnitte Bier. und Spirituosen. 
Dieselbe ist meist aus Starkezucker (-sirup) unter Zusatz von etwas 

N atriumcarbonat hergestellt. 
a) Rumcouleur muB in 84 %-igem Alkohol loslich sein. 
b) Biercouleur muB in 75 %-igem Alkoholloslich sein. Der Gehalt 

an Asche solI nicht mehr als 0,5 % betragen. Melassecouleur hat jedoch 
einen hOheren Aschegehalt. 

1) Methode J 0 d I b a u r, Zeitschr. des Vereins f. Riibenil}dustrie. 38. 
308 und Zeitschr. f. analyt. Chern. 1889. 28. 625. 
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Beul'teilung. 
Der Starkezucker des Handels ist weiB (Prima-) und gelb 

(Sekundaware), sehr hygroskopisch, klar loslich. Wassergehalt 15-20%; 
Glucosegehalt (nebst Maltose) 65-75 % (Rest: Dextrine, unvergarbare 
~toffe u. s. w. etwa 5 bis 15 %), Asche 0,2--0,5 %. 

Der Starkesirup ist weiB und gelb, zum Teil triib; 'sogenannter 
Kapillarsirup ist weiB, sowie reiner und gehaltreicher als Starkesirup; 
Wassergehalt 15-20%; Glucosegehalt 35-45%1) (Rest: Dextrine u. s. w. 
etwa 40 %); Asche 0,2--0,7 %. Freie Saure pro 100 g = 0,25-2,00 ccm 
N-NaOH verbrauchend. Unreine Smrkesirupe enthalten haufig schweflige 
Saure. Die friiher angenommene Gesundheitsschadlichkeit der unver
garbaren Stoffe (Gallisine) wird neueren Untersuchungen zufolge ver
neint. Starkezucker bezw. Starkesirup (auch Kartoffel- und Kapillar
sirup genannt) besitzen hochstens l/a-Y4 der SiiBkraft des Rohr- (Riiben-) 
Zuckers. Starkesirup wird zur Verdickung von Marmeladen, Frucht
saiten, Likoren, Marzipan und ferner in der Bonbonfabrikation ver
wendet. Die Beurteilung dieser Anwendungsform ist eine verschiedene, 
vgl. deshalb die einzelnen Abschnitte, bei welchen Starkesirup vor
kummt. Gutachten des Prasid. d. Kaiserl. Gesundh.-Amtes iiber die 
Verwendung von Kartoffelsirup bei der Herstellung von Nahrungs
mitteln. Zeitschr. f. off. Chern. 1906, 295. 

Eingedickte Riibensafte werden bisweilen mit Starkesirup oder 
Melasse verfalscht. Speise- und Backersirupe sind meistens Mischungen 
von Starkesirup und Melasse; sie enthalten reichlich Kochsalz und Gips. 
1hre polarimetrische Untersuchung stoBt vielfach auf Schwierigkeiten, 
da sie schwer oder oft gar nicht entfarbbar sind. Man muB meistens 
mit stark verdiinnten Losungen arbeiten, erst mit Bleiessig (s. Wein) 
und danach noch mit Tierkohle entfarben. 

c. Zucker- und Konditoreiwal'en, sowie Speiseeis. 
Man untersucht auf: 
a) Mineralische Korper wie Kreide, Gips, Schwerspat und er-

mittelt den Aschengehalt in bekannter Weise. 
b) Farbstoffe. 
1. Priifung auf Metallfarben: 
Man schabt den Farbstoff ab, oder man behandelt die Substanz 

direkt mit HCl und KCIOa bezw. nach Halenke S. 15 und untersucht 
auf Metalle nach den Regeln der anorganischen Analyse. (Siehe die ver
botenen Farbstoffe im Gesetz yom 5. Juli 1887 S. 612 im Anhang 
und die amtliche Anleitung zur Untersuchung auf Arsen und Zinn 
S.614. Vgl. ~uch den toxikologischen Teil betr. Nachweis von Metallen.) 

2. Teerfarbstoffe. 
1hr Nachweis geschieht durch Probefiirben mit Wolle u. s. w., 

1) H. Mat the s und F. :M ii II e r , Zeitschr. f. offent!. Chern. 1903. 9. 
103; J. K 0 n i g, Die menschlichen Nahrungs- und GenuLlmittel. 1904. 2. 993; 
Verlag von J. Springer, Berlin. 
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sowie durch Spezialreaktionen, die mit dem abgesehiedenen Farbstoffe 
vorzunehmen sind. Siehe Abschnitt Wein, Fruchsafte, Senf. 

Nachweis von Dinitrokresol oder Pikrinsaure: Man zieht die Probe 
mit Alkohol aliS, verdunstet den Alkohol und iibergieBt den Riickstand 
mit 10 %-iger Salzsaure. Pikrinsaure entfarbt sich sofort, Dinitrokresol 
nach einigen Minuten. Mit metallischem Zink versetzt entsteht nach 
1-2 Stunden bei Anwesenheit von Pikrinsaure eine blaue Farbung, 
von Dinitrokresol eine hellblutrote. 

c) Bestimmung und Nachweis der Zuckerstoffe, aueh von Honig, 
von Starkesirup, Dextrinen siehe die betreffenden Abschnitte. 

d) Umhiillungen von Stanniol auf Blei u. s. w. 
e) KiinstIiehe SiiBstoffe in der iiblichen Weise, siehe die Abschnitte 

Bier, Wein und SiiBstoffe, sowie Z. f. U. N. 1910, 20, 489 (Nachweis 
in Gebacken etc.). 

f) Hiihnereigelb vgl. Eiernudeln S. 208. 
g) Fremde Fette siehe dortselbst. 
h) Nachweis von Blausaure und Nitrobenzol in Marzipan siehe 

Abschnitt Branntwein S. 335 und F. Schwarz, Zeitschr.f. Unters. d. 
Nahr.- u. GenuBm. 1904,i, 705. 

Beurteilung. 
N eben dem N ahrungsmittelgesetz kommen das Farbengesetz vom 

5. JuIi 1887 und das SiiBstoffgesetz in Betracht. Zucker und Konditor
waren konnen N ahrungs- oder GenuJ3mitteI sein. AIle Arten lassen sich nicht 
auffiihren; u. a. seien nur genannt Bonbons, Zeltchen, Karamellen, 
Pralines, Konfekt, Marzipan, Kuehen, Torten, Kleinbackwerk, Leb
kuchen, kandierte Friichte, gebrannte Mandeln u. s. w. sowie Speiseeis_ 

Verfalschungen sind Beschwerungsmittel wie Gips, MehI (z. B. 
Ietzteres in Speiseeis, wo es nicht zur normalen Herstellungsweise gehort 
wie bei Backwerk, Kuchen), fremde Fette (z. B. Margarine bei sogen. 
Buttergebacken), Starkesirup ala Ersatz von Honig in Honiglebkuchen 
oder von Riibenzucker in Marzipan, Nachmachungen kommen bei Speise
eis, Ersatz des Fruchtsaftes von Himbeereis durch Teerfarbe vor_ Statt 
mit Karamelzucker werden gebrannte Mandeln nur braun gefarbt. Der 
Ersatz von Mandeln durch Pfirsichkerne, Pinienkerne 1) ist Nach
machung bezw. auch Betrug, in Marzipan Nahrungsmittelfalachung, 
ebenso Zusatz von kiinstlichen SiiJ3stoffen. Bei Bonbons ist Starke
sirup ala notwendig und weil nicht zur Tauschung geeignet, zuliiBsig. 

Verdorbene Waren kommen am ehesten bei Backwerk, Kuchen 
und dergleichen vor. Anlasse dazu sind Schimmelpilze, Insekten- und 
MausefraJ3 ( -exkremente), Ranzigkeit. starke Feuchtigkeitsaufnahme, 
Zusammenkleben und ZerfIieBen (z. B. Eisbonbons; sie werden mit 
Wein- oder Citronensaure hergestellt) u. s. w. Als gesundheitssehadIiehe 
Bestandteile kommen Metalle, metallhaltige Farben, eventlltllI aueh aus 
Uberzugsmasse stamm end, ferner blausaurehaltiges Bittermandel61 und 
Nitrobenzol in Betraeht. Speiseeis solI nieht zu kalt sein (hoehstens 
_4° haben). 

') R. R a c i n e , Zeitschr. f. iiUentl. Chern. 1909. 15. 206. 
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A u.riibrungHb •• tlmmuugeu (0. IS •• Juui 1110a) zum Zurkersteuergesetz yom ~~7 .I[ai IS116 
6. Jan. ]1)0:1 

(Zclltralbl. f. d. Deutsche Reich 1903, S. 284 und 1906 Nr.4 und S. 947-949). 

Anlage A. 
Anleitung filr die Steuerstellen 

zur Fntel"sucbung der Zuckerablii.ufe auf Invertzuckel"gebalt und 
~'eststenung des Qnotienten del" weniger a)s 2 vom Hundert 

Invel'tzuckel' enthaltenden Zuckerablii.ufe. 
1. Allgemeine Vorschriften. 

1. Bei Beginn der Untersuchung ist zunachst eine Priifung des Ablaufs 
lKWh dem unter II 1 beschriebenen Verfahren auf den Gehalt an Invertzucker 
auszufiihren. Sobald sieh dieser Gehalt zu 2 vom Hundert oder mehr ergibt, 
erfolgt das weitere Verfahren nach § 2, Abs. 4,5 der Ausfiihrungsbestimmungen. 

2. Ergibt die nachfoigend unter II 2 beschriebene Untersuchung' einen 
Quotienten von 70 oder mehr, so ist von der weiteren Priifung des Ablaufs 
Abstand zu neilmen, falls nicht der Anmelder eine Untersuchung duroh den 
Chemiker beantragt. 

3. Die bei der Untersuchung der Ablaufe zu verwendenden Gewichte, 
Mel3gerate und Spindeln miissen geeicht oder eichamtlich beglaubigt sein. 

2. AusfiibrulIg IIer Unters"rhuug. 

1. Untersuchung der Zuckerablaufe auf Invert· 
z u c k erg e h a It. 

In einer Messing- oder Porzellanschale, deren Gewicht auszugleichen ist, 
werden genau 10 g des notigenfalls duroh Anwarmen diinnfliissig gemachten 
Ablaufs abgewogen und durch Zusatz von etwa 50 ccm warmem 'Vasser und 
Umriihren mit einem Glasstab in Losung gebracht. Die Losung bedarf, auch 
wenn sie getriibt erscheiIien sollte, in der Regel einer Filtrierung nicht. Man 
bringt sie in einen sogenannten E r len m eye r'schen Kolben von etwa 200 ecm 
Raumgehalt und fiigt 50 ccm F ,e h lin g'sche Losung hinzu. 

Die F e h lin g'sche Liisung erhalt man durch Zusammengiel3en gleicher 
Teile von Kupfervitriollosung (34,6 g reiner kristallisierter Kupfervitriol, zu 
500 ccm mit Wasser geliist) und Seignettesalz-Natronlauge (173 g krystalli
sienes Seignettesalz, zu 400 ccm mit Wasser gelOst; die Losung vermischt mit 
100 ccm einer Natronlauge, welche 500 g Natronhydrat im Liter enthalt). Beide 
Fliissigkeiten sind fertig von einer Chemikalienhandlung zu beziehen und mussen 
getrennt aufbewahrt werden; von jeder sind 25 ccm mittels besonderer Pipette 
zu entnehmen und der Losung des Zuckerablaufs unter Umschiitteln zuzu
setzen. 

Die mit der F e h lin g'schen Losung versetzte Fliissigkeit wird im 
Kochkolben auf ein duroh einen Dreiful3 getragenes Drahtnetz gestellt, welches 
sich iiber einem Bunsenbrenner oder einer guten Spirituslampe befindet, auf
gekocht und 2 Minuten inl Sieden erhalten. Die Zeit des Siedens darf nicht 
abgekiirzt werden. 

Hierauf entfemt man den Brenner oder die Lampe, wanet cinige Minuten, 
bis ein in der Fliissigkeit entstandener Niederschlag sich abgesctzt hat, halt 
den Kolben gegen das Licht und beobachtet, ob die Fliissigkeit noch blau gc
farbt iBt. 1st noch Kupfer in der Liisung vorhanden, was duroh die blaue Farbe 
angezeigt wird, so enthalt die Loslmg weniger als 2 vom Hundert Invenzucker, 
anderenfalls sind 2 oder mehr vom Hundert dieses Zuckers vorhanden. 

Die Farbung erkennt man deutlicher, wenn man ein Blatt weil3es Schreib
papier hinter den Kolben halt und so beo bachtet, dal3 das Licht durch die Fliissig
keit hinduroh auf das Blatt Papier faut. 

Solite die Fliissigkeit nach dem Kochen gelbgriin oder braunlich er
scheinen, so liegt die Moglichkeit vor, dal3 noch unzersetzte Kupferliisung vor
handen ist und deren blaue ]'arbe nur durch die gelbbraune Farba des Ablaufs 
verdeckt wird. In solchen Fallen ist wie folgt zu verfahren: 

Man fertigt aus gutem, dickem Filtrierpapier ein kleines Filter, feuchtet 
es mit etwas Wasser an und setzt es in einen Glastrichter ein, wobei es am Rande 
des Trichters gut festgedriickt wird_ Der letztere wil'd auf ein Reagensglaschen 
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gesetzt. Hierauf filtriert man ctwa 10 ccm del' Fliissigkeit durch das Filter 
und setzt dem Filtrat ungefahr die gleiche Menge Essigsaure und einen odeI' 
zwei Tropfen einer wasserigen Losung von gelbem Blutlaugensalz zu. Ent
steht hierbei eine stark rote Farbuug des Filtrats, so ist noch Kupfer in del' Lo
sung und somit erwiesen, daJ3 del' Zuckerablauf weniger als 2 yom Hundert 
Invertzucker enthalt. 

2. B cst i m m u n g des Quo tic n ten. 
Ais Quotient im Sinne del' Vorschrift im § 1 del' AusfUhrungsbestim

mungen gilt diejenige Zahl, welche duroh Teilung des hundertfachen Betrags 
del' Polarisationsgrade des Ablaufs durch die Prozente Brix berechnet wird. 

a) ErmittelUng del' Prozente Bm. 
:\lan wagt in einem reinen Becherglase von etwa 'I. Liter Raumgehalt. 

zusammen mit einem hinlitnglich langen Glasstabe 200 bis 300 g des Ablaufs 
auf 1 g genau ab. Nachdem man das Glas von del' Wage heruntergenommen 
hat, fiigt man etwa 150 ccm heil3es destilliertes Wasser hinzu, riihrt mit dem 
stets im Glase verbleibenden Stabe so lange vorsichtig (urn das Glas nieht zu 
zerstol3en) um, bis del' Ablauf im 'Vasser sich voUstandig gelost hat, steUt das 
Glas in kaltes 'Vasser und belaJ3t es daselbst, bis del' Inhalt ungefahr die Zimmer
warme angenommen hat. Hierauf trocknet man das Glas sorgfaltig ab, steUt 
es wiedel' auf die Wage, setzt auf die andere Schale zu den vorhandenen weitere 
Gewichtsstiicke, welche dem Gewichte des Ablaufs entsprechen, und laJ3t in 
das Glas so lange destilliertes 'Vasser von Zimmerwarme, zuletzt vorsichtig 
und tropfenweise, einlaufen, bis die 'Vage abermals einspielt. 

Nachdem die zweite 'Vagung beendet ist, riihrt man die Fliissigkeit mit 
dem inzwischen im Glase verbliebenen Glasstabe so lange gehorig urn, bis sich 
auch nicht die geringste Schlierenbildung mehr zeigt. Del' urspriingliche Ab· 
lauf ist dann auf die Halfte seines Gehalts an Zucker verdiinnt. 

Zum Zwecke del' Spindelung wird ein Teil del' so vorbereiteten Fliissig
keit in einen Glaszylinder hineingegeben. Die Spindelung selbst erfolgt mittels 
del' B I' i x'schen Spindel nach den fiir die Spindelung von Branntwein, MineralOl, 
"'ein u. S. w. bestehenden RegeIn (siehe Z. B. Alkoholermittelungsordnung, 
Zentralblatt fiir das Deutsche Reich 1900, S. 377). Zu beachten ist, daJ3 die 
Pl'ozente auf Fiinftelprozente, die Warmegrade auf ganze Grade abzulesen sind. 

Da die abgelesenen 'Varmegrade nicht immer mit del' Normaltemperatur 
(20" C) iibereinstimmen, sind die abgelesenen Prozente nul' scheinbare. Zu 
ihrer Umrechnung auf berichtigte Prozente Brix dient die am Schlusse diesel' 
Anlage abgedruckte Tafel 1. Sie enthalt in del' ersten mit ,,'Varmegrade" iiber
schriebenell Zeile die Temperaturen von 10 bis 29", in del' ersten mit "Abge' 
lesene Prozente" iiberschriebenen Spalte die scheillbaren abgelesenen Prozente. 
Die folgenden Spalten geben die berichtigten Prozente. ~lall sucht die del' ab· 
gelesenen Temperatur entsprechende Spalte und geht in diesel' bis zu derjenigen 
Zeile, an deren Anfang, in del' ersten Spalte, die abgelesenen Prozente stehen, 
Die Zahl, auf die man trifft, gibt die berichtigten Prozente del' verdiinnten 
Losung. Betragt Z. B. die abgelesene Temperatur 22" und die abgelesene Pro· 
zentangabe 38,6, so findet man fiir die berichtigten Pro~ente 38,7. 

Die so ermittelten berichtigten Prozente sind mit 2 zu vervielfaltigen, 
urn die beriehtigten Prozente del' unverdiinnten Losung zu erhalten. 

b) Polarisation. 
Bei del' Polarisation del' Zuekerablitufe ist naeh Anlage C zu verfahren. 

Jedoeh gesehieht das Abwagen und Entfarben in nachfolgend angegebener 
Weise. 

Zur Untersuchung wird nul' das halbe Normalgewieht - 13,0 g - des 
Zuekerablaufs verwendet. Man wagt diese Menge in eine Messing' odeI' Por
zellanschale ab, fiigt 40 bis 50 cern lauwarmes destilliertes 'Vasser hinzu und 
riihrt mit einem Glasstabe so lange urn, bis del' Ablauf im Wasser sieh voU
standig gelost hat. Hierauf wird die Fliissigkeit in einen MeJ3kolben von 100 cern 
Raurngehalt gefiiUt, und del' an del' Sehale und dem Glasstabe noch haftende 
Rest mit etwa 10 bis 20 ccm Wasser in den Kolben nachgespiilt. Darauf folgt 
die Klarung. 

Man liillt zunaehst etwa 5 ccm Bleiessig in den Kolben einflieJ3en und 
mischt durch vorsichtiges Umschwenken. 1st die Fliissigkeit, nachdem del' ent-
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sLchelltlc Niedcrschlag sich abgesetzt hat - was meist in wenigen Millutell 
geschieht. --. noch zu dunkel, so fiihrt man mit dem Zusatz von Bleiessig fort, 
bis die geniigende Helligkeit erreicht ist. Oft sind bis zu 12 cCln Bleiessig znr 
Kliirung edorderlich. Dabei ist jedoch Z11 beachten, da/3 Bleiessig zwar ge
niigend, abel' in nicht zu gro/3en Mengen zugesetzt werjen darf; jeder hillZU
gesetzte Tropfen Bieiessig mu/3 noch einen Niedcrschlag in del' Fliissigkeit 
hervQrbringen. 

Gelingt es nieht, die Fliissigkeit durch den Zusatz von Bleiessig so wcit. 
ZIl kliiren, da/3 die Polarisation im 200 mm-Rohre ansgefiihrt werden kanll, so 
ist zu versuchen, ob dies im 100 mm-Rohre miiglich ist. Gelingt auch dies nicht, 
so mu/3 eine neue Liisung hergestellt und diese vor dem Bleiessigzusatz mit 
etwa 10 cern Alaunliisung versetzt werden; diese Liisungen geben mit Bleiessig 
starke Niederschliige, welche klarend wirken, und gestatten die Anwendung 
gl'O/3er Mengen Bleiessig. 

Die zur Kliirung hinzugefiigten ]fliissigkeiten diirfen zusammcn nicht so 
viel bctragen, da/3 die Losung im Kolben iiber die begrenzende l\'[arke steigt. 
Nach del' Kliirung wird mit Wasser bis zur Marke aufgefiillt und gehorig durch
geschiittelt. 

Naehdem die Polarisation ausgefiihrt ist, sind die abgelesenen Polal'i
sationsgl'ade mit 2 zu vervieifiiltigen, weil nul' das halbe Normalgewicht des 
Ablaufs zur Untersuchung verwendet worden ist. Hat man statt eines 200 mlll
Rohres nul' ein 100 mlll-Rohr angewendet, so sind die abgelesenen Grade mit, 
-l zn vervielfaltigeIi. 

Bel' e c h n u 1\ g des Quo tie n ten. Bezeiehnet man die ermitteltell 
berichtigten Prozente Brix der unverdiinnten Losung mit B und die ermitteltell 
Polarisationsgrade mit P, so bereehnet sich der Quotient Q nach del' Formel 

Q = 10~_!" Bei del' Angabe des Endergebnisses sind die Bruchteile auf volle 

Zehntel abzUl'Unden, und zwar, wenn die zweite Stelle nach dem Komma weniger 
als 5 betriigt, naeh unten, andel'llfalls nach oben. 

Be i s pie I f ii r die Fe s t s tell u n g des Quo tie n ten. 223 g 
eines Zuckerablaufs sind mit 223 g \\'asser verdiinnt worden. Die B I' i x'sche 
~pindel zeigt 35,2 Prozent bei 21' C; nach der Tafel 1 ist die berichtigte 1'1'0-
zentangabe 35,3, dieses mit 2 vervieifiiltigt gibt 70,6. Die Polarisation des 
halben Normalgewichts im 200 mm-Rohrc sei 25,2'; daher betriigt die wirk
Hche Polarisation 25,2 x :l = 50,4'. Del' Quotient berechnet sich hierllach auf 
100 . 50,4 
---70-,6- -- 71,39 oder abgerundet 71,4, 

S chi u /3 b est i m m u n g. 
Vber die Untersuchung ist eine Befundsbeseheinigung auszustellen, wclche 

au/3er ciner genauen Bezeichnung der Probe folgende Angaben zu cnthalten hat: 
das Ergebnis der Priifung auf Invertzuckergehalt, die abgelesenen Prozente 
Brix der verdiinnten Liisung, die Temperatur del' Liisung, die berichtigten 
Prozente Brix nach der Vervieifiiltigung mit 2, das Ergebnis del' Polarisation 
iiir das ganze N ormalgewicht (also die abgelesenen Poiarisationsgrade ver
vieifiiltigt mit 2 oder - bei Anwendung eines 100 mm-Rohres - mit 4) und 
den Quotienten. 

A n 1Il e r k u n g. Die fiir die Steuerbeamten bestimmte Tabelle 1 zur 
Ermittelung del' beriehtigten Prozente Brix aus den abgelesenen Prozenten 
und Wiirmegraden ist hier fortgelassen. 

Anlage B. 
Anleitung fUr die Chemiker 

ZUI' Feststellung des Qnotienten del' Zuckerabliiufe und ZUI' 

El'mittelung des Raffinosegehalts. 
Allgemeine Vorschriften. 

Die Vorschriften unter I Ziffer 2 und 3 der Anlage A finden auch auf 
diese Feststellung Anwendung mit der Ma/3gabe, da/3 auch nicht geeichte, jedoch 
eichfiih~e Geri,te Verwendung finden diiden, sofel'll sie einer genauen Priifung 
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durch den untersuchenden Chemiker unterzogen sind; hieruber ist bei del' Mit
teilung des Ergebnisses ein entspreehender Vermerk zu maehen. Auf die Spin
deln und Gewiehte bezieht sieh diese Ausnahme nicht. 

In allen Fallen, in denen eine chemische Ermittelung des Gesamtzucket·
gehaltes stattfindet, ist bei der Bereehnung des Quotienten an die Stelle dCl" 

Polarisationsgrade der Gesamtzuekergehalt, als Rohrzucker berechnet, zu setzen· 
Nach den Ausflihrungsbestimmungen soli die Feststellung des Quotienten 

eines Zuckerablaufs einem Chemiker ubertragen werden, wenn 
a) bei der Abfertigungsstelle odeI' dem Amte, an welches die Probe vel"

sendet ist, zur Ermittelung des Quotienten geeignete Beamtc nicht 
vorhanden sind; 

b) der Zuckerablauf 2 odeI' mehr yom Hundert Invertzucker enthalt; 
c) del' Anmelder die Berechnung des Quotienten nach dem chemisch 

ermittelten reinen Zuckergehalte beantragt hat. 
Den Chemikern wird bei del' Ubersendung del' Proben von der Amts

stelle jedesmal mitgeteilt werden, aus welchem der angegebenen Grunde die 
Untersuchung erfolgen soli, und ob die Anwendung der Raffinoseformel gemaLl 
§ 2 Absatz 5 del' Ansflihrungsbestimmungen zuliissig ist. 

In den unter a und b bezeichneten Fallen haben die Chemiker zunachst 
nach den Vorschriften der Anlage A zu verfahren, jedoch sind die Prozente 
Brix durch Ermittelung der Dichte des unverdunnten Ablaufs bei 20' C mittels 
des Pyknometers zu berechnen. Die Berechnung darf nur auf Grund der nach
stehenden Tafel 2 geschehen. Ergibt diese vorlaufige Untersuchung einen QUo
tienten, der kleiner ist als 70, und einen Invertzuckergehalt von 2 oder mehr 
vom Hundert, so tritt die chemische Untersuchung nach den Vorschriften des 
nachstehenden Abschnitts 1 ein. 

Die gleichen Vorschriften gelten im Falle unter c, sobald es sich nicht 
urn Berucksichtigung des Raffinosegehalts handelt. 1st dagegen auch die Be
rucksichtigung des Rafiinosegehalts Yom Anmelder verlangt, so ist bei einem 
2 vom Hundert nicht erreichenden Gehalt an Invertzucker nach den Vor
schriften des nachfolgenden Abschnitts 2a zu verfahren. Enthalt der Ablauf 
2 oder mehr vom Hundert Invertzueker und ist bei der Ubersendung der Proben 
von del' Amtsstelle mitgeteilt, dall die Anwendung der Rafiinoseformel zuliissig 
ist, so ist naeh Absehnitt 2b zu verfahren. Die Untersuchung auf den Gehalt 
an Invertzucker gesehieht in beiden Fallen naeh der unter II 1 der Anlage A 
gegebenen Vorsehrift. 

1. Feststellung des Quotienten ohne Rueksieht 
auf Raffinosegehalt. 

Die folgende Vorschrift gilt in allen F1Ulen, unbeschadet ob Starkezuckc1' 
vorhanden ist oder nicht. 

Man wagt das halbe Normalgewicht (13 g) vom Ablauf ab, Hist es in 
einem Mellkolben von 100 ccm Raurngehalt in 75 ccm Wasser, setzt 5 ccm Saiz
saure yom spezifischen Gewicht 1,19 zn und erwarmt auf 67-70' C im 'Vasser
bade. Auf dieser Temperatur wird der Kolbeninhalt noch 5 Minuten unter 
haufigem Umschutteln gehalten. Da das Anwarmen 2'/, bis 5 Minuten dauern 
kann, wird die Arbeit im ganzen 7'/, bis 10 Minuten in Anspruch nehmen; in 
jedem Falle soli sie in 10 Minuten beendet sein. Man flillt naeh dem Erkalten 
zur Marke auf, verdunnt darauf 50 ccm von den 100 ecm zum Liter, nimmt 
davon 25 ccm (entsprechend 0,1625 g des Ablaufs) in einen E r len m eye l' -

schen Kolben und setzt, urn die vorhandene freie Saure abzustumpfen, 25 ccm 
einer Losung von kohlensaurem Natrium zu, welche durch Losen von 1,7 go 
wasserfreiem Saize zum Liter bereitet ist. Darauf versetzt man mit 50 ccm 
Fe h lin g'scher Losung (Anlage A II 1), erhitzt in derselben 'Veise wie bei 
cineI' Invertzuckerbestimmung zum Sieden und hitlt die Flussigkeit genau 
2 Minuten im Kochen. Das Anwarmen del' Flussigkeit soli moglichst raseh mittels 
cines guten Dreibrenners geschehen und unter Benutzung eines Drahtnetzes 
mit ubergelegter ausgeschnittener Asbestpappe 3'/, bis 4 Minuten in Ansprueh 
nehmen; sobald die Flussigkeit kriiftig siedet, wird del' Dreibrenner mit einem 
Einbrenner vertauscht. Nach dem Erhitzen verdunnt man die Flussigkeit in 
dem Kolben mit del' gleichen Raummenge luftfreien kalten 'Vassel's und ver
tahrt im ubrigen genau nach dem fur Invertzuckerbestimmung bekannten Ver
fahren der Gewichtsanalyse mittels Reduktion des Kupferoxyduls im 'Yasser-
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Tufel 2 

zur E.-mittelung der Prozellte Bth RUS do .. nichtp b.i 20" r. 

Zehntel·Prozente 

Rrix ,0 ,1 ,2 ,3 ,4 ,5 ,6 ,7 ,8 ,9 

o 
1 
2 
3 
4 

5 
6 
7 
8 
9 

10 
11 
12 
13 
14 

15 
16 
17 
18 
19 

2() 
21 
22 
23 
24 

25 
26 
27 
28 
29 

30 
31 
32 
33 
34 

35 
36 
37 
38 
39 

40 
41 
42 
43 
44 

45 
46 
47 
48 

t 49 

Dichte bei 20' C fUr die nebenstehenden ganzen Prozente und oben· 
stehenden Zehntel·Prozente Brix 

0,9982, 0,99861 0,9990; 0,9994 
1,00211 1,0025 1,0029, 1,0033 
1,00601 1,0064 1,0068' 1,0072 
1,0099, 1,010311,010711,0111 
1,01391 1,0143 1,0147, 1,0151 

1,0179, 1,018311,0187' 1,0191 
1,02191 1,0223 1,0227 1,0231 
1,0259 1,0263 1,0267' 1,0271 
1,0299 1,03031 1,0308 1,0312 
1,0340' 1,0343, 1,0349, 1,0353 

1,0381 1,03861 1,0390 1,0394 
1,042311,042711,0431 1,0435 
1,0465 1,0469 1,04731 1,0477 
1,05071 1,05111 1,0515 1,0519 
10549 1,0553, 1,0558i 1,0562 

0,999811,000211,00061 1,0010'1' 1,0013

1

' 1,0017 
1,0037 1,0041 1,0045' 1,0048 1,0052 1,0056 
1,0076 1,0080 1,008411,0088 1,0091 1,0095 
1,011511,0119 1,0123, 1,0127 1,0131 1,0135 
1,0155 1,0159: 1,0163 1,0167,1,017111,0175 

1,0195
1
' 1,0199, 1,0203

1
' 1,0207" 1,02111' 1,0215 

1,0235 1,0239' 1,0243 1,0247' 1,0251 1,0255 
1,0275 1,0279, 1,0283: 1,0287 1 1,029111,0295 
1,03161 1,0320' 1,0324! 1,032811,0332 1,0336 
1,0357 1 1,0361 1,0365, 1,0369, 1,03731 1,0377 

1,0398! 1,0402 1,0406' 1,0410 1 1,0415'11,0419 
1,04401 1,0444 1,0448 1,0452, 1,0456 1,0460 
1,0481' 1,0486' 1,0490' 1,04941 1,0498 1,0502 
1,0524' 1,0528 1,0532 1,0536, 1,0541 1,0545 
1,0566, 1,0570 1,0575 1,0579 1,05831 1,0587 

1 

1,0592 1,0596, 1,06001' 1,0605 1,0609 1,0613' 1,0617 1,0622' 1,0626 1,0630 
1,0635 1,0639, 1,0643 1,0648 1,06521 1,0656 1,0661 1,0665 1,0669 1,0674 
1,0678' 1,06821 1,068711,0691 1,0695 1,0700 1,0704 1,0708 1,0713 1,0717 
1,072111,0726, 1,0730, 1,0735 1,073911,0743 1,0748 1,0752 1,0757 1,0761 
1,0765, 1,0770i 1,07741 1,0779

1

1,0783, 1,0787, 1,0792, 1,0796 1,0801 1,0805 
, 1 ,,' 

1,0810 1,08J4, 1,08181 1,0823 1,0827 1,08:l2 1,0836 1,0841 1,0845'1' 1,0850 
1,0854' 1,0859' 1,08631 1,0868, 1,0872i 1,0877 1,0881 1,0886 1,0890 1,0895 
1,0899' 1,09041 1,09081 1,091311,09171 1,0922 1,0926, 1,0931, 1,093511,0940 
1,0944, 1,0949[ 1,095311,09581' 1,0962' 1,0967, 1,0971 1,09761 1,0981 , 1,0985 
1,0990 1,0994\ 1,0999 1,1003 1,1008: 1,1013 1,1017 1,1022 1,1026 , 1,1031 

1,1036, 1,1040! 1,10451 1,104911,10541' 1,1059;, 1,1063: 1,1068, 1,107211,1077 
1,1082 1,1086 ' 1,1091 1,1096 1,1100 1,1105! 1,1110 1,1114' 1,1119 1,1124 
1,112811,113311,1138 1,1142 1,1147! 1,1152 1,1156, 1,11611 1,1166' 1,1170 
1,1175 , 1,118011,1185, 1,1189 1,119411,11991, 1,120311,1208' 1,1213

1
' 1,1218 

1,1222, 1,1227! 1,1232 1,1237 1,1241! 1,1246 1,1251 1,1256, 1,1260 1,1265 

1,1270' 1,1275i 1,12791 1,1284 1,1289
1
' 1,12941 1,12991 1,1303,i 1,130811,1313 

1,1318! 1'13231' 1,1327, 1,1332 1,1337 1,1342 1,1347' 1,13511 1,1356 1,1361 

u~~~! um umll, U~~g uml ~:mg, ~:m~!1 uml ~:m~ um 
1,14631,' 1,1468 1,1473 1,1478 1,1483, 1,1488, 1,1493, 1,1498 1,1503 1, 1,1508 

I il': 
1,151311,151811,15231 1,1528 1,1533i 1,1538 1,154211,1547, 1,1552' 1,1557 
1,1562, 1,1567, 1,1572, 1,1577 1,1582

1
1,1587 11,1592 11,15971, 1,160211,1607 

1,16121 1,161711,16221 1,1627 1,1632 1,1637, 1,1642 1,1647, 1,1653 1,1658 
1,1663,' 1,1668, 1,1673 1,1678 1,1683 1,1688 1, 1,1693'1 1,1698'1', 1,170311,1708 
1,1713: 117181 1,1724 1,1729 1,173411,173911,1744 1,1749 1,1754 1,1759 

1,1764 1,177011,1775 1,178011,178511,17901' 1,1795'11,1800, 1,180611,1811 
1,1816 1,1821 1,1826 1,1831' 1,18371 1,1842 1,1847 1,18521 1,1857' 1,1863 
1,1868 , 1,1873, 1,1878 1,1883 1,18881 1,18941 1,1899, 1,1904, 1,19091 1,1915 
1,1920 1,1925 1,1931 1,1936 1,1941: 1,1946 1,1951' 1,1957' 1,1962 1 1,1967 
1,1972 1,1978 1,1983 1,1988 1,1994, 1,1999, 1,2004 1,2010, 1,2015 1,2020 

1,2025 
1,2079 
1,2132 
1,2186 
1,2241 

1,2031; 1,2036
1
' 1,2041 

1,2084 , 1,2089 1,2095 
1,2138: 1,2143 1,2149 
1,2192,.' 1,219711,2203 
1,2246: 1,2252 1,2257 

1,2047 1,2052 1,2057, 1,2063 1,20681 1,2073 
1,2100 1,2105: 1,2111 1,2116, 1,2122 1,2127 
1,2154 1,2159' 1,2165 1,2170: 1,2176 1,2181 
1,2208 1,2214: 1,2219 1,2224 1,2230 1,2235 
1,2263 1,2268! 1,2274 1,2279 1,2285 1,2290 
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Pro- Z e h n t pi • Pro zen t e 

z~;~~ ~ __ ~o __ ~ __ ~~_~~==~--~~_ ,5 ,6 ,7 _____ ~~_-_L_.~~ __ 
--;---1~~2~6:~';3~~1-;';30711';-3~21:-1';;-18 ~,~~2311,2~291 ~,~~341~'2~4~1-1,~3~;' 

51 1,.351, 1,2356 1,2362
1

1,2367 1,2373, 1,2379 1,2384, 1,2390 1,2390 1,2401 
52 1,2406: 1,2412 11,2418 1,2423 1,2429; 1,2H4 1,24401 1,24461 1,245111,2457 
53 1,2462 1,2468 1,2474 1,247911,2485,1,2490 1,2496: 1,2502: 1,25071 1,2513 
54 1,2519 1,2524! 1,2530 1,253611,2541 11,2547 1,2553: 1,2558' 1,25641 1.2570 

, ' 
55 1,2575 1,2581) 1,2587 1,2592: 1,25981 1,2604 1,2610, 1,2615, 1,2621: 1,2627 
56 1,2632; 1,263811,2644 1,265O! 1,265511,2661 1,26671 1,2673 1,2678 1 1,2684 
57 1,2690' 1,26961 1,27011 1,2707, 1,27131 1,2719 1,272511,2730' 1,2736: 1,2742 
58 1,27481 1,275411,2759, 1,2765' 1,27n 1,2777 1,2783 1,2788 1,2794: 1,2800 
59 1,2806. 1,2812 1,281811,2824! 1,2830: 1,2835 1,2841: 1,2847 1,2853: 1,2859 

60 
61 
62 
63 
64 

65 
66 
67 
68 
69 

70 
71 
72 
73 
74 

75 
76 
77 
78 
79 

80 
81 
82 
83 
84 

85 
86 
87 
88 
89 

'90 
91 
92 
93 
94 

95 
96 
97 
98 
99 

100 

1,2865: 1,2870 1' 1,2876 1 1,2882 1,2888 1,2894 1,290011 1,2906' 1,29121 1,2918 
1,2924' 1,2929 1,293511,29H 1,2947 1,2953 1,2959 1,2965 1,2971, 1,2977 
1,2983,1,298911,2995. 1,3001'11,3007, 1,3013 1,3019 1,3025,1,303111,3037 
1,3043 1,304911,3055 1,3061 1,3067' 1,3073 1,3079 1,3085 1,3091i 1,3097 
1,3103 1,3109: 1,3115 1,31211 1,3127, 1,313311,3139 1,3145 1,3151 1,3157 

1,3163 1,316911,3175 1,3182j 1,3188! 1,3194 1,3200 1,3206 1,3212' 1,3218 
1,3224 1,3230 1,3236 1,3243, 1,3249! 1,3255 1,3261 1,3267 1,3273: 1,3279 
1,3286 1,329211,3298 1,3304 1,3310 1,3316 1,3323 1,3329. 1,3335 1,33H 
1,3347 1,3353i 1,3360 1,3366 1,3372 1,3378 1,3384 1,339111,3397 1,3403 
1,3409 1,3416, 1,342211,3428 1,3434 1,3440 1,3447 1,3453 1,3459 1,3465 

1,3472 1,3478 1,34841 1,34911 1,3497 1,3503 1,3509 1,3516
1
1 1,3522 1,3528 

1,3535 1,354111,3547 1,35531 1,3560 1,3566 1,3572 1,3579 1,3585 1,3591 
1,3598 1,3604 1,3610 1,3617, 1,3623 1,3630 1,3636 1,3642 1,3649 1,365;; 
1,3661 1,3668 1,3674 1,3681' 1,3687 1,369311,3700 1,37061 1,3713 1,3719 
1,3725 1,3732, 1,3738 1,3745' 1,3751 1,3757 1,3764 1,37701 1,3777 1,3783 

1,379011,37961 1,3803 1,3809 1,3816' 1,3822' 1,382911,38351 1,3841 1,3848 
1,385411,38611 1,38671' 1,3874! 1,38801 1,3887 1,3893 1,390011,3907. 1.3913 
1,3920 1,3926 1,3933 1,39391 1,3946 1,3952 1,3959 1,3965' 1,3972 1;3971\ 
1,3985 1,39921' 1,39981,1 1,4005'1' 1,40111 1,4018 1,4025 1,4031 1,4038 1,4044 
1,4051 1,4058 1,4064' 1,4071 1,4077 1,4084 1,4091 1,4097 1,4104' 1,4111 

1,4117 1,412411,4130111 1,413711,4144, 1,4150 1,4157 1,4164 1,4170 1,4177 
1,4184 1,4190

1
1,4197 1,4204, 1,4210 1,4217 1,4224 1,4231 1,4237 1,4244 

1,4251 1,4257 1,4264 1,427111,42781 1,4284 1,4291 1,4298 1,4305 1,4311 
1,4318 .1,43251 1,433211,4338 1,4345: 1,4352 1,4359 1,4365 1,4372' 1,4:H9 
f,4386 1,439311,439911,4406; 1,4413:'1,4420 1,4427 1,4433 1,4440: 1,4447 

1,4454 1,4461j 1,44681 1,44741 1,4481! 1,4488 1,4495 1,4502 l,4509i 1,4515 
1,4522 1,452911,4536 1,45431 1,4550' 1,4557 1,4564 1,4570 1,45771 1,4584 
1,4591 1,4598 1,4605 1,461211,4619: 1,4626 1,4633 1,4640 1,4646: 1,4653 
1,4660 1,46671 1.4674 1,4681 1,4688 1,4695 1,4702 1,4709 1,4716: 1,4723 
1,4730 1,4737i 1,4744 1,47511 1,4758' 1,47651 1,4772 1,4779 1,4786 1,4793 

1,4800 1,48071' 1,4814 1,482111 1,4.828; 1,4835\ 1,4842 1,4849 1,4856i 1,4863 
1,4870 1,4877 1,4884 1,4891. 1,48981 1,49051 1,4912 1,4919 1,4926: 1,4934 
1,4941 1,4948 1,4955 1,49621 1,4969

1
' 1,4976: 1,4983 1,4990 1,499711,5004 

1,5012 1,5019 1,5026 1,503311,5040 1,5047; 1,5054 1,5061 1,5069. 1,5076 
1,5083 1,50901 1,5097 1,5104, 1,5112: 1,5119 1,5126 1,5133 1,5140j1,5147 

1,5155 1,516211,5169 1,51761 1,5183: 1,5191! 1,5~98 1,5205 1,521211,5219 
1,5227 1,5234 1,5241 1,52481 1,5255' 1,526311,5270 1,5277 1,52851 1,5292 
1,5299 1,5306, 1,5313 1,5321' 1,5328 1,5335 1,5342 1,5350 1,5357: 1,5364 
15372 1,53791 1,5386 1,5393! 1,5401 1,5408! 1,5415 1,5423 1,5430! 1,5437 
1,54451 1,5452! 1,545911,5467: 1,5,174 1,5481' 1,5489 1,5496, 1,55031 1,5511 

Iii 
1,55181 'I 

1 ' 
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Tafel 3 
zur Berech nung des Rohrzuckergehalts ans der gefundenen Kupfermenge boi 

2 MinuteD Koclldauer Dud 0,1626 g AbIRDf. 

Kupfer Rohr· 
zucker Kupfer 

mg mg 
-------=-"-=~=cc 

79 1-
80 
81 I 
82 
83 
84 
85 
86 
87 
88 
89 
90 
91 
92 
93 
94 
95 
96 
97 
98 
99 

100 
101 
102 
103 
104 
105 
106 
107 
108 
109 
110 
111 
112 
113 
114 
115 
116 
117 
118 
119 
120 
121 
122 
123 
124 
125 

23,57 
23,88 
24,12 
24,43 
24,74 
25,05 
25,35 
25,66 
25,97 
26,28 
26,52 
27,45 
27,69 
28,00 
28,31 
28,62 
28,92 
29,23 
29,54 
29,85 
30,15 
30,46 
30,83 
31,08 
31,38 
31,75 
32,06 
32,31 
32,68 
33,05 
33,29 
33,60 
33,91 
3422 
34;58 
34,83 
35,14 
35,51 
35,75 
36,06 
36,4:i 
36,74 
36,98 
37,35 
37,66 
37,97 
38,28 

126 
127 
128 
129 
130 
131 
132 
133 
134 
135 
136 
137 
138 
139 
140 
141 
142 
143 
144 
145 
146 
147 
148 
149 
150 
151 
152 
153 
154 
155 
156 
157 
158 
159 
160 
161 
162 
163 
164 
165 
166 
167 
168 
169 
170 
171 
172 

Rohr
zucker 

", 0 

Kupfer 

mg 
=='== 

38,58 
38,89 
39,20 
39,51 
39,82 
40,18 
40,43 
40,74 
41,11 
41,42 
41,66 
42,03 
42,34 
42,65 
42,95 
43,26 
43,57 
43,88 
44,18 
44.49 
H,86 
!5,11 
45,48 
4';,78 
46,15 
46,40 
46,77 
47,08 
47,32 
47,69 
48,00 
48,37 
48,62 
48,98 
49,29 
!9,60 
49,91 
50,22 
50,58 
50,83 
51,20 
51,51 
51,82 
52,12 
52,43 
52,80 
53,11 

173 
174 
175 
176 
177 
178 
179 
180 
181 
182 
183 
184 
185 
186 
187 
188 
189 
190 
191 
192 
193 
llH 
19.', 
196 
197 
198 
199 
200 
201 
202 
203 
204 
205 
20n 
207 
208 
209 
210 
211 
212 
213 
214 
215 
216 
217 
218 
219 

Rohr
zucker 

o/u 

53,42 
53,72 
54,03 
54,34 
54,65 
55,01 
55,32 
55,63 
55,94 
56,25 
56,62 
.'i6,86 
;'7,17 
."7,5! 
57,85 
58,15 
58,52 
58,83 
.19,14 
59,45 
59,82 
60,18 
60,43 
60,80 
61,17 
61,42 
61,78 
62,15 
62,46 
62,77 
63,08 
63,45 
63,75 
64,06 
64,43 
64,80 
6~).05 
65,42 
65,78 
66,03 
66,40 
66,77 
67,08 
67,38 
67,69 
68,06 
68,37 

Kupfer I 

mg 

220 
221 
222 
22:i 
224 
225 
22fi 
227 
228 
229 
230 
231 
232 
233 
234 
235 
236 
237 
238 
239 
240 
241 
242 
243 
244 
24.1 
246 
247 
248 
249 
250 
251 
252 
253 
254 
255 
256 
257 
258 
259 
260 
261 
262 
263 
264 
265 
266 

Rohr
zucker 

o 

68,68 
69,05 
69,42 
69,66 
70,03 
70,40 
70,71 
71,02 
71,38 
71,69 
72,00 
72.37 
72,68 
73,0,j 
73,35 
73,66 
74.03 
74,34 
74,71 
75,02 
75,38 
75,69 
76,00 
76,37 
76,68 
77,05 
77,35 
77,72 
78,0:l 
78,40 
78,71 
79.02 
79,3~ 
79,69 
80,06 
80,37 
80.74 
81,05 
81,:i5 
81,72 
82,09 
82,40 
82,71 
83,08 
83.45 
83,69 
84,06 

stoffstrom oder Ausfallung des Kupfers aus der salpetersauren Losung des 
Kupferoxyduls auf elektrolytischem Wege. Zur Berechllllllg des El'gebllisses 
aus der gefulldenen Kupfermenge ist ausschlieLllich die nachfoigellde Tafel zu 
benutzen, welche den Rohrzuckergehalt unmittelbar in Prozenten angibt. Die 
Umrechnung des Invertzuckers in Rohrzucker ist demnach nicht erforderlich. 

Bei der Berechnung des Quotienten sind im Endergebnisse die Bruch
teile auf Zehntel abzurunden, und zwar, wenn die zweite Stelle nach dem Komml1 
weniger als 5 betragt, nach unten, anderenfaJls nach oben. 

Be i s pie I: 25 ccm des invertierten Zuckerablaufs, enthaltelld 0,1625 g 
des Ablaufs, geben bei der Reduktion 171 mg Kupfer; diese entspreciIen 52,80 
Prozent Zucker. Angenommen, der Ablauf zeige 74,6 Prozent Brix, so iet sein 
Quotient 70,77 oder abgerundet 70,8. 
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2. F est s tell u n g des Quo tie n ten de r Z u c k era b I Ii. u f e 
mit Riicksicht auf Rafiinosegehalt. 

a) Besteht Sicherheit dariiber, daB der Gehalt an Invertzucker 2 yom 
Hundert nicht erreicht, so bedarf es auBer der Feststellung der Prozente Brix 
nur der Bestimmung der Polarisation nach Anlage A und C vor und nach der 
Inversion, bezogen auf das ganze Normalgewicht. Die Inversion ist nach dem 
Ullter 1. beschriebenen Verfahren auszufiihren. Bezeichnen P und J die Polari
sa tionsgrade, so ist 

der Gehalt an Zucker Z ~~ O,512~j~~.J_. 
Will man auBerdem den Gehalt an Raffinosehydrat ermitteln, so dient 

P-Z 
dazu die Formel R = -i~572' 

B e i s pie I: Fiir einen Ablauf von 56,2 Prozent Brix, 56,60 direkter 
Polarisation und - 13,10 Polarisation nach der Inversion (bezogen auf das 
ganze Normalgewicht) berechnet sinh der Zuckergehalt auf 
Z 0,5124. 56,6 - (-13,1) t 2 P t d G "- 0;839 - c 50,18 oder abgerunde 50, rozen; er e-

566- 502 
halt an Raffinosehydrat auf R --- '1,572' ~~ 4,07 oder abgerundet 4,1 Pro-

zent; der Quotient auf Q = -100.50,2 =,89,32 oder abgerundet 89,3. 
56,2 

b) Bei einem Gehalte von 2 yom Hundert Invertzucker und dariiber 
muB statt der direkten Polarisation (P) des vorigen Verfahrens die Bestimmung 
des Gesamtzuckers in dem invertierten Ablauf mittels F e h 1 i n g'scher La· 
sung treten. 

Nachdem die Prozente Brix ermittelt worden sind, bestimmt man den 
Gehalt des Ablaufs an Zucker (Z), indem man die durch den invertierten Ab
lauf aus F e h lin g'scher Lasung abgeschiedene Menge Kupfer (Cu) nach den 
Vorschriften des Abschnitts 1 und die Inversionspolarisation (J) - bezogen 
auf das gauze N ormalgewicht - feststellt. 

Der Berechnung ist die folgende Formel zugrunde zu legen: 
Z_c 582,~8. Cu_--:-~. __ ~._ 

0,9491 . Fl + 0,3266 . F. 
in welcher Fl und F, die Reduktionsfaktoren einerseits des invertierten Rohr
zuckers, andererseits der invertierten Raffinose bedeuten. Nachstehend sind 
diese Werte unter der Voraussetzung, daB nur Zucker, Invertzucker und Raffi
nose vorhanden sind, fUr die hauptsachlich in Betracht kommenden Kupfer
mengell von 0,120 bis 0,230 g berechnet und ist die Formel durch Einsetzung 
der berechlleten 'Verte vereinfacht worden. 

FUr eu = 120 mg ist Z -,_ 247,0 . eu - 0,608 . J 
130 mg Z = 247,4. eu - 0,607. J 
140 mg Z=247,7.Cu-O,606.J 
150 mg Z = 248,1 . Cu - 0,605 . J 
160 mg Z = 248,4 . Cu - 0,604 . J 
170 mg Z = 248,7. Cu - 0,604. J 
180 mg Z = 249,2 . eu - 0,604 . J 
190 mg Z = 249,7 . Cu - 0,604 . J 
200 mg Z = 250,0 . eu - 0,604 . J 
210 mg Z = 250,4 . Cu - 0,605 . J 
220 mg Z --~ 251,2 . Cu - 0,606 . J 
230 fig Z = 251,7. Cu - 0,607 . J. 

Da die Reduktlonsfaktoren sich nur sehr langsam li.ndern, so genUgt die 
vorstehende Berechnung von 0,01 zu 0,01 g Kupfer. Milligramme Kupfer rumlet 
man beim Aufsuchen des entsprechenden Wertes in der Tafel auf Zentigramme 
ah, und zwar unterhalb 5 nach unten, anderenfalls nach oben. 

Den Gehalt an Raffinosehydrat findet man nach der Formel 
R =, (1,054 . J + 0,344 . Z) . 1,178. 

Be i s pie 1: Der Ablauf habe eine Inversionspolarisation J = - 8,5' 
und eine Menge Kupfer - nach der Inversion und bezogen auf 0,1625 g -
Cu - 0,184 g ergeben. Dann 1st aus der Tafel fUr Cu ~ 180 mg der Wert 
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Z = 249,2 . Cu - 0,604 . J oder 
Z = 249,2 . 0,184 - 0,604 . (- 8,5) 
Z = 50,98 Prozent oder abgerundet 51,0 Prozent. 
Daraus berechnet sich nach obiger Raifinoseformel der Gehalt an Rafti

nosehydrat 
R = [1,054. (- 8,5) + 0,344. 51,OJ. 1,178 = 10,11 Prozent 

oder abgerundet = 10,1 Prozent. 

S chi u JJ b est i m m u n g. 
Dber jede Untersuchung ist eine Befundsbescheinigung auszustellen und 

del' Amtsstelle, welche die Probe eingesendet hat, zu iibermitteln. Die Bescheini
gung hat auJJer der genauen Bezeichnung del' Probe sowie einem Vermerk iiber 
die Art del' verwendeten :MeJJgerate zu enthalten: 

. 1. in den eingangs unter a bezeichneten Fallen: 
a) wenn del' Invertzuckergehalt 2 vom Hundert nicht erreicht: 

das Ergebnis del' Priifung auf Invertzuckergehalt, die Prozente 
Brix odeI' die Dichte bei 20' und die daraus berechneten Prozente 
Brix, die direkte Polarisation und den berechneten Quotienten; 

[1) wenn der Invertzuckergehalt 2 oder mehr vom Hundert betragt: 
das Ergebnis der Priifung auf Invertzuckergehalt, die Prozente 
Brix oder die Dichte bei 20' und die daraus berechneten Prozente 
Brix, die nach dem Verfahren unter 1 gefundene Kupfermenge und 
den sich daraus ergebenden Gesamtzuckergehalt, schlieJJlich den be
rechneten Quotienten; 

2. in den eingangs unter b bezeichneten FiiJlen: 
wie zu 1 (l; 

3. in den eingangs unter c bezeichneten Fallen: 
a) wenn der Invertzuckergehalt 2 vom Hundert nicht erreicht: 

das Ergebnis del' Priifung auf Invertzuckergehalt, die Prozente 
Brix odeI' die Dichte bei 20' und die daraus berechneten Prozente 
Brix, die Polarisation des Ablaufs VOl' und nach del' Inversion 
- bezogen auf das ganze Normalgewicht -, den nach dem Vel" 
fahren unter 2a ermittelten Gehalt an Zucker, gegebenenfalls den 
an Raffinosehydrat, schlieJJlich den berechneten Quotienten; 

(1) wenn der Invertzuckergehalt 2 odeI' mehr vom Hundert betrii,gt: 
das Ergebnis del' Priifung auf Invertzuckergehalt, die Prozente 
Brix odeI' die Dichte bei 20' und die daraus berechneten Prozente 
Brix, die gefundene Kupfermenge, die Polarisation nach del' In
version - bezogen auf das gauze Normalgewicht -, die nach 2b 
berechnete :Menge Zucker und gegebenenfalls des Raftinosehydrats, 
schlieJJlich den berechneten Quotienten. 

Anlage C. 

Anleitung ZUl' Bestimmung del' Polarisation. 
Zur Bestimmung del' Polarisation iiir Zwecke del' Steuerverwaltung darf 

nUl' ein Halbschattensaccharimeter benutzt werden. Fiir dieses entspricht bei 
Beobachtung im 200 mm-Rohre ein Grad Drehung einem Gehalte von 0,26 g 
Zucker in 100 ccm Fliissigkeit bei del' Normaltemperatur von 20' C; eine Zueker
lOsung, welche in 100 ccm 26 g - das sogenannte Normalgewicht - Zucker 
enthalt, bewirkt sonach eine Drehung von 100 Grad. DemgemaJJ zeigen, wenn 
man im 200 mm-Rohre eine Lasung untersucht, welche in 100 ccm 26 g del' 
Probe enthalt, die Grade der Skala die Prozente Zucker an. Wendet man nul' 
die Halfte des Normaigewichts zur Untersuchung an, so miissen die abgelesenen 
Grade verdoppelt werden, urn Prozente Zucker zu erhalten. Dasselbe gilt iiir 
diejenigen Faile, in denen die Untersuchung einer, das ganze N ormaigewicht 
enthaltenden Lasung in einem 100 mm-Rohre erfolgt. Andererseits machen 
Untersuchungen von Lasungen des doppelten Normaigewichts im 200 mm
Rohre, sowie von solchen des einfachen Normaigewichts im 400 mm-Rohre 
die Halbierung der abgelesenen Grade erforderlich. 

Die Untersuchungen sind namentlich bei Polarisationen naeh del' In
version, moglichst bei del' vorangegebenen Normaltemperatur vorzunehmen. 

Bujard-Baier. 3. Auf!. 18 
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Bei der Polarisation ist wie folgt zu veriahren: 
Man stellt aut einer geeigneten Wage zunii.chst das Gewioht emer Messing

sohale oder emes zur Aufnahme des zu untersuohenden Zuckers dienenden, 
zweokmitBidg an den beiden Langseiten umgebogenen Kupterbleohs fest und 
wiigt darauf das Normalgewicht, 26 g, des zu untersuohenden Zuokers abo Falls 
die Zuokerprobe nioht gleiohmaBig gemisoht ist, ist es notwendig, sie vor dem 
Abw/i.gen unter Zerdriioken der etwa vorhandenen Klurnpen gut durohzuriihren. 
Die Wiigung muB mit emer gewissen Sohnelligkeit ge80hehen, weil sonet, be
sonders in warmen Ritumen, die Probe Wasser abgeben kann, woduroh die 
Polarisation erhoht wird. Man lost die abgewogene Zuckermenge alsdann in 
der Messingsohale auf oder sohiittet sie vom Kupferbleoh duroh emen Triohter 
in einen MeBkolben von 100 oom Raumgehalt, spiilt anhitngende Zuokerteilohen 
mit etwa 80 oom destilliertem Wasser von Zimmerwitrme, welohes man einer 
Spritztlasohe entnimmt, naoh und bewegt die Fliissigkeit im Kolben .unter 
leisem Sohiitteln und Zerdriioken groBerer Kliimpohen mit einem Glasstabe so 
lange, bis der Zuoker sioh vollstandig gelost hat. Am Glasstabe hattende Zucker-
16sung wird beim Entfernen des Stabes mit destilllertem Wasser ins Killbohen 
zurliokgespiilt, und dieses eine halbe Stunde lang in Wasser von 20' C gestellt. 
Hieraut wird die Fliissigkeit im Kolben mittels destulierten Wassers genau bis 
zu der Marke autgefiillt. Zu diesem Zweoke hitlt man den Kolben in senkreohter 
Stellung gegen das Lioht so vor sioh, daB in der Hilhe des Auges die Kreislinie 
der Marke sioh als eine gerade Linie darstellt, und setzt tropfenweise destUliertes 
Wasser zu, bis der untere, dunkel ersoheinende Rand der gekrlimmten Ober
naohe der Fliissigkeit im Kolbenhalse in eine Linie mit dem als Marke dienenden 
Atzstrioh titllt. Naoh dem Autfiillen ist der Kolbenhals mit Filtrierpapier zu 
trooknen und die Fliissigkeit duroh Sohiitteln gut mindestens 1 bis 2 Minuten 
lang durohzumisohen. 

Zuokerlosungen, welohe naoh der weiterhin zu erwii.hnenden FUtrierung 
nioht k1ar oder nooh so dunkel gefitrbt sind, daB sie im Polarisationsapparate 
nioht hinlitnglioh durohsiohtig sind, miissen vor dem Autfiillen zur Marke ge
klitrt oder, wenn erforderlioh, entfitrbt werden. 

Die Klarung gesohieht in der Regel duroh Zusatz von 3 bis 5 com eines 
diinnen Breies von Tonerdehydrat nebst 1 bis 3 com Bleiessig. Gelingt die KIIt
rung aut diese Weise nioht, so 1st der Bleiessigzusatz vorsiohtig zu vermehren, 
jedooh nur soweit, daB jeder neu hinzugesetzte Tropten Bleiessig nooh einen 
Niedersohlag hervorrutt. 

Naoh der Klitrung wlrd der innere TeU des Halses des Killbohens mit 
destilliertem Wasser mittels einer SpritztIa80he abgespiilt und die Losung in 
der oben angegebenen Weise bis zur Marke autge'ti1llt. Hieraut wird die im 
Halse des K6Ibohens etwa nooh anhaftende Fliissigkeit mit F1ie.Qpapier ab
getuptt, die Offnung des Killbohens duroh Andriicken eines Fingers ge80hlossen 
und der Inhalt duroh wiederholtes Umkehren und Sohiitteln des Kolbene gut 
durohgemisoht. 

Beziiglioh der Klitrung gelten folgende allgemeine Bemerkungen: 
I. Die FI1issigkeit brauoht urn so weniger entfitrbt zu sein, je gri\.Qer 

die Liohtstltrke der Lampe ist, welohe zur Beleuohtung des Polari
sationsapparats dient. Man bedient sioh einer GliihHohtlampe (Spiritus 
oder Gas) oder einer Petroleurnlampe, im Notfalle auoh einer gewilhn· 
Hohen Gaslampe oder einer elektrisohen Lampe, welohe zu dem vor
Hegenden Zweoke zugeriohtet ist. Dooh ist ein ohromBiurehaJt1ges 
StrahlenfUter zwlsohen Liohtquelle und Auge einzusohaJten. 

2. Bleiessig dart nie in aJIzu groBer Menge zugesetzt werden. Bei einiger 
tl'bung Jernt man sehr bald erkennen, wann mit dem Bleiessigzusatz 
autgehort werden muB. 

3. Die Wirkung des Klitrmittels ist urn so besser, je krii.ftiger die FI1issig
keit naoh dem Auff1illen zur Marke durohgesohiittelt wird. 

Man sohreitet aJsdann zur Filtrierung der Fliissigkeit mlttels eines in 
einen Glastriohter eingesetzten Papierfilters. Der Triohter wird aut einen so
genannten Filtrierzylinder, weloher die Fli1ssigkeit aufnimmt, gesetzt und, urn 
Verdunstung zu verhiiten, mit elner Glasplatte oder einem Uhrglase bedeokt 
Triohter und ZyUnder mi1ssen ganz trooken sein; ein P'euohtigkeit&gehalt wUrde 
eine naohtrii.gliohe Verdiinnung der Zuokerlosung bewirken. 
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Zweckmli.Big wird das Filter so groB hergestellt, daB man die 100 ccm 
Flilssigkeit auf einmal aufgeben kann; auch empfiehlt es sieh, falls das Papier 
nicht sehr dick ist, ein doppeltes Filter anzuwenden. Die erstan durchlaufenden 
Tropfen werden weggegossen, weil sie triibe sind und durch den Feuehtlgkeits
l!'ehalt des Filtrierpapiers beeinfluBt sein konnen. 1st das nachfoigende Filtrat 
triibe, so muB es auf das Filter zuriickgegossen werden, bis die Flussigkeit klar 
durchlli.uft. Es ist dringend notwendig, diese VorsichtsmaBregel nicht zu ver
absli.urnen, da nur mit ganz klaren Flussigkeiten sich sichere polarimetrische 
Beobachtungen anstellen lassen_ 

Nachdem auf die beschriebene Weise eine klare Losung erzielt worden 
ist, wird das Rohr, welches zur polarimetrischen Beobachtung dienen soIl, mit 
dem dazu erforderUchen Teile der 1m Filtrierzylinder aufgefangenen Flilssig
keit gefilllt. 

In der Regel ist ein 200 mm-Rohr zu benutzen; wird dabei eine genilgende 
Klarheit des Bildes 1m Polarisationsapparat nicht erreicht, so ist die Benutzung 
eines 100 mm-Rohres vorzuziehen. 

Die Beobachtungsrohre sind aus Messing oder Glas gefertigt; ihr Ver
schluB an beiden Enden wird durch runde Glasplatten, sogenannte Deckglli.s
chen, bewirkt. Festgehalten werden die Deckglli.schen entwcder durch aufzu
setzende Schraubenkapseln oder durch federnde Kapseln, welche ilber das Rohr 
geschoben und von den Federn festgehalten werden. 

Die Rohre mussen gut gereinigt und getrocknet sein. Die Reinigung 
geschieht zweckmaBig durch wiederholtes Ausspiilen mit Wasser und Nach
stoBen eines trockenen Pfropfens aus Papier oder entfetteter Watte mittels 
eines Holzstabs_ Die Deckglaser mussen blank geputzt sein und diirfen keine 
fehlerhaften Stellen oder Schrammen zeigen. Beim Filllen des Rohres ist seine 
Erwarmung durch die Hand zu vermeiden. Man faBt deshalb das unten ge
schlossene Rohr am oberen Teile nur mit zwei Fingern an, gieBt es so vOll, daB 
die Fliissigkeitskuppe die obere Offnung ilberragt, wartet kurze Zeit, urn etwa 
entstandenen Luftblasen Zeit zum Aufsteigen zu lassen - was durch sanftes 
AufstoBen des senkrecht gehaltenen Rohres beschleunigt wird -, und schiebt 
das Deckglli.schen von der Seite in wagerechter Richtung liber die Offnung des 
Rohres. Das Aufschieben muB so schnell und sorgfiLltig ausgefilhrt werden, 
daB unter dem Deckglaschen keine Luftblase entstehen kann. 1st das fiber
schieben das erate Mal nicht befriedigend ausgefallen, so muB es wiederholt 
werden, nachdem man das Deckglaschen wieder geputzt und getrocknet und 
die Kuppe del' Zuckerlosung an del' Miindung des Rohres durch Hinzufiigen 
einiger Tropfen del' Fllissigkeit wieder hergestellt hat. Nach dem Aufschieben 
des Deckglaschens wird das Rohr mit del' Kapsel verschlossen. Erfoigt der 
VerachluB mit einer Schraubeukapsel, so illt mit Sorgfalt darauf zu achten, 
daB diese nur soweit angezogen wird, daB das Deckglli.schen nul' eben in fester 
Lage sich befiudet; ist das Deckglaschen zu fest angezogen, so kann es optisch 
aktiv werden, und man erhli.lt bei del' Polarisation ein unrichtiges Ergebnis. 
1st die Schraube zu stark angezogen worden, so genilgt es nicht, sie zu lockern, 
sondern man muB auch langere Zeit warten, bevor man die Polarisation vor
nlmmt, da die Deckglli.schen das angenommene Drehungsvermogen zuweilen 
nul' langsam wieder verlieren. Um sichel' zu gehen, wiederholt man alsdann 
die Beobachtung mehrere Male nach VerIauf von je 10 Minuten, bis das Er
gebnis eine Anderung nicht mehr erleldet. 

Nachdem das Rohr gefiillt ist, hli.lt man es gegen das Licht und uber
zeugt sich, ob das Gesichtsfeld kreisrund eracheint, und ob insbesondere keine 
Teile des zur Milderung del' Pressung des Deckglaschens eingelegten Gummi
ringes liber den inneren Metallrand der VerschluBkapsel hervorragen. Zeigen 
sich solche Gummiteile, so ist ein anderes trockenes Rohr unter Verwendung 
eines welter ausgeschnittenen Gummiringes mit del' Fllissigkelt zu fillien. So
dann wird del' Polarisationsapparat zur Beobachtung bereit gemacht. Diesel' 
soll in einem Raum aufgestellt werden, welcher moglichst eine Warme von 20' C 
zeigt und welcher durch Verhangen del' Fenster und dergleichen nach Moglich
keit verdnnkelt ist, damit das Auge bei del' Beobachtung durch seitliche Licht
strahlen nicht gestiirt wird. Es ist darauf zu achten, daB die zum Apparat ge
horige Lampe in gutem Stande sei. Man stellt die Lampe in einer Entfernung 
von 15 bis 20 em vom Apparat auf. Nach dem Anziinden wartet man mlnde
stens eine Viertelstunde, ehe man zur Polarisation Bchreitet. Jede Verande-

18* 
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rung der Beschaffenheit der FIamme oder der Entternung der Lampe vom 
Apparat, also jedes Hoch· oder Niedrigschrauben des Dochtes oder der Flamme, 
jedes Vorwartsschieben oder Drehen der Lampe beeinfiuBt das Ergebnis der 
Beobachtung. 

Durch Verschiebung des Fernrohrs, welches an dem vorderen Ende des 
Apparats sich befindet, stellt man diesen alsdann so ein, daB die Linie, welche 
das Gesichtsfeld im Apparat in zwei Teile teilt. schart zu erkennen ist. Man 
driickt dabei das Auge nicht an das Augenglas des Fernrohrs an, sondern halt 
es 1 bis 3 cm davon ab und sorgt dafiir, daB der Korper wahrend der Beobach· 
tung in bequemer SteHung sich befindet, da jede unnatiirliche SteHung zu einer 
storenden Anstrengung des Auges fiihrt. Wenn der Apparat richtig eingesteHt 
ist, muB das Gesichtsfeld kreisrund und scharf begrenzt erscheinen. Man be· 
ruhige sich niemals mit einer unvollkommenen Erfiillung dieser Vorbedingung, 
sondern andere die Stellung der Lampe des· Apparats oder des Fernrohres so 
lange, bis man das bezeichnete Ziel erreicht hat. 

Man iiberzeugt sich zunachst von der Richtigkeit des Apparats, indem 
man die Polarisation einer Quarzplatte bestimmt, deren Drehungswert be· 
kannt ist. Man legt die Platte so in den vorderen Teil des Apparats hinein, 
daB sie dem Beobachter zugekehrt ist, schlieBt den Deckel des Apparats und 
schreitet nun zur Beobachtung, indem man die Schraube unterhalb des Fern· 
rohrs hin und her spielen IaBt, bis die beiden durch die Linie getrennten Half ten 
des Gesichtsfeldes gleich beschattet erscheinen. 

Das Ergebnis der Nullpunktablesung wird in folgender Weise festgestellt. 
Man liest an der mit einem Nonius versehenen Skala des Apparats, welche 
man durch Verschiebung eines Spiegels schart sichtbar machen kann, das Er· 
gebnis der Einstellung abo Auf dem festliegenden Nonius ist der Raum von 
9 TeHen der Skala in 10 gleiche Teile geteilt. Auf der Skala liest man die ganzen 
Grade von 0 bis zum letzten Gradstriche vor dem Nullpunkte des Nonius ab, 
die Teilung des Nonius wird zur Ermittelung der zuzuzahlenden Zehntel be· 
nutzt; diese sind durch die Nummer desjenigen Nonienstrichs gegeben, welcher 
sich mit einem der Striche der Skala deckt. Wenn der Apparat richtig ist, so 
muB die gefundene Drehung mit dem bekannten Polarisationswerte der Quarz· 
platte iibereinstimmen. 1st dies nicht der Fall, so muB die Abweichung bei 
der Polarisation der Zuckerprobe in Anrechnung gebracht werden. 

Man begniigt sioh nicht mit einer Einstellung, sondern macht mindestens 
6 Einstellungen und berechnet daB Mittel der dabei gefundenen Abweichungen. 
Geben einzelne Ablesungen eine Abweichung von mehr als alto Teilstrichen 
von dem Durchschnitte, so werden sie als unrichtig ganz auBer Betracht ge· 
lassen. Zwischen je zwei Beobachtungen gonnt man dem Auge 20 bis 40 Se· 
kunden Ruhe. 

Nachdem die Priitung des Apparats stattgefunden hat, wird das Rohr 
mit der Zuckerlosung in den Apparat gelegt. Man wiederholt jetzt die Scharf· 
einstellung des Fernrohrs, bis die Linie, welche das Gesichtsfeld teilt, wieder 
deutlich sichtbar und ein scharfes kreisrundes Bild des Gesichtsfeldes erzielt 
wird. Bleibt das Gesichtsfeld auch nach Veranderung der Einstellung getriibt, 
so muB die gauze Untersuchung noch einmal von vorn begonnen werden. Hat 
man dagegen ein klares Bild erzielt, so dreht man die lmter dem Fernrohre 
befindliche Schraube wieder so lange, bis gleiche Beschattung eingetreten ist. 
Hierauf liest man an der Skala denjenigen Grad, welcher dem Nullpunkt des 
N onius vorangeht, und an letzterem die Zehntelgrade abo Wiederum fiihrt 
man die einzelnen Beobachtungen mit Zwischenraumen von 10 bis 40 Sekunden 
so lange aus, bis 5 oder 6 derselben untereinander um nicht mehr als a/", Grade 
abweichen; als Endergebnis der Polarisation nimmt man den Durchschnitt der 
so ermittelten Werte. Ergab die Priifung der Quarzplatte nicht den riohtigen 
'Vert, so muB man die Abweiohung beriioksiohtigen, und zwar hinzurechnen, 
wenn die Polarisation zu niedrig, und abziehen, wenn sie zu hooh war. 



Zucker und Zuckerwaren, kiinstliche SiiI3stoffe. 

.Anlage E 1). 

Anleitnng 

277 

znr El'mittelnng des Zuckergehalts von znckerhaltigen Waren. 
Nach §§ 2, 3 der Anlage D dar! fUr zuckerhaltige Waren mit den dort 

gedachten Ausnahmen die Vergiitung der Zuckersteuer nur gewiihrt werden, 
wenn die Waren ohne Mitverwendung von Honig, Abliiufen, Riibensiiften und 
Stiirkezucker hergestellt sind. Wiihrend die Nichtverwendung dieser Stoffe 
im aligemeinen durch die tl'berwachung der Fabrik und die Einsicht der Be
triebsbiicher ausreichend geoichert erscheint, ist die Nichtverwendung von Stiirke' 
zucker auch durch die chemische Untersuchung von Proben der Waren auf 
Starkezuokergehalt festzustellen, und zwar solI das Vorhandensein von Stiirke· 
zucker angenommen werden, wenn fiir 100· Rechtedrehung, welche sich aus 
der direkten Polarisation berechnet, die Lin k s drehung der zu untersuchenden 
Losung nach der Inversion 28· oder weniger betriigt. 

Der Zuckergehalt der stiirkezuckerfreien zuckerhaltigen Waren ist auf 
verschiedene Weise festzustellen, je nachdem sie weniger als zwei vom Hundert 
oder mindestens zwei vom Hundert Invertsucker enthalten. Infolgedessen ist 
zuniichst die Untersuchung auf Invertzuckergehalt nach den Vorschrnten des 
Abschnitts II 1 der Anlage A mit der Abweichung vorzunehmen, daB die mit 
der Fe h lin g'schen Losung zu kochende Zuckerlosung nicht 10 g der Probe, 
sondern 10· Polarisation zu entsprechen hat. 

Von zuckerhaltigen Waren, welche weniger als zwei vom Hundert Invert
zucker enthalten, wird der Zuckergehalt nach dem 0 I erg e t'schen Verfahren 
festgestellt, wobei die Inversion genau nach den beziiglichen Vorschriften unter 
1 der Anlage B zu bewirken, die Polarisation nach den Vorschriften in der An
lage 0 auszufiihren ist. 

Zur Berechnung des Zuckergehalts Z dient die Formel 
Z = JOO (P-J) 

0- 1/. t 
P ist die Polarisation vor der Inversion, bezogen auf eine Losung des 

in dem ganzen Normaigewicht der zu untersuchenden Ware enthaltenen Zuckers 
zu 150 ccm und bestimmt im 200 mm-Rohr. 

J bedeutet die Polarisation der vorstehenden Losung nach der Inversion 
im 200 mm·Rohr. 

Benutzt man zur Inversion die niimliche Losung, welche zur ersten Polari
sation gedient hat, was zweckmiUlig ist, so geniigt es, wenn man hierzu 50 ccm 
der Losung verwendet. 

o ist ein 'Vert, der von der Menge des in der zu invertierenden Losung 
wirklich vorhandenen Zuckers abhiingt. Diese Menge erhiHt man mit hin
reichender Annaherung durch VervielfiUtigung der abgelesenen Polarisation vor 
der Inversion mit der Zahl Kubikzentimeter des zur Inversion benutzten TeHes 
der urspriinglichen Losung und mit dem ganzen Normalgewicht in Gramm und 
dUl'ch TeHung mit 10 000. Die so ermittelte Menge, abgerundet auf ganze Gramm, 
ergibt den Betrag von 0 aus der nachfolgenden Tafel: 

Fiir g Zucker ist 0 einzusetzen 
in 100 ccm mit 

1 141,85 
2 141,91 
3 141,98 
4 142,05 
5 142,12 
6 142,18 
7 142,25 
8 142,32 
9 142,39 

10 142,46 
11 142,52 
12 142,59 
13 142,66 

1) Anlage D enthalt die Bestimmungen iiber Steuervergiitung und Steuer
befreiung. 
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t ist die Temperatur wahrend der Polarisation nach der Inversion 1m 
Polarisationsapparat in Graden Celsius. 

B e is pie I: Es sei der in dem halben Normalgewichte der Ware, 
13 g, enthaltene Zucker zu 200 ccm gelost; 100 ccm der Losung entsprechen 
also dem 1/. Normalgewichte. Die abgelesene Polarisation vor der Inversion 
betrage bei BenutzuDg des 100 mm·Rohres + 7'. Sie ist demnach mit 4 und, 
weil das 100 mm·Rohr verwendet wurde, nochmals mit 2 zu vervielfaltigen. 
Es ergibt sich P = + 56'. 

Von der Losung seien 50 ccm zur Inversion benutzt. Die Polarisation 
nach der Inversion betrage bei Benutzung des 200 mm·Rohres - 2,35' und 
somit fiir die 100 ccm der obigen ursprtinglichen Losung - 4,7'; da die Liisung 
dem 1/. Normalgewicht entspricht, so ist J = - 18,8'. Ferner ist die Menge 
des Zuckers, der in den zur Inversion verwendeten 50 cem enthalten ist, = 

261ito'-~ = 1,82. Damit findet sich aus der Tafel fiir C der Wert 141,91 und 

es wird nunmehr die Formel zur Berechnung des Zuckergehalts, falls die Tcm· 
peratur wahrend der Polarisation nach der Inversion 19' betrug, 

Z - 100 (56 + 18.8) - 56 49 
- 141,91 9,5 - , 

oder abgerundet 56,5 Prozent. 
Der Zuckergehalt derjenigen Waren, welche 2 vom Hundert oder mehr 

Invertzucker enthalten, ist nach dem unter 1 der Anlage B angegebenen Ver
fahren zu ermitteln. Zur Berechnung des Zuckergehalts dient die nachstehende 

Tafel ~ 
zar Berechnang des Rohrzuckergehalts aUI der getundenen Kuptermenge 

bel 2 Mlnuten Kochdauer. 

Cu 

I 

Rohr- Cu I Rohr-

I Cu i Rohr- Cu Rohr-
zucker I zucker zucker zucker 

mg mg mg I mg mg I mg mg i mg 

32 I 16,2 67 ! 32,6 102 50,5 137 I 68,3 
33 " 16,6 68 , 33,1 103 51,0 138 I 68,8 
34 17,1 69 

I 

33,5 104 51,6 139 69,3 
35 I 17,6 70 340,0 105 52,1 140 I 69,8 
36 18,0 71 34,5 106 52,5 HI I 

70,3 
37 i 18,4 72 35,0 107 53,1 142 70,8 
38 18,9 73 I 35,4 108 53,7 143 71,4 
39 19,4 74 i 35,9 109 54,1 144 i 71,8 
40 19,9 75 

I 

36,4 110 54,6 145 i 72,3 
41 20,3 76 36,9 111 55,1 146 72,9 
42 20,8 77 I 37,3 112 55,6 147 73,3 
43 21,3 78 37,8 113 I 56,2 148 73,9 
44 21,8 79 38,3 114 , 56,6 149 74,4 
45 22,2 80 38,8 115 

, 
57,1 150 75,0 

46 22,7 81 39,2 116 
I 

57,7 151 75,4 
47 23,2 82 39,7 117 

! 
58,1 152 76,0 

48 23,7 83 40,2 118 58,6 153 76,5 
49 24,1 84 40,7 119 59,2 154 77,0 
50 24,6 85 , 41,2 120 59,7 155 77,5 
51 25,1 86 4.1,7 121 60,1 156 78,0 
52 25,6 87 42,2 122 60,7 157 78,6 
53 26,0 88 42,7 123 61,2 158 79,0 
54, : 26,5 89 43,1 124 61,7 159 79,6 
55 27,0 90 44,6 125 62,2 160 , 80,1 
56 I 27,4 91 45,0 126 62,7 161 80,6 
57 ! 27,8 92 , 45,5 127 63,2 162 81,1 
58 , 28,3 93 

I 
46,0 128 63,8 163 81,6 

59 28,8 94 46,5 129 64,2 164 82,2 
60 I 29,3 95 I 47,0 130 64,7 165 82,7 
61 I 29,7 96 47,5 131 65,3 166 83,2 
62 

I 
30,2 97 48,0 132 65,7 167 

, 
83,7 

63 , 30,7 98 
I 

48,6 133 66,2 168 84,2 
64 31,2 99 49,0 134 66,8 169 84,7 
65 I 31,6 100 I 49,5 135 67,3 170 85,2 
66 I 32,1 101 I 50,1 136 67,7 171 85,8 
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G'u Rohr- Cu Rohr- Ou Rohr- Cu Rohr-
zucker zucker zucker zucker 

mg mg mg mg mg mg mg mg 

! 
172 86,3 208 105,3 244 , 124,6 280 144,3 
173 86,8 209 105,7 245 125,2 281 144,9 
174 87,3 210 106,3 246 i 125,7 282 145,4 
175 87,8 211 106,9 247 i 126,3 283 146,0 
176 88,4 212 107,4 248 I 126,8 284 146,6 
177 88,8 213 107,9 249 127,4 285 147,2 
178 89,4 214 108,5 250 127,9 286 147,7 
179 89,9 215 109,0 251 128,4 287 148,3 
180 90,4 216 109,5 252 129,0 288 148,9 
181 90,9 217 110,0 253 129,5 289 149,3 
182 91,4 218 110,6 254 130,1 290 149,9 
183 92,0 219 111,2 255 130,6 291 150,5 
184 92,4 220 111,6 256 131,2 292 151,0 
185 92,9 221 112,2 257 131,7 293 151,6 
186 93,5 222 112,8 258 132,2 294 152,2 
187 94,1 223 113,2 259 132,8 295 152,8 
188 94,5 224 113,8 260 1;;3,4 296 153,3 
189 95,1 225 114,4 261 133,9 297 153,9 
190 95,6 226 114,9 262 134,4 398 154,5 
191 96,1 227 115,4 263 135,0 299 155,0 
192 96,6 228 116,0 264 135,6 300 155,6 
193 97,2 229 116,5 265 136,0 301 156,2 
194 97,8 230 117,0 266 136,6 302 156,7 
195 98,2 231 117,6 267 137,2 303 157,3 
196 98,8 232 118,1 268 137,7 304 157,9 
197 99,4 233 118,7 269 138,2 305 158,5 
198 99,8 234 119,2 270 138,8 306 158,9 
199 100,4 235 119,7 271 139,4 307 159,5 
200 101,0 236 120,3 272 139,8 308 160,1 
201 101,5 237 120,8 273 140,4 309 160,6 
202 102,0 238 121,4 274 141,0 310 161,2 
203 102,5 239 121,9 275 141,6 311 161,8 
204 103,1 240 122,5 276 142,0 312 162,4 
205 103,6 241 123,0 277 142,6 
206 104,1 242 123,5 278 143,2 
207 104,7 243 124,1 279 143,7 

Hierauf wird der Prozentgehalt an Zucker berechnet und demniichst 
der Gesamtgehalt als Rohrzucker in Prozenten der Probe ausgedriickt. Ge· 
ringere Bruchteile als volle Zehntel-Prozente bleiben unberiicksichtigt. . 

Bei der HersteJlung der Losung ist es in der Regel nicht zulaBBig, die 
festen Proben (Schokolade u. s. w.) mit Wasser in einem Kolbchen bis zur Markc 
aufzufiiJlen, weil auch die unlOslichen Bestandteile einen gewiBsen Raum ein
nehmen und der hierdurch verursachte Fehler oft zu erheblich sein wiirde. Es 
ist daher in der Regel die LOBung erst nach der FiltrieIUng und dem Auswaschen 
des Riickstandes sowie nach Zusatz der Kliilung.mittel zu einer bestimmten 
Raummenge aufzufiillen, oder durch die doppelte Polarisation einer auf 100 ccm 
und auf 200 ccm verdiinnten Losung die Raummenge der unlOslichen Anteilc 
in Anreehnung zu bringen. 

Fiir die Kliirung konnen testirrrr.te YOlHhlilt<n ni,ht gfgelen "ndcn. 
Gute Dienste leistet Tonerdebrei oder Bleiessig mit darauffolgendem Zusatz 
einer gleieh groJlen Menge kaltgesattigter Alaun16sung. Fiir die Inyersions
polarisation erfolgt die Kl1trung zweckmaJlig durch mit SalzBaure ausgcwaschenc 
Knoehenkohle, deren Aufnahmevermogen fiir Zucker bekannt ist. 

einzelnen ist noeh folgendes hervorzuheben: 

A_ Schokolade uud andere kakaohalttge Waren. 
Man feuchtet das halbe NOrIDaJgewicht der auf eimm Feite;'Hl zer

kleinerten Probe je in einem 100- und 200 ecm-KOlbchen mit etw8s Alkohol 
an und l1bergieJlt daB Gemisoh mit 75 cern kaltem Wasser. Das Ganze bleibt 
unter ofterem Umschwellkell un,efahr "I. Stullden bei Zimmerwarme stehen. 
Alsdann fiiUt man genau zur Marke a.uf, schiittelt nochmals durch und fIltriert. 
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Die kJaren Flltrate werden darauf 1m 200 =·Rohre polarisiert. Bedeutet x 
die Raummenge derunlosliohen Anteile, a die Polarisation der Losung 1m 100 cem
KOlbohen, b diejenige 1m 200 oem-Kolbohen, so ist 

x = 100 a -:_~b_ 
a-b 

und die tatsiiohliohe Polarisation des halben N ormalgewiohts Sohokolade fUr 
100 oem Losung: 

P _ (IOO-x) a 
- 100 . 

B. Zuekerwerk. 
a) K a ram e 11 e n (B 0 n bon s, B 0 1 t j e s) mit Au s n a h m e 

der nioht vergiitungsfahigen Gummibonbons. 
Bei Karamellen, welche vom Anmelder als starkezuokerhaltig bezeiohnot 

worden sind, ist dumh die Untersuohung festzustellen, daD sie mindestens 80' 
Reohtsdrehung und mindestens 50 vom Hundert Zuoker naoh der vorstehend 
angegebenen C 1 erg e t'sohen Formel zeigen. Anderenfalls sind sie als nioht 
vergiitungsfahig zu bezeiohnen. 

KarameIlen, welohe als starkezuckerfrei angemeldet sind, miissen zu
nachst auf Starkezuckergehalt gepriift werden. 1st kein Starkezucker vorhanden, 
so erfolgt die Untersuohung ahnlich wie bei den Raffinadezeltchen. 

b) Dragees (iiberzuckerte Samen und Kerne, auch 
u n t e r Z usa t z von M e hi). 

Dragees werden ahnlich wie Schokolade ausgezogen. 

0) R a f fin a d e z e 1 t c hen (Z u 0 k e r in Z e I t c hen for m , 
auch mit Zusatz von atherischen Olen oder 

Far b s t 0 ff en). 
Man lOst das Normalgewicht der Probe im MeDkolben von 100 cern Raum

gehalt, mIlt zur Marke auf und nlmmt die Filtrierung erst nachtraglioh vor. 

d) Schaumwaren (Gemenge von Zucker mit einem Binde
mittel, wie EiweiD, auch nebst einer Geschmaoks- oder 

H e i 1 mit tel z uta t). 
Die dumh Zerreiben zerkleinerte Probe wird wiederholt in der Warme 

mit 70-prozentigem Branntwein ausgezogen. Die Ausziige werden filtriert; 
der Riiokstand 1st auf dem FHter mit 70-prozentigem Branntwein auszuwaschen. 
Die vereinigten Flltrate sind dumh Eindampfen auf detu Wasserbade vollig 
von Alkohol zu berreien; der Riickstand wird mit Wasser in ein Kolbchen von 
100 ccm Raumgehalt gespiilt. Nach Zusatz von Bleiessig und der doppelten 
Menge kaltgesattlgter Alaunlosung wird bis zur Marke aufgefiillt und filtriert. 

e) Des s e r t bon bon s (F 0 n dan t s u. s. w. au s Z u c k e run d E in -
lagen von Sohachtelmus, Friiohten u.s.w.). 

Die Probe wird in einem MeDkolben von 100 ccm Raumgehalt mit 
Wasser iibergossen. Bleibt wenig Riickstand, so kann ohne weiteres zur Marke 
aufgefiillt werden; anderenfalls muD die Polarisation wie unter A bestlmmt 
werden. 

f) Marzipanmasse und Marzipanwaren (Zucker 
mit z e r que t s c h ten Man del n). 

Die Masse wird zweckmaDig mit kaltem Wasser in einer Porzellanschalo 
zerrieben. Das Gemisch wird duroh feine Gaze oder durch einen Wattobausoh 
flltriert und der Riiokstand mit Wasser nachgewaschen. Das milchig getriibte 
Filtrat wird geklart und entspreohend aufgefiiIlt. Marzipan ist in der Regel 
frei von Invertzucker. 

g) K a k e sun d ii. h n Ii c h e B a 0 k war e n. 
Man iibergieDt das halbe Normalgewicht der fein zerriebenen Probe in 

einem Kolben von ungefii.hr 50 ccm Raumgehalt mit etwa 30 oem kaltem Wasser 
und laDt das Ganze unter ofterem Umschwenken 1 Stunde stehen. Nach dieser 
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Zeit filtriert man die uberstehende Flussigkeit mit Hille einer sehr schwach 
wirkenden Saugpumpe, zieht den Ruckstand irn Kolben noch mehrmals kurzere 
Zeit mit kaltem Wasser aus, bringt schlielllich die unloslichen Bestandteile mit 
auf das Filter und wascht mehrmals mit kaltem Wasser nacho Die vereinigten 
klaren Auszuge werden auf 100 ccm aufgefUllt. Der Zuckergehalt der Losung 
wird in allen Fallen nach dem fUr die Untersuchung solcher zuckerhaltigen 
'Varen angegebenen Verfahren ermittelt, welche 2 vom Hundert Invertzucker 
und dariiber enthalten. 

h) Verzuckerte Sud- und einheimische Fruchte-glasiert 
oder kandiert; in Zuckerauflosungen eingemachte 
F r u c h t e (S c hac h tel m us, Pas ten, K 0 m pot t, G a II e r t e). 

Sind die Waren starkezuckerfrei, so ist die Bestimmung des Zuckers 
nach dem unter 1 in Anlage B gegebenen Verfahren auszufUhren. Sind sie 
unter Verwendung von Starkezucker eingemacht, so ist das weiter unten be
schriebene Verfahren anzuwenden. Die Vorbereitung der Proben zur Unter
suchung hat in folgender Weise zu geschehen: 

Die fur die Untersuchung entnommenen Friichte werden gewogen und 
in einen grollen Trichter, in welchem sich ein Porzellansieb befindet, geschiittet. 
Man lallt die Zuckerlosung moglichst gut abtropfen und nimmt darauf, falls 
bei Steinobst die Steine vor dem Einmachen nicht entfernt worden waren, 
deren Entfernung vor. Die Steine werden moglichst vom Fruchtfleisch be
freit, gewogen und ihr Gewicht von dem Gesamtgewicht abgezogen. Die etwa 
an den Handen haften gebliebenen Teile des Fruchtfleisches werden am zweck· 
malligsten mit einem Messer entfernt und mit den Friichten in eine gut ver· 
zinnte Fleischhackmaschine oder eine andere geeignete Vorrichtung gebracht. 
Urn einen gleichmalligen Brei zu erzielen, lallt man die Masse mehrere Male 
durch die Maschine gehen, fiigt alsdann die ZuckerlOsung hinzu und schickt 
das Ganze noch vier' bis fiinfmal durch die Maschine. Beirn Arbeiten nach 
diesem Verfahren kann nicht vermieden werden, dall kleine Mengen des Breies 
an den inneren Wandungen der Getalle haften bleiben; doch sind diese im Ver
gleiche zum Gesamtgewichte so gering, daB sie, ohne das Ergebnis der Unter· 
suchung wesentlich zu beeintrachtigen, vernachlassigt werden konnen. 'Vill 
man jedoch auf diese Menge nicht verzichten, so spiilt man die betreffenden 
GetaBe mit etwa 100 ccm lauwarmem Wasser aus, fangt die Fliissigkeit fiir sich 
auf, fiillt sie zu 100 ccm auf und bestimmt darin den Rohrzuckergehalt auf die· 
selbe Weise wie in der Hauptmenge. Die in diesen Resten ermittelte Rohr
zuckermenge ist in entsprechender Weise zu beriicksichtigen. 

200 g des durch die Zerkleinerung erhaltenen Breies werden auf einel' 
empfindlichen Tarierwage abgewogen und mit destilliertem 'Vasser auf 1 Liter 
verdiinnt. Man laBt die Mischung unter haufigem Umschiitteln 24 Stunden 
an einem kiihlen Orte stehen und filtriert nach dem letzten Absetzen 200 cern 
durch ein grolles Faltenfilter. 

Handelt es sich urn glasierte oder kandierte Friichte, so werden diese 
unter sinngemaBer Abanderung des Verfahrens in gleicher 'Weise fiir die Unter
"uchung vorbereitet. 

Zur AusfUhrung der Zuckerbestimmung werden bei starkezuckerfreien 
Friichten 50 ccm des nach obiger Anleitung erhaltenen Filtrates nach dem 
unter 1 der Anlage B vorgeschriebenen Verfahren invertiert und nach der Ab· 
stumpfung der 'Sauren mit einer NatriumkarbonatlOsung, welche 10 g trockenes 
Natriumkarbonat im Liter enthalt, mit Wasser zu 1 Liter aufgefiillt. 25 cern 
dieser verdiinnten Losung dienen nach Zusatz von 25 ccm Wasser und 50 ccm 
Fe h lin g'scher Losung zur Zuckerbestirnmung gemaB dem obengenannten 
Verfahren. 

Bei starkezuckerhaltigen Friichten werden 
a) zur Bestirnmung des reduzierenden Zuckers (Invertzucker + Starke· 

zucker) 100 ccm des Filtrats auf 500 ccm verdiinnt; fiir gewohnlieh 
reicht dieser Grad der Verdiimiung fiir die Ausfiihrung der Bestirn
mung des reduzierenden Zuckers aus. Will man sich daruber Sicher· 
heit verschaffen, so kocht man als Vorprobe 2 ccm Fe h lin g'sche 
Losung 2 Minuten lang mit 1 ccm des verdiinnten Filtrats; wird 
dabei nicht alles Kupfer reduziert, so ist die Verdiinnung hinreichend. 
Im anderen Fane mussen 25 ccm des verdiinnten uder :; ccm des 
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urspriinglichen Filtrate auf 50 cern aufgefiillt werden. Mit dieser 
Verdilnnung wird alsdann in allen F/lJIen die Aullfiihrung der Be
stfmmung des reduzierenden Zuokers mlSglich sein; duu verwendet 
man 25 cern der verdiinnten LlSsung, setzt 25 oem Wasser und 50 cern 
Fe h lin g'sche Losung zu und verfAhrt weiter nach 1 in Anlage B. 

b) Die Bestimmung des Gesamtzuckers erfolgt in der gleichen Weise, 
wie die Zuckerbestimmung in den starkezuckerfreien Friichten. 

Der Gehalt der stll.rkezuckerhaltigen Friichte an Rohrzucker ergibt 
sich aus dem Unterdschiee der auf 100 g Brei berechneten Mengen 
Rohrzucker vor und nach der Inversion. 

1st die bei der Zerkleinerung der Friichte an den inneren Gefil.Bwan
dungen haften gebliebene Menge des Breies besonders gesammelt und der Zucker
gehalt darin ermittelt worden, so ist dieses Ergebnis bei der Berechnung ent
sprechend zu beriicksichtigen. 

Behufs Untersuchung von Schachtelmus, Pasten, Kompott, Gallerte 
u. dgl. werden 200 g der Ware in einer Porzellan-Reibschale mit Wasser zu 
einem gleichmaBigen Brei zerrieben und mit Wasser zu 1 Liter aufgefiillt. Die 
Untersuchung erfolgt welter nach dem fUr stil.rkezuckerfreie gezuckerte Friichte 
angegebenen Verfahren. 

C. Zuckerhaltlge ailioholhaltige FliilllgkelteD. 
Bei der Polarisation braucht der Alkohol nicht entfernt zu werden; vor 

dar Inversion muB dies jedoch geschehen. 

D. Flil.llger Batft .. dezueker. 
Der fiiissige Raffinadezucker enthil.lt inder Regel Invertzucker. Die Unter

suchung kann sich darauf beschril.nken festzustellen, daB mindestens ein Zucker
gehalt von insgesamt 75 vom Hundert vorhanden 1st. 

E. IDnrtzuekerslrDp. 
Die Feststellung des Zuckergehalts erfolgt nach dem unter 1 in An

lage B angegebenen Verfahren. 

F. EIDgedlekte .IIlIeh. 
100 g der Milchprobe werden abgewogen, mit Wasser zu einer leicht 

fii1ssigen Masse verriihrt und in einen MeBkolben von 500 cern Raumgehalt 
gespiilt. Die Fliissigkeit wird darauf mit etwa 20 oem Bleiessig versetzt, mit 
Wasser zu 500 cern aufgefiillt, durchgeschiittelt und filtriert. 

Vom Filtrat werden 75 com in einem Kolben von 100 cern Raumgehalt 
gebracht und, wenn erforderlich, mit etwas Tonerdebrei versetzt. Damuf wird 
mit Wasser zur Marke aufgefiillt, filtriert und nach Anlage C polarisiert. 

Ferner werden 75 cern desselben Filtrats mit 5 cern Salzsaure vom 
spezifischen Gewicht 1,19 versetzt, nach Vorschrift der Anlage B invertiert, zu 
100 oem aufgefiillt und filtriert, worauf wiederum die Polarisation fii r 20· C 
bestimmt wird. Hiernach berechnet sloo der Gehalt Z der eingedickten Milch 
an Rohrzucker aus der Gleichung 

Z = 1,25 (1,016 . P - J), 
worin P die vor der Inversion, J die nach der Inversion gefundene Polarisation 
bedeutet. . 

B eisp iel: Die Polarisation P sei + 28,10; die Polarisation J werde zu 
- 0,30 ermittelt. Setzt man diese beiden Zahlenwertf' fiir P und J in die 
eben angegebene Formel, so erhil.lt man 

Z = 1,25 (1,016. 28,10 + 0,30) = 36,06. 
Demnach 1st der Gehalt der eingedickten Milch an Rohrzucker zu 36,1 

vom Hundert anzunehmen. 

S ch luB b estimm ung. 
"Ober jede UntersuOOung ist der Amtsstelle, welche die Probe eingesendet 

hat, eine Be!undsbescheinigung zu iibermitteln, welche auBer der genauen Be
zeichnung der Probe Angaben iiber die Art und das Ergebnis der Ermitte
lungen und den daraus berechneten in Hundertteilen anzugebenden Zucker
gehalt, sowie einen Verrnerk iiber die Art der verwendeten MeBll'erilte zu 
enthalten hat. 
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Tafel 1) 
zur Ermlttelung des Zuekergehaltes wiislriger Zuekerliisungen 

aus der Dlehte bei 15°. 
Zugleich Extrakttafel fUr die Untersuchung von Bier, SiiJ3weinen, Likoren, 

Fruchtsaften u. s. w. (nach K. Windisch). 

, J Diehte . Gramm Dichte 
Gewichts· 

Gramm 
bei 15° C GewlChts· Z k bei 15° C Zucker 

e50 
) 

I 
prozent u~ er 

d e5°c) 
prozent 

in m 
Zucker d --~C I Zucker 100 ccm 100 cem 15° I 15° 

I ----------- -- -- ~ 

1,000 0,00 0,00 1,034 8,51 8,79 
1,001 0,26 0,26 1,035 8,75 9,05 
1,002 0,52 0,52 1,036 9,00 9,31 
1,003 0,77 0,77 1,037 9,24 9,57 
1,004 1,03 1,03 1,038 9,48 9,83 
1,005 1,28 1,29 1,039 9,72 10,09 
1,006 1,54 1,55 1,040 9,96 10,35 
1,007 1,80 1,81 1,041 10,20 10,61 
1,008 2,05 2,07 1,042 10,44 10,87 
1,009 2,31 2,32 1,043 10,68 11,13 
1,010 2,56 2,58 1,044 10,92 11,39 
1,011 2,81 2,84 1,045 11,16 11,65 
1,012 3,07 3,10 1,046 11,40 11,91 
1,013 3,32 3,36 1,047 11,63 12,17 
1,014 3,57 3,62 1,048 11,87 12,43 
1,015 3,82 3,87 1,049 12,10 12,69 
1,016 4,07 4,13 1,050 12,34 12,95 
1,017 4,32 4,39 1,051 12,58 13,21 
1,018 4,57 4,65 1,052 12,81 13,47 
1,019 4,82 4,91 1,053 13,05 13,73 
1,020 5,07 5,17 1,054 13,28 13,99 
1,021 5,32 5,43 1,055 13,52 14,25 
1,022 5,57 5,69 1,056 13,75 14,51 
1,023 5,82 5,94 1,057 13,99 14,77 
1,024 6,06 6,20 1,058 14,22 15,03 
1,025 6,31 6,46 1,059 14,45 15,29 
1,026 6,56 6,72 1,060 14,69 15,55 
1,027 6,80 6,98 1,061 14,92 15,81 
1,028 7,05 7,24 1,062 15,15 16,07 
1,029 7,29 7,50 1,063 15,38 16,33 
1,030 7,54 7,76 1,064 15,61 16,60 
1,031 7,78 8,02 1,065 15,84 16,86 
1,032 8,02 8,27 1,066 16,07 17,12 
1,033 8,27 8,53 1,067 16,30 17,38 

') Ersehienen im Verlag von J u I ius S p r in g e r, Berlin 1896. Die 
4. Dezimalen sind nieht abgedruekt worden; sie kiinnen jedoch fiir den Ausdruck 
"Gramm Zueker in 100 cem" aus der Weinextrakttafel (Spalte E, Abschnitt 
Wein) bis zum spezifischen Gewioht 1,1150, entsprechend 29,99 go Zucker, ent· 
nommen werden. 
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Dichte 
Gewichts-

Gramm Dichte 
Gewichts-

Gramm 
bei 150 C prozent Zucker bei 150 C prozent I 

Zucker 

d (H~c) Zucker 
in d (l;;OC) Zucker 

in 
100 cern 15° i 100 cern 

=---'I-~-

I 

1,068 16,53 17,64 1,113 26,50 29,47 
1,069 16,76 17,90 1,114 26,71 29,73 
1,070 16,99 18,16 1,115 26,92 29,99 
1,071 17,22 18,43 1,116 27,13 30,26 
1,072 17,45 18,69 1,117 27,35 30,52 
1,073 17,68 18,95 1,118 27,56 30,79 
1,074 17,90 19,21 1,119 27,77 31,05 
1,075 18,13 19,47 1,120 27,98 31,31 
1,076 18,35 19,73 1,121 28,19 31,58 
1,077 18,58 20,00 1,122 28,40 31,84 
1,078 18,81 20,26 1,123 28,61 32,11 
1,079 19,03 20,52 1,124 28,82 32,37 
1,080 19,26 20,78 1,125 29,03 32,64 
1,081 19,48 21,04 1,126 29,24 32,90 
1,082 19,71 21,31 1,127 29,45 33,17 
1,083 19,93 21,57 1,128 29,66 33,43 
1,084 20,16 21,83 1,129 29,87 33,70 
1,085 20,38 22,09 1,130 30,08 33,96 
1,086 20,60 22,36 1,131 30,29 34,23 
1,087 20,83 22,62 1,132 30,49 34,49 
1,088 21,05 22,88 1,133 30,70 34,75 
1,089 21,27 23,14 1,134 30,91 35,02 
1,090 21,49 23,41 1,135 31,12 35,29 
1,091 21,72 23,67 1,136 31,32 35,55 
1,092 21,94 23,93 1,137 31,53 35,82 
1,093 22,16 24,20 1,138 31,73 36,08 
1,094 22,38 24,46 1,139 31,94 36,35 
1,095 22,60 24,72 1,140 32,14 36,61 
1,096 22,82 24,99 1,141 32,35 36,88 
1,097 23,04 25,25 1,142 32,55 37,14 
1,098 23,25 25,51 1,143 32,76 37,41 
1,099 23,47 25,78 1,144 32,96 37,67 
1,100 23,69 26,04 1,145 33,17 37,95 
1,101 23,91 26,30 1,146 33,37 38,21 
1,102 24,13 26,56 1,147 33,57 38,47 
1,103 24,34 26,83 1,148 33,78 38,75 
1,104 24,56 27,09 1,149 33,98 39,01 
1,105 24,78 27,35 1,150 34,18 39,27 
1,106 24,99 27,62 1,151 34,38 39,54 
1,107 25,21 27,88 1,152 34,58 39,80 
1,108 25,42 28,15 1,153 34,79 40,08 
1,109 25,64 28,41 1,154 34,99 40,34 
1,110 25,85 28,67 1,155 35,19 40,61 
1,111 26,07 28,94 1,156 35,39 40,88 
1,112 26,28 29,20 1,157 35,59 41,14 
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Dichte Gewichts· Gramm Dichte 
I Gewichts· Gramm 

bei 15° C Zucker bei 150 C Zucker 

C50 
) 

prozent 
in 

Cao ) 

prozent 
in 

d ---C Zucker 
100 ccm d 1500 Zucker 

100 cem 150 

1,158 35,79 41,41 1,203 44,50 53,49 
1,159 35,99 41,68 1,204 44,69 53,76 
1,160 36,19 41,94 1,205 44,88 54,03 
1,161 36,39 42,21 1,206 45,07 54,30 
1,162 36,59 42,48 1,207 45,25 54,58 
1,163 36,78 42,74 1,208 45,44 54,85 
1,164 36,98 43,01 1,209 45,63 55,12 
1,165 37,18 43,28 1,210 45,81 55,39 
1,166 37,38 43,55 1,211 46,00 55,66 
1,167 37,58 43,82 1,212 46,19 55,93 
1,168 37,77 44,08 1,213 46,37 56,20 
1,169 37,97 44,35 1,214 46,56 56,48 
1,170 38,17 44,62 1,215 46,74 56,75 
1,171 38,36 44,88 1,216 46,93 57,02 
1,172 38,56 45,15 1,217 47,11 57,28 
1,173 38,76 45,42 1,218 47,30 57,56 
1,174 38,95 45,69 1,219 47,48 57,83 
1,175 39,15 45,96 1,220 47,66 58,10 
1,176 39,34 46,22 1,221 47,85 58,38 
1,177 39,54 46,49 1,222 48,03 58,65 
1,178 39,73 46,76 1,223 48,22 58,92 
1,179 39,92 47,03 1,224 48,40 59,19 
1,180 40,12 47,30 1,225 48,58 59,46 
1,181 40,31 47,57 1,226 48,76 59,73 
1,182 40,50 47,83 1,227 48,95 60,01 
1,183 40,70 48,11 1,228 49,13 60,28 
1,184 40,89 48,37 1,229 49,31 60,55 
1,185 41,08 48,64 1,230 49,49 60,82 
1,186 41,28 48,91 1,231 49,67 61,10 
1,187 41,47 49,18 1,232 49,85 61,37 
1,188 41,66 49,45 1,233 50,04 61,64 
1,189 41,85 49,72 1,234 50,22 61,92 
1,190 42,04 49,99 1,235 50,40 62,19 
1,191 42,23 50,26 1,236 50,58 62,46 
1,192 42,42 50,53 1,237 50,76 62,73 
1,193 42,62 50,80 1,238 50,94 63,01 
1,194 42,81 51,07 1,239 51,12 63,28 
1,195 43,00 51,34 1,240 51,30 63,56 
1,196 43,19 51,61 1,241 51,48 63,83 
1,197 43,37 51,87 1,242 51,66 64,11 
1,198 43,56 52,15 1,243 51,83 64,37 
1,199 43,75 52,42 1,244 52,01 64,65 
1,200 43,94 52,68 1,245 52,19 64,92 
1,201 44,13 52,95 1,246 52,37 65,20 
1,202 ",32 53,22 1,247 52,55 65,47 



286 Chemisoher Teil. 

Dichte Gewichts· Gra= Dichte Gewichts· I 
Gra= 

bei 150 C prozent 
Zucker bei 15° C prozent 

Zucker 

(lIS0 ) in d (1_~0) in 
d 1500 Zucker 100 cem 150 

Zucker 100 ccm 

1,248 52,73 65,75 1,293 60,52 78,19 

1,249 52,90 66,02 1,294 60,69 78,46 

1,250 53,08 66,29 1,295 60,85 78,73 

1,251 53,26 66,57 1,296 61,02 79,02 

1,252 53,43 66,84 1,297 61,19 79,30 

1,253 53,61 67,12 1,298 61,36 79,57 

1,254 53,79 67,40 1,299 61,53 79,86 

1,255 53,96 67,67 1,300 61,69 80,13 

1,256 54,14 67,94 1,301 61,86 80,41 

1,257 54,32 68,22 1,302 62,03 SO,69 

1,258 54,49 68,49 ],303 62,20 80,97 

1,259 54,67 68,77 1,304 62,36 81,25 

1,260 54,84 69,04 1,305. 62,53 81,53 

1,261 55,02 69,32 1,306 62,70 81,81 

1,262 55,19 69,59 1,307 62,86 82,09 

1,263 55,37 69,87 1,308 63,03 82,37 

1,264 55,54 70,14 1,309 63,19 82,65 

1,265 55,72 70,42 1,310 63,36 82,93 

1,266 55,89 70,69 1,311 63,52 83,21 

1,267 56,06 70,97 1,312 63,69 83,49 

1,268 56,24 71,25 1,313 63,86 83,77 

1,269 56,41 71,52 1,314 64,02 84,05 

1,270 56,58 71,80 1,315 64,19 84,34 

1,271 56,76 72,08 1,316 64,35 84,61 

1,272 56,93 72,35 1,317 64,52 84,90 

1,273 57,10 72,63 1,318 64,68 85,18 

1,274 57,27 72,90 1,319 64,85 85,46 

1,275 57,45 73,18 1,320 65,01 85,74 

1,276 57,62 73,46 1,321 65,17 86,02 

1,277 57,79 73,73 1,322 65,34 86,30 
1,278 57,96 74,01 1,323 65,50 86,58 

1,279 58,13 74,29 1,324 65,66 86,86 

1,280 58,31 74,57 1,325 65,82 87,14 

1,281 58,48 74,85 1,326 65,99 87,43 

1,282 58,65 75,12 1,327 66,15 87,71 

1,283 58,82 75,40 1,328 66,31 87,99 

1,284 58,99 75,68 1,329 66,48 88,27 

1,285 59,16 75,95 1,330 66,64 88,55 

1,286 59,33 76,23 1,331 66,80 88,84 

1,287 59,50 76,51 1,332 66,96 89,12 

1,288 59,67 76,79 1,333 67,12 89,40 

1,289 59,84 77,07 1,334 67,29 89,69 

1,290 60,01 77,35 1,335 67,45 89,97 

1,291 60,18 77,63 1,336 67,61 90,25 

1,292 60,35 77,90 1,337 67,77 90,53 
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,---_ .. 

Diohte Gewichts-
Gramm Dichte Gewichts- Gramm 

bei 150 C prozent Zucker bei 150 C prozent Zucker 

C50 
) 

in C50 
) 

in 
d 150C Zucker 

100 ccm d 1500 Zucker 
100 ccm 

----:-:=-= . .'.:::::---==-=:::::::..--- .:..--===---::-::-....;;-.-. 

1,338 67,93 90,81 1,361 71,59 97,35 
1,339 68,09 91,09 1,362 71,75 97,64 
1,340 68,25 91,38 1,363 71,90 97,92 
1,341 68,41 91,66 1,364 72,06 98,21 
1,342 68,57 91,94 1,365 72,22 98,50 
1,343 68,73 92,23 1,366 72,38 98,78 
1,344 68,89 92,51 1,367 72,53 99,07 
1,345 69,05 92,79 1,368 72,69 99,35 
1,346 69,21 93,08 1,369 72,85 99,64 
1,347 69,37 93,36 1,370 73,00 99,92 
1,348 69,53 93,65 1,371 73,16 100,21 
1,349 69,69 93,94 1,372 73,31 100,50 
1,350 69,85 94,21 1,373 73,47 100,79 
1,351 70,01 94,50 1,374 73,62 101,07 
1,352 70,16 94,79 1,375 73,78 101,36 
1,353 70,32 95,07 1,376 73,94 101,65 
1,354 70,48 95,35 1,377 74,09 101,93 
1,355 70,64 95,64 1,378 74,25 102,23 
1,356 70,80 95,93 1,379 74,40 102,51 
1,357 70,96 . 96,21 1,380 74,56 102,81 
1,358 71,12 96,49 1,381 74,71 103,09 
1,359 71,27 96,78 1,382 74,87 103,38 
1,360 71,43 97,07 1,383 75,02 103,66 

Dichte GewichtB-
Gramm Dichte GewichtB- Gramm 

bei 150 0 prozent 
Zucker bel 150 0 prozent Zucker 

(150 ) in C50 
) 

in 
d i-50 0 Zucker 

100 ccm d 1500 Zucker 
100 ccm 

1,380 74,56 102,81 1,480 89,40 132,20 
1,390 76,10 105,69 1,490 90,82 135,21 
1,400 77,63 108,59 1,500 92,23 138,23 
1,410 79,14 111,49 1,510 93,63 141,26 
1,420 80,64 114,41 1,520 95,03 144,32 
1,430 82,13 117,35 1,530 96,41 147,38 
1,440 83,61 120,29 1,540 97,78 150,46 
1,450 85,07 123,25 1,550 99,15 153,55 
1,460 86,52 126,22 1,55626 100,00 155,49 
1,470 87,97 129,20 
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Tabelle 
betr. Reduktion der spezifischen Gewlchte auf Saccharometerprozente 

nach Balling. 

o 1 2 3 4 5 6 7 8 9 

1,008 2,0001 2,0251 2,0501 2,0751 2,10012,125 2,150 2,175! 2,200 2,225 
1,009 2,2501 2,2751 2,300: 2,325' 2,350 2,375 2,400 2,425: 2,450 2,475 
1,010 2,500 2,5251 2,550; 2,575 2,600, 2,625 2,650 2,675 2,700 2,725 
1,01l 2,750i 2,7751 2,800! 2,825: 2,850 2,875, 2,900 2,925 2,950 2,975 
1,012 3,0001 3,0251 3,050;. 3,0751 3,100, 3,12513,150 3,175 3,200 3,225 
1,013 3,2501 3,275 3,300 3,325

1 

3,350 3,375 3,400 3,425 3,450 3,475 
1,014 3,5001 3,525' 3,5501 3,575, 3,6001 3,625 3,650 3,675 3,700 3,725 
1,015 3,750 3,7751 3,8001 3,825, 3,850: 3,875i 3,900 3,925 3,950 3,975 
1,016 1 4,0001' 4,025: 4,050; 4,0751 4,1001 4,125 4,150 4,175 4,200 4,225 
1,017 4,250 4,275

1 
4,300: 4,325' 4,350, 4,375 4,400 4,425

1

4,450 4,475 
1,018 1 4,500 4,525 4,550j 4,5751 4,600! 4,625 4,650 4,675 4,700 4,725 
1,019, 4,750 4,7751 4,8001 4,825: 4,850) 4,875 4,900 4,92514,950 4,975 
1,020,. 5,000 5,0251 5,050, 5,075: 5,100: 5,12515,150 5,175 5,200 5,225 
1,0211 5,250: 5,2751 5,300; 5,3251 5,3501 5,375 5,400 5,425 5,450 5,475 
1,0221 5,500 5,5251 5,5501 5,575! 5,600: 5,625 5,650 5,675 5,700 5,725 
1,0231 5,7501 5,7751

1 
5,800i 5,825; 5,850: 5,8751 5,900 5,925 5,950 5,975 

1,024! 6,0001' 6,024 6,0481 6,073 6,097 6,1221 6,146 6,170 6,19 6,219 
1,025! 6,244 6,2681 6,292 6,316 6,341 1 6,365 6,389 6,413 6,438 6,463 
1,0261 6,488 6,512, 6,536! 6,560 6,5841 6,609 6,633 6,657 6,683 6,708 
1,027, 6,73116,7561 6,7801 6,804. 6,828 6,853 6,877 6,901 6,925 6,950 
1,028: 6,975 7,000: 7,0241 7,0481 7,073 7,097 7,122 7,146 7,17017,195 
1,029 7,219

1

7,2441 7,2681 7,292: 7,316 7,341 7,365 7,389 7,413 7,438 
1,030 7,463 7,488' 7,512 7,5361 7,560 7,584 7,609 7,633 7,657 7,681 
1,031 7,7061 7,731 7,756 7,780i 7,804 7,8281 7,853 7,877 7,901, 7,925 
1,032 7,950 7,975 8,000 8,0241 8,0481 8,0731 8,097 8,122 8,1461 8,170 
1,033 1 8,195 8,219 8,244; 8,268; 8,292i 8,3161 8,341 8,36518,389 8,413 
1,034j 8,438 8,4631 8,488 8,5121 8,536 8,560, 8,584 8,609 8,633 8,657 
1,035 1' 8,681 8,706 8,7311 8,7561 8,780 8,804 8,828 8,8531

1 8,877 8,901 
1,036, 8,9251 8,9501 8,9751 9,00019,0241 9,048: 9,073 9,097 9,122 9,146 
1,037 1 9,1701 9,19519,219j 9,244 9,268 , 9,292! 9,316 9,341: 9,365 9,389 
1,038 9,413' 9,438 9,463 , 9,488

1 
9,512 9,5361 9,560 9,584 9,609 9,633 

1,0391 9,657 9,681 1 9,706' 9,731 9,756 9,780 9,804 9,828 9,853 9,877 
1,040 9,901 9,9251 9,950 9,975110,000 1O,02311O,047ilO,07110,0951O,119 
1,0411110,14210,166 10,190 10,21410,238'10,261110,285'10,30910,33310,357 
1,04210,381 10,404\10,42810,452:10,47610,500 10,523 10,54710,57110,595 
1,043 110,618 10,642110,666 10,690110,71410,73810,761,10,78510,80910,833 
1,044110,857 10,881 110,90410,92810,952 10,976111,000;1l,02311,04711,071 
1,045ill,095 1l,1l9 1l,14211,166111,190 1l,214!1l,23811,26111,28511,309 
1,046111,333 1l,357 1 11,38111,404}1,428 11,452'1l,476 11,500;11,52311,547 
1,04711,57111,59511,61911,642111,666 1l,690 1l,714 1l,738;1l,76111,785 

1 ' " 'I 
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I~ 
o 1 

, 

2 3 4 5 6 7 8 I 9 
1 

--~-.~ .. ----=-===~~=----- .. ~--.--- ._-_ .. 

~,048111,809·1;,83;1~,857111,~8;'~~;~I;;,9~~'II,952111'~761112'00012'~2~ 
1,049:12,047 12,07112,095112,119 12,142iI2,16612,190iI2,214,12,23812,361 
1,050\12,285 12,309 12,333112,357112,381112,404,12,428112,452112,47612,500 
1,051'112,52312,547 12,571:12,59512,619'112,64212,66612,69012,71412,738 
1,052 12,761 12,785 12,809i 12,83312,857! 12,881' 12,9041112,928112,95212,976 
1,053'13,000 13,023 13,047113,071, 13,095; 13,119~ 13,142,13,16613,190 13,214 
1,054 13,238 13,261: 13,295, 13,309' 13,333: 13,357113,381 : 13,404113,42813,452 
1,055 13,476 13,500113,523113,547 13,571: 13,595 13,619113,642113,66613,690 
1,05613,71413,738:13,76113,78513,809113,833 13,85713,88113,90413,928' 
1,05713,95213,976)4,000 14,023 14,0471'14,07114,09514,11914,14214,166 
1,058 1

1

14,19014,214114,23814,26114,285 14,309 14,333114,357i,14,38114,404 
1,059 14,428 14,452114,476 14,500 14,523 14,547 14,57114,59514,61914,642 
1,060'14,666 14,690 14,714 14,738 14,761! 14,785 14,809 14,833H,85714,881 
1,061\14,90414,928114,952 14,976 15,000! 15,023 15,046 15,070115,09315,116 
1,062115,139 15,162~ 15,186[15,209 15,232115,255 15,278 15,30215,32515,348 
1'063~15'37115'395115'418115'441 15,46415,48815,511\15,53415,55715,581 
1,064

1
15,60415,62715,650 15,674 15,697 15,721 15,74415,76715,79015,814 

1,06515,83715,860115,88315,90715,930 15,953 15,976,16,00016,02316,046 
1,066116,07016,093 16,116 i 16,139 16,162 16,186 16,209' 16,23216,25516,278 
1,067 16,302 16,325116,348[16,37116,395116,418 16,44116,46416,48816,511 
1,068116,5341,16,557116,581, 16,604,16,627

1
'16,650,16,67416,697

1

16,72116,744 
1,069[16,767

1
16,790,16,814116,837 16,860 16,88316,90716,93016,95316,976 

1,070 17,000: 17,022iI7,045!17,067J 7,090
1
17,11317,136'17,15817,18117,204 

1,07117,227iI7,25017,272117,29517,31817,34017,363:17,386117,40917,431 
1,072117,454117,477117,500117,52217,545117,568 17,590117,61317,63617,659 
1,073117,68117,7041' 17,7271,17,750:17,772117 ,795,17,81817 ,84117 ,863,17,886 
1,074 17,909'17,931 17,954! 17,977 18,000 18,022118,045118,06718,090118,113 
1,075 18,137118,158. 18,1811,18,2041,18,227118,250 18,2721,,18,29518,31818,340 
1,076 18,363 18,386\18,409 1 18,4311 18,454'18,47718,500118,52218,545118,569 
1,077 18,590118,613118,63618,659 18,681.18,704118,724118,75018, 772i18, 795 
1,078 18,818118,841 118,863,18,88618,90918,931 t 18,954118,977 19,000,19,022 
1,079119,045119,067: 19,090 19,113'19,136! 19, 15819,181119,204 19,227:19,250 

Bujard-Baier. 3. Aun. 19 
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Tabelle 
zum Verglelohe zwischen Gewichtsprozenten Zucker oder Graden nach 
Brlx (oder Bailing), spezlflschem Gewlchte und Graden nach Beaume 

(bel 17,5°). 

Gew.- -j _.- i 

Prozent., Spez. I Grade 
Zncker i • I oder I GewiCht Beanme 
Brix<l I 

60,1 
60,2 

·60,3 
60,4 
60,5 
60,6 
60,7 
60,8 
60,9 
61,0 
61,1 
61,2 
61,3 
61,4 
61,5 
61,6 
61,7 
61,8 
61,9 
62,0 
62,1 
62,2 
62,3 
62,4 
62,5 
62,6 
62,7 
62,8 
62,9 
63,0 
63,1 
63,2 
63,3 
63,4 
63,5 
63,6 
63,7 
63,8 
63,9 

I 
1,290 I 33,0 
1,291 I 33,1 
1,292 i 33,1 
1,292 i 33,2 
1,293 : 33,2 
1,293 . 33,3 
1,294 : 33,35 

I 1,295 ' 33,4 
1,295 33,45 

'1,296 33,5 
1,296 33,6 

i 1,297 33,6 
I 1,298 33,7 
I 1,298 33,7 

1,299 I 33,8 
1,299 ' 33,8 
1,300 33,9 
1,301 33,9 
1,301 34,0 
1,302 34,0 
1,302 ! 34,1 
1,303 ! 34,1 

, 1,304 ' 34,2 
1,304134,2 
1,305 34,3 
1,305 I 34,3 
1,306 I 34,4 
1,307 34,4 
1,307 , 34,5 
1,308 . 34,5 
1,308 I 34,6 
1,309 : 34,6 
1,310 I 34,7 
1,310 I 34,7 
1,311 34,8 
1,311 34,85 
1,312 ' 34,9 
1,313 I 34,95 
1,313 35,0 

1- I -
Gew.- , I 

Prozent. [ Spez. . Grade 
Zucker G . ht lB' oder r eWlC I eanme 
BrixP i I 

64,0 [1,314 : 35,1 
64,1' 1,314' 35,1 
64,2 1,315 35,2 
64,3 1,316 35,2 
64,4 1,316 35,3 
64,5 1,317 35,3 
64,6 1,317 35,4 
64,7 I 1,318 ' 35,4 
64,8 1,319' 35,5 
64,9 1,319 35,5 
65,0 1,320 35,6 
65,1 1,320 35,6 
65,2 1,321 35,7 
65,3 1,322 35,7 
65,4 1,322 35,8 
65,5 1,323 35,8 
65,6 1,324 35,9 
65,7 1,324 35,9 
65,8 1,325 36,0 
65,9 1,325 36,0 
66,0 1,326 36,1 
66,1 1,327 36,1 
66,2 1,327 36,2 
66,3 I 1,328 36,2 
66,4 11,328 36,3 
66,5 I 1,329 36,3 
66,6 I 1,330 36,4 
66,7 i 1,330 36,4 
66,8 i 1,331 36,5 
66,9 1,331 36,5 
67,0 i 1,332 36,6 
67,1 1,333 36,6 
67,2 1,333 36,7 
67,3 1,334 36,75 
67,4 1,335 36,8 
67,5 1,335 36,85 
67,6 1,336 36,9 
67,7 1,336 36,95 
67,8 1,337 I 37,0 

Gew.- : - . -

prozent'l Spez. 
Zncker . 

oder ,GewlCht 
Brixo I 

67,9 
68,0 
68,1 
68,2 
68,3 
68,4 
68,5 
68,6 
68,7 
68,8 
68,9 
69,0 
69,1 
69,2 
69,3 
69,4 
69,5 
69,6 
69,7 
69,8 
69,9 
70,0 
70,1 
70,2 
70,3 
70,4 
70,5 
70,6 
70,7 
70,8 
70,9 
71,0 
71,1 
71,2 
71,3 
71,4 
71,5 
71,6 
71,7 

1,338 
1,338 
1,339 
1,340 
1,340 
1,341 
1,341 
1,342 
1,343 
1,343 
1,344 
1,345 
1,345 
1,346 
1,346 
1,347 
1,348 
1,348 
1,349 
1,350 
1,350 
1,351 
1,351 
1,352 
1,353 
1,353 
1,354 
1,355 

1,355
1 1,356 

1,357 
1,357 ' 
1,358 
1,358 
1,359 ' 
1,360 
1,360 • 
1,361 
1,362 

Grade 
Beaums 

37,0 
37,1 
37,1 
37,2 
37,3 
37,3 
37,4 
37,4 
37,5 
37,5 
37,6 
37,6 
37,7 
37,7 
37,8 
37,8 
37,9 
37,9 
38,0 
38,0 
38,1 
38,1 
38,2 
38,2 
38,3 
38,3 
38,4 
38,4 
38,5 
38,5 
38,6 
38,6 
38,7 
38,7 
38,8 
38,8 
38,9 
38,9 
39,0 
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Gew.- ! 

~~~~~~. i Spez. : Grade 
oder Gewicht Beaume 
Brixo 

71,8 
71,9 
72,0 
72,1 
72,2 
72,3 
72,4 
72,5 
72,6 
72,7 
72,8 
72,9 
73,0 
73,1 
73,2 
73,3 
73,4 
73,5 
73,6 
73,7 
73,8 
73,9 
74,0 
74,1 
74,2 
74,3 
74,4 
74,5 
74,6 
74,7 
74,8 
74,9 
75,0 
75,1 
75,2 
75,3 
75,4 
75,5 
75,6 
75,7 
75,8 
75,9 
76,0 

I 
1,362 39,0 
1,363 39,1 
1,364 39,1 
1,364 39,2 

I 1,365 39,2 
1,365 39,3 
1,366 39,3 

i 1,367 39,4 
1,367 39,4 
1,368 ; 39,5 

,1,369 39,5 
i 1,369 39,6 
! 1,370 39,6 

1,370 39,7 
1,371 39,7 
1,372 39,8 
1,373 39,8 
1,373 39,9 
1,374 39,9 
1,374 40,0 
1,375 40,0 
1,376 40,1 
1,376 40,1 
1,377 40,2 
1,378 40,2 
1,378 40,3 
1,379 40,3 
1,380 40,4 
1,380 40,4 
1,381 40,5 
1,381 40,5 
1,382 40,6 
1,383 40,6 
1,383 40,7 
1,384 40,7 
1,385 40,8 
1,385 40,8 
1,386 40,9 
1,387 40,9 
1,387 41,0 
1,388 41,0 
1,389 41,1 
1,389 41,1 

Gew.
Pro.ent. 
Zucker 

oder 
Brixo 

1 

Spez. Grade 
Gewicht Beaume 

76,1 1,390 41,2 
76,2 1,391 41,2 
76,3 1,392 41,3 
76,4 1,393 41,3 
76,5 1,393 41,4 
76,6 1,394 41,4 
76,7 1,395 41,5 
76,8 1,395· 41,5 
76,9 1,396 I 41,6 
77,0 1,396' 41,6 
77,1 1,397 I 41,7 
77,2 1,397 1 41,7 
77,3 1,398· 41,8 
77,4 1,399 41,8 
77,5 1,399 41,9 
77,6 1,400 41,9 
77,7 1,400 42,0 
77,8 1,401 1 42,0 
77,9 1,402! 42,1 
78,0 1,402' 42,1 
78,1 1,403 42,2 
78,2 1,404 42,2 
78,3 1,404 42,3 
78,4 1,405 42,3 
78,5 1,406 42,4 
78,6 1,406 42,4 
78,7 1,407 42,5 
78,8 1,408 42,5 
78,9 1,408 42,6 
79,0 1,409 42,6 
79,1 1,410 42,7 
79,2 1,410 42,7 
79,3 1,411 142,8 
79,4 I 1,412 42,8 
79,5 i 1,412 I 42,9 
79,6 1,413, 42,9 
79,7 1,414! 43,0 
79,8 '1,415 43,0 
79,9 1,416 43,1 
80,0 1,416 43,1 
80,1 I 1,417 43,2 
80,2 1,418 43,2 
80,3 i 1,418 43,2 

Gew.-
~~~:~~. Spez. Grade 

oder Gewicht Beaum" 
Brixo : 

I I 
80,4 I 1,419 I 43,3 
80,5 I 1,419 ! 43,3 
80,6 i 1,420 I 43,4 
80,7 i 1,420 I' 43,45 
80,8 1,421 43,5 
80,9 1,422 i 43,55 
81,0 1,422 I 43,6 
81,1 1,423 43,65 
81,2 1,424 I 43,7 
81,3 1,425 I 43,7 
81,4 1,425: 43,8 
81,5 I 1426 I 43,8 
81,6 i 1,427 ! 43,9 
81,7 , 1,427 I 43,9 
81,8 1,428: 44,0 
81,9 1,429 44,0 
82,0 1,429 44,1 
82,1 1,430 44,1 
82,2 1,431 44,2 
82,3 1,431 44,2 
82,4 1,432 44,3 
82,5 1,433 44,3 
82,6 1,433 44,4 
82,7 1,434 44,4 
82,8 1,435 44,5 
82,9 1,435 44,5 
83,0 1,436 44,6 
83,1 1,437 44,6 
83,2 1,438 44,7 
83,3 1,438 44,7 
83,4 1,439 i 44,8 
83,5 1,440 I 44,8 
83,6 1,440 144,9 
83,7 1,441 44,9 
83,8 1,442 45,0 
83,9 1,442· 45,0 
84,0 1,443· 45,1 
84,1 1,444' 45,1 
84,2 1,444 45,15 
84,3 1,445 I 45,2 
84,4 1,446 i 45,25 
84,5 1,446 45,3 
84,6 1,447 j 45,35 

19* 
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Gew.-
I I Gew.- I ! G~w.-

I 
I 

Spez. : Gradej PZ~~k~~'; Spez. I Grade Prozent. I Spez ; Grade Prozent. 

oder ; Gewicht I Beaume Zucker G . ht lB' Zucker 
oder I eWlC eaume oder Gewicht I Beaume 

Brixo I I Bruo ; Brixo 
I I 

1,448145,4 ! I 
I 

84,7 88,2 1,472 47,1 91,7 1,497 48,7 
84,8 1,448 I 45,4 88,3 I 1,473 47,1 91,8 1,498 48,8 
84,9 1,449 , 45,5 88,4 : 1,473 I 47,2 91,9 1,498 48,8 

i I 85,0 1,450 45,5 88,5 I 1,474 ' 47,2 92,0 1,499 48,9 
85,1 1,450 45,6 88,6 I 1,475 ; 47,3 92,1 1,500 48,9 
85,2 1,451 45,6 88,7 I 1,476 , 47,3 92,2 1,500 49,0 
85,3 1,452 45,7 88,8 1,476 I 47,4 92,3 1,501 49,0 
85,4 1,453 45,7 88,9 1,477 I 47,4 92,4 1,502 49,05 
85,5 1,453 45,8 89,0 1,478 ' 47,45 92,5 1,503 49,1 
85,6 1,454 45,8 89,1 1,478 47,5 92,6 1,503 49,15 
85,7 1,455 45,9 89,2 1,479 47,55 92,7 1,504 49,2 
85,8 1,455 45,9 89,3 1,480 47,6 92,8 1,505 49,2 
85,9 1,456 46,0 89,4 1,481 47,6 92,9 1,506 49,3 
86,0 1,457 46,0 89,5 1,481 47,7 93,0 1,506 49,3 
86,1 1,457 46,1 89,6 1,482 47,7 93,1 1,507 49,4 
86,2 1,458 46,1 89,7 1,483 47,8 93,2 1,508 49,4 
86,3 1,459 46,2 89,8 1,483 47,8 93,3 1,508 49,5 
86,4 1,460 46,2 89,9 1,484 47,9 93,4 1,509 49,5 
86,5 1,460 46,3 90,0 1,485 47,9 93,5 I 1,510 49,6 
86,6 1,461 46,3 90,1 1,485 48,0 93,6 ! 1,511 49,6 

I 86,7 1,462 46,35 90,2 1,486 48,0 93,7 
I 

1,511 49,7 
86,8 1,462 46,4 90,3 1,487 48,1 93,8 I 1,512 49,7 
86,9 1,463 46,45 90,4 1,488 48,1 93,9 ! 1,513 49,8 
87,0 1,464 46,5 90,5 1,488 48,2 94,0 1,513 49,8 
87,1 1,464 46,55 90,6 1,489 48,2 94,1 1,514 49,85 
87,2 1,465 46,6 90,7 1,490 48,3 94,2 1,515 49,9 
87,3 1,466 46,65 90,8 1,490 48,3 94,3 I 1,516 49,9 
87,4 1,466 46,7 90,9 1,491 48,35 94,4 I 1,516 50,0 
87,5 1,467 46,7 91,0 1,492 48,4 94,5 1,517 50,0 
87,6 1,468 46,8 91,1 1,493 48,45 94,6 1,518 50,1 
87,7 : 1,469 46,8 91,2 I 1,493 48,5 94,7 1,519 50,1 
87,8 1,469 46,9 91,3 I 1,494 48,5 94,8 1,519 50,2 
87,9 I 1,470 46,9 91,4 I 1,494 48,6 94,9 1,520 50,2 
88,0 I 1,471 47,0 91,5 1,495 48,6 95,0 

I 

1,520 50,3 
88,1 1,471 47,0 91,6 1,496 48,7 

! 

I 
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D. Kiinstliche SiU\stoffe. 
1. Saccharin (Benzoesii.uresulfinid) kommt, a.uch ala Natriumsalz, 

(mit 2 Mol. Krystallen) unter verschiedenen Namen (Zuckerin, Sykose, 
Monneta SiiBstoff u. s. w.) vor. Diese SiiBstoffe zeichnen sich durch 
einen etwa 300-500-mal siiBeren Geschmack aus, ala ihn Rohr- bezw. 
Riibenzucker besitzt. Der Geschma.ck ist aufdringlich und sehr nach
haltig. Chemischer Nachweis bezw. Identitatareaktionen: durch 
Schmelzen mit Atznatron, "Oberfiihrung in Salicylsii.ure (Bruylants, 
C. Schmidt). Nachweis letzterer mit Eisenchlorid bezw. durch Oxy
dation des im Saccharin enthaltenen Schwefela zu Schwefelsaure 
durch Schmelzen mit Soda und Salpeter 1). 1 mg BaSO. = 0,78 mg 
Saccharin. Das den Nahrungs- und GenuBmitteln beigemischte 
Saccharin muB daraus erst auf ziemlich umstandliche Weise isoliert 
werden (vgl. "Konditoreiwaren", "Bier" und "Wein"). Das dabei gewon
nene Saccharin ist haufig mit Gerbstoffen, Hopfenharzen u. s. w., von 
denen as schwer zu trennen ist, verunreinigt. Zur Beseitigung dieser 
Stoffe empfiehlt Ed. Spath 2) Zusatz von etwas Kupfernitrat, J. de 
Brevans 8) behandeln mit Eisenchlorid und kohlensaurem Kalk. A. 
Herzfeld und F. Wolff ') isolierten Saccharin durch Sublimation in 
besonderer Weise. Fiir die Geschma.ckspriifung ist Zusatz einiger Tropfen 
verdiinnter Sodalosung zu dem Extraktionsriickstand zu empfehlen. 

Trennung des Saccharins von organischen Sauren, wie Salicyl
saure und Benzoesaure, sowie von Fetten, Duftatoffen siehe Zeitachr. 
f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 1909, 18, 577 (G. Testoni). 

Siehe auch die am Schlusse dieses Abschnittes befindliche amtliche 
Anweisung zur Untersuchung von Saccharin selbst. 

2. Dulcln (Paraphenetolcarbamid) etwa. 400-mal siiBer ala Riiben
zucker, durch Chloroform den Nahrungsmitteln entziehbar. Identitats
reaktion nach J orissen 6). Das extrahierte Dulcin wird in einem Re
agensgla.se in 5 ccm Wasser suspendiert, mit 2---4 Tropfen einer salpeter
sauren Losung von Merkurinitrat versetzt und das Glii.schen dann 8--10 Min. 
in siedendes Wasser gebracht, wobei eine schwa.chviolette Farbung ein
tritt, die auf Zusatz geringer Mengen von. Bleisuperoxyd an Starke 
zunimmt; bei Anwesenheit von 0,01 g Dulcin noch sehr deutliche Re
aktion. MerkurinitratlOsung wird folgendermaBen hergestellt: 1-2 g 
frisch gefalltes HgO wird in HNOa gelOst, zur Losung so lange NaHO 
zugesetzt, bis der entstehende Niederschlag sich nicht mehr ganz lOst; 
man verdiinnt mit H20 auf 15 ccm, lii.Bt absitzen und dekantiert. 

Weitere Reaktionen z. B. nach Berlinerblau u. s. w. siehe Ver
einbarungen fUr das Deutsche Reich. 

') Die BOg. B j 0 r k 1 un d'sohe Resorzinreaktion (griine Fluoreszenz) ist 
nicht brauchbar, da auch zahlreiche andere organisohe Substanzen diese Re· 
aktion veranlassen konnen. Vgl. auch v. Mahler, Chem.·Ztg. 1905. :!IJ. 32. 
betr. der S c h mid t'schen Reaktion . 

• ) Zeitschr. f. angew. Chemie. 1897. 579. 
I) Zeitechr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 1901. 4. 180. (Ref.) 
0) Zeitechr. d. Vereins f. Riibenzuckerindustrie. 1898. 558 und Zeitschr. 

f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 1898. 1. 839. (Ref.) 
0) Chemiker-Ztg. 1896. 20. Rep. 114. 
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I. Sam soll ein clem Duloin und Sa.ocharin ihnlioher SiiBetoff sein. 
4. Glueln (Naaalz eines GemiBohes einer Mono- und DisuHOBiure 

einer Verbindung <ltoH16N4) 3OQ-mal siiBer aJs Zuoker, in verdiinnter 
Sa.lzsiure gel6st und naoh dem Abkiihlen N atriumnitritl&ung und der 
Misohung eine a1ka.lische a-Naphtholl&ung zugegeben, gibt rate, mit 
Resorcin oder mit Salioylsii.ure ebenfalls in alkalischer LiiBung, eine hell
gelbe L&ung_ 

Die Beurteilung der Zusatze von kiinstlichen SiiBstofien zu Nah
rungs- und GenuBmitteln ergibt sioh aus dem SiiBstoffgesetz und dessen 
Ausfiihrungsbestimmungen S. 693, sowie aus den einzelnen Abschnitten. 

Anweisung 1) 
zur cbemisoben Untersucbung der kiinstlichen Siiistoife. 

Die cheml8Che Untersuehung der im Handel vorkommenden Zuberoi' 
tungen (KrystaJle, Pulver, Tabletten, Platzchen u. s. w.) ') kilnstlieher SiiB' 
stoffe hat sleh zu erstreoken: 

I. Auf den Nachweis der Art und Menge des in jenen Zubereitungen 
enthaltenen reinen SiiBstoffes. 

II. Auf die Bestimmung des Wassers und auf den Nachweis der Art und 
Menge der anderweltigen Stoffe, welche dem reinen SiiBstoffe zur 
Erhilhung seiner Lilslichkelt in Wasser oder zur Herabminderung und 
Ausglelchung seiner SiiBkraft beigemengt worden sind. 

I. Na~""el" fler Art IIl1d Bellge de. uillell 8) Siilhtoll'es. 
V 0 r b e mer k u n g. Da von den bis jetzt bekannten kilnstlichen 

SiiBstoffen nur das Benzoesauresulfinid (Saccharin) Bedeutung besitzt, so ist 
in vorliegender Anwelsung nur dlese Verbindung beriicksichtlgt worden. Wo 
daher 1m foigenden von SllBstoff schlechthin die Rede ist, 1st darunter Saccharin 
zu verstehen, wlLhrend die Zubereitungen des Saccharins, wie sie im Handel 
unter mannigfachen Namen vorkommen, ale kllnstliche SiiBstoff'PriLparate oder 
kiinstllche SllBstoff-Zubereltungen bezeichnet sind. 

Wo es slch nachstehend um quantitative Bestimmungen handelt, sind 
deren Ergebnisse auf lufttrockene Substanz zu berechnen. 

1. Qualitative Priifung auf Saccharin, C.H.<~8.>NH. 
Wenn der kilnstllche SiiBstoff frei von Beimengungen ist, 80 kann man 

ibn unmlttelbar an seinem Schmelzpunkt erkennen: Saccharin schmilzt bei 
22", in villlig reinem ZUBtande bei 227-228'. 

Liegt der SiiBstoff jedoch in Verbindung oder Mischung mit anderen 
Stoffen vor, z. B. als Salz oder gemischt mit Zucker oder Parasulfaminbenzoe
sii.ure oder anderen Substanzen, 80 muB das Saccharin zu seiner Kennzeichnung 
zunachst aus dieser Mischung abgeschieden werden. Dies geschieht, indem 
das SiiBstoff-PriLparat in Wasser oder, wenn es darin schwer Uislich ist, in ver
diinnter Natronlauge gelilst und das Saccharin aus der Lilsung duroh Zusatz 
von verdiinnten Mineralsii.uren gef/LIlt und erforderlichen Falles durch Um
krystallisieren gereinigt wird. Alsdann wird der Schmelzpunkt des so erhaltenen 
SllBstoffes bestimmt. Ergibt sich hierbei die Vermutung, daB Parasulfamin
benzoesii.ure anwesend ist, so ist nach 2 zu verfahren. Zur Erkennung des Sac
charins dienen ferner folgende Reaktionen: 

1) Dlese Anweisung ist auf Anregung des Reichsschatzamtes 1m Kaiser
lichen Gesundheitsamt ausgearbeitet und in der Zeitschrift fUr Untersuchung 
der Nahrungs- und GenuBmittel 1903, U. 861, veroffentllcht. 

') ZersetzteSaccharintabletten. Kohler, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.
u. GenuBm. 1906. 11. 168; Fahlberg, List u. Comp., Unzersetzlichkeit der 
Saooharintabletten. Pharm. Z. 1905. 60. 227. 

3) "Ober geflLlschtes Saccharin. R. K r z i zan. Zeitschr. f. Fnters. !1. 
Nahr.- u. GenuBm. 1905. 10. 245. 
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Charakteristisch tfir das Saccharin ist vor allem sein intensiv siiDer 
Gesohmack. 

Duroh Erhitzen mit Atznatron auf 250' wird der SiiDstoff in Sallcyl· 
saure iibergefiihrt. Die Schmelze wlrd In Wasser gellist, die Lliaung mit Schwefe!
S8ure angesauert und die Salicylsaure mit Ather ausgeschiittelt, die atheriBOhe 
Llimng wird verdunstet und der Riickstand in Wasser aufgenommen. Die so 
erhaltene Llisung gibt mit Eisenchlorid eine charakteristische violette Farbung. 

Ferner kann man den Schwefel des Saccharins durch Schmelzen mit 
einem Gemisch von Soda und Salpeter zu Schwefelsaure oxydleren und diese 
nachweisen. 

2. Qualitative Priifung auf ParasulfaminbenzoesBure, 

<COOR 
C,R. SO.-NR,. 

Die Parasulfaminbenzoesaure steht dem Saccharin in ihrer chemiBOhen 
Zusammensetzung sehr nahe; bei der Fabrikation des letzteren wird sie als 
Nebenprodukt gewonnen, welchem jedoch die siiDenden Elgenschaften des 
Saccharins vollkommen fehlen. Nur die reinsten Saccharin-Pmparate sind frei 
von Parasultaminbenzoesaure. Auf die Gegenwart dieser Saure muD daher 
besonders Riieksicht genommen werden. 

Wenn eln in Wasser leicht Hisliches SiiDstoff-Pmparat vorliegt, 80 lOst 
man dieses in wenig Wasser auf; ist das Pmparat aber in Wasser schwer IOs
lich, so iibergieJlt man es mit wenig Wasser und fiigt tropfenweise Natron
lauge hinzu, bis Losung erfolgt ist. In beiden Fallen wird die Losung mit Essig
saure angesBuert. 

Ein sogleich oder innerhalb 24 Stunden sich bildender Niederschlag 
wird abfiltriert, mit Wasser bis zum Verschwinden des siiDen Geschmacks 
ausgewaschen und getrocknet. Darauf wlrd der Schmelzpunkt des Riickstandes 
bestimmt. Parasulfaminbenzoesiiure schmilzt bei 288' unter Zersetzung. Aus 
dem Filtrat wird durch Zusatz von verdiinnter Salzsaure das Saccharin ab
geschieden, und wie unter 1. angegeben, umkrystallisiert und gekennzeichnet. 

Wenn sich aber aus der mit Essigsaure angesii.uerten Losung auch nach 
24-stiindigem Stehen keinc Krystalle ausgeschieden haben, so wlrd 1 g der 
kiinstlichen SiiDstoff-Zubereitung mit 10 ccm Salzsaure (1,124 spez_ Gewicht) 
und mit 10 cern 'Vasser am RiickfluDkiihler 1 bis 2 Stunden erhitzt. Die Losung 
w!rd darauf auf dem Wasserbade eingedampft, del' Riickstand mit wenig heiDem 
Wasser aufgenommen und 24 Stunden hingestellt. Wenn Parasulfaminbenzoe
saure, auch in kleiner Menge, zugegen ist, so scheidet sie sieh in Form glanzender 
BJattchen aus. Diese werden abfiltriert und, wie 0 ben angefiihrt, weiter be
handelt. 

3. Qua n tit a t i v e B est i m m U n g end e s Sac c h a r ins un d 
son 8 t i g e r s tic k s t 0 f f h a I t i g e r B e i men gun g e n_ 

a) Bestimmung des Saccharin-Stickstoffs. 
0,5-0,7 g oder bei geringerem Gehalte del' kiinstlichen Siillstofi-Zu

bercitung an reinem SiiDstoff entspreehend grollere Mengen, werden mit 20 ccm 
oder einer entsprechend groDeren Menge einer etwa 20 '/,-igen Schwefelaaure 
2 Stunden am Steigrohre zum gelinden Sieden erhitzt. Nach dem Erkalten 
wird die Fliissigkeit mit 200 ccm Wasser sowie mit Natronlauge im geringen 
DberschuD versetzt, das hierdurch entbundene Ammoniak iiberdestilliert und 
in einer Zehntelnormal-Schwefelsil.ure aufgefangen. Aus del' gefundenen Menge 
Stickstoff ergibt sich durch Multiplikation mit 13,045 die Menge des Saccharins 
in del' untersuchten Probe. 

Dies gilt aber nul' fiir den Fall, dall wedel' Ammoniumsalze noch andere, 
Ammoniak unter den angefiihrten Bedingungen abspaltendc Stoffe vorliegen. 
'lind Ammoniumsalze vorhanden, so miissen sich nach den allgemein iiblichen 
Vel'fahren der Analyse durch Destmation mit Magnesia bestimmt und die 90 
gefundene Stickstoff-Menge von dem Gesamtstickstoff in Abrechnung gc
hracht werden. 

b) Bestimmung des Gesamtstickstoffs und der Parasulfaminbenzoesaure_ 
Die quantitative Bestimmung der Parasulfaminbenzoesaure ist nur er

lorderlich, wenn durch die qualitative Priifung die Anwesenheit dleser Saure 
nachgewiesen wurde_ 
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Die Bestimmung des GesamtstickstoUs geschieht nach dem Verfahren 
von K j e 1 d a h 1. 

Wird von der Menge des Gesamtstickstoffs die fUr Saccharin gefundene 
Menge Stickstotf abgezogen, 80 ergibt sich die Menge Stickstotf, welche in FOJm 
von Parasulfaminbenzoesaure vorhanden ist. Hieraus wird durch Multjpli· 
kation mit 14,328 die Menge der vorhandenen Parasulfaminbenzoesliure be· 
rechnet. Lagen gleichzeitig noch .Ammoniumsalze vor, so ist von der Menge 
des Gesamtstickstotfs nicht nur die Menge des Saccharinstickstoffs, sondern 
auch die fUr die Ammoniumsalze berechnete in Abzug zu bringen. 

If. Beltlmmung del Waners sowle Nachweis der Art nnd Mense der de. kiinst
lichen SiiJlsto"en beigemengten Rnderweltlgen Sliusto"e. 

a) B est i m m u n g des Was s e r s. 
0,5 bis 1 g der feingepulverten Masse werden bei 105-110' bis ZUlli 

gleichbleibenden Gewichte getrocknet. 
Wenn die SiiBstoffzubereitung indes doppeltkohlensaures Natrium ent· 

hiilt, so ist vorstehendes Verfahren wegen gleichzeitiger Verflii~htigung von 
Kohlensaure nicht angangig. Liegt ein besonderer AniaB vor, in diesem Falle 
cine quantitative Bestimmung des Wassers vorzunehmen, so ist dieselbe in der 
Weise auszufiihren, daB die Substanz in einem Rohr im Trockenofen unter 
Durchleiten von trockener Luft auf 105 = 110' erwarmt und das Wasser in 
einem Chlorcalcium-Rohr aufgefangen und gewogen wird. 

b) N a c h wei s de r Art un d Men g e de r b e i gem en g ten and e r· 
weitigen Stoffe. 

Von Stoffen, welche dem reinen kiinstlichen SiiBstoffe zur Erhohung 
seiner Loslichkeit in Wasser oder zur Herabminderung und Ausgleichung seiner 
SiiBkraft beigemengt sein konnen, kommen von mineralischen Beimengungen 
Natriumbicarbonat, von kohlenstoffhaltigen Beimengungen Stii.rkezucker, Milch
zucker, Rohrzucker besonders in Betracht. AuBerdem kommt der SiiBstoff 
in Form seines leichter loslichen Natriumsalzes vor. 

Soweit der Nachweis solcher Bestandteile oder Beimengungen nicht in 
dem Nachstehenden be sanders beschrieben ist, hat er nach den ailgemein iiblichen 
Verfahren der Analyse zu geschehen. 

ein 

1. Bestimmung mineral1scher Bestandteile und Beimengungen. 
1-2 g Substanz werden in einer gewogenen Platinschale verascht; wenn 

Riickstand von mehr al~ 1-2 '10 hinterbleibt, so wird derselbe zunachst 
einer qualitativen Priifung 

unterworfen. 
Wird Natrium in der Asche nachgewiesen, so wird eine kleine Menge 

des kiinstlichen SiiBstoffpraparates in Wasser aufgelost. Tritt hierbei eine 
Entwickelung von Kohlensaure ein, so weist dies auf die Anwesenheit von 
Natriumcarbonat (Natriumbicarbonat) hin. 

Quantitative Bestimmung des Natriums. 
Wenn die qualitative Priifung die Gegenwart von Natrium ergeben hat, 

so werden 0,5-1 g der feingepulverten Masse von neuem in einem gewogenen 
Platintiegel vorsichtig mit einigen Tropfen konzentrierter SchwefeIsaure durch
feuchtet und verascht. Aus der gefundenen Menge Natriumsulfat berechnet 
man durch Multiplikation mit 0,3243 den Gehalt an Natrium. Lost sich die 
untersuchte kiinstliche SiiBstoUzubereitung in kaitem Wasser leicht und ohne 
Entwickelung von Kohlensaure auf, so liegt das Natriumsalz des SiiBstoffes vor. 

2. Bestimmung kohlenstoffhaltiger Beimengungen. 
Schon beim Kochen des SiiBstoffes nach I 3a kann man an der Braunung 

der Losung erkennen, ob kohlenstoffhaltige Beimengungen, besonders Zucker
arten, vorhanden sind. Man nimmt folgende Priifungen auf Zucker vor: 

a) Qualitative Priifung auf Zucker. 
1 bis 2 g der feingepulverten Masse werden in Wasser aufgelost, wenn 

notig unter Zusatz von einigen Tropfen verdiinnter Natronlauge. Die Losung 
wird mit F e h lin g'scher L5sung versetzt und zum Sieden erhitzt. Tritt 
eine Reduktioll der Kupferliisung cill, so ist eill reduzierelld wirkender Zucker 
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vorhanden, dessen Art nach den hiertiir iiblichen analytischen Verfahren be· 
stimmt werden kann. 1m allgemeinen kommt hierbei nur Milchzucker in Frage. 

Wenn aber die Fe h II n g'sche Ltisung nicht reduziert worden ist, so 
werden 1 bis 2 g des kiinstlichen SiiBstoffpraparates in 10 cem Wasser geHist 
und unter Zusatz von Salzsaure kurze Zeit auf dem Wasserbade erwarmt. Darauf 
wird die Losung nahezu neutralisiert und mit F e h lin g'scher Losung zum 
Sleden erhitzt. Tritt hierbei eine Reduktion der KupferHisung ein, so ist die 
Anwesenheit von Rohrzucker nachgewiesen. 

b) Quantitative Bestimmung des Zuckers. 
Liegt ein besonderer Anla/l vor, den vorhandenen Zucker auch der Menge 

nach zu bestimmen, so wird 
a) die quantitative Bestimmung der unmittelbar reduzierend wirken· 

den Zucker, wenn es sich um Starkezucker handelt, in sinngema/ler 
Anwendung der "Anweisung zur chemischen Untersuchung des 
Weines", Abschnitt II, lOa (Zentralbl. f. d. Deutsche Reich 1896, 
S. 203) ausgefiihpt; die Bestimmung des Milchzuckers geschieht in 
gleicher Weise, nur wird die Kochdauer des Reduktionsgemisches 
auf 6 Minuten erhoht und zur Berechnung die Sox hIe t'sche 
Tabelle zur Bestimmung des Milchzuckers benutzt. 

(I) Die quantitative Bestimmung des Rohrzuckers geschieht durch 
Polarisation in sinngema/ler Anwendung der Anlage C der Aus· 
fiihrungsbestimmungen zum Deutschen Zuckersteuergesetze vom 
27. Mai 1896 (Zentralbl. f. d. Deutsche Reich 1896, S. 269). 

y) Die quantitative Bestimmung von Rohrzucker neben Starkezucker 
geschieht in sinngema/ler Anwendung der "Anweisung zur chemi· 
schen Untersuchung des Weines", Abschnitt II, lOb (Zentralbl. f. 
d. Deutsche Reich 1896, S. 204). 

il) Die quantitative Bestimmung von Rohrzucker neben Milchzucker 
geschieht in sinngema/ler Anwendung der Anlage zur Bekannt
machung des Reichskanzlers vom 8. November 1897, betreffend 
Anderungen der Ausfiihrungsbestimmungen ZUm Deutschen Zucker
gesetze. 

XI. Honig. 
Da durch Auskrystallisieren des Honigs bisweilen eine Entmischung 

eintritt, ist es empfehlenswert 1), sich fiir den ganzen Analysengang eine 
einheitliche AusgangsloBung herzustellen und dieselbe mit einigen Tropfen 
Formalin zu konservieren. Saurebestimmung ist dann damit allerdings 
nicht ausfiihrbar. 125 g Honig mit 375 ccm Wasser losen, das spezifische 
Gewicht meser Losung bestimmen und fiir die iibrigen Bestimmungen 
300 g dieser Losung zu 1 I auffiillen. 

Die Untersuchung erstreckt sich auf folgende Bestandteile: 
1. Wasser und Trockensubstanz. In bekannter Weise. Das Trocknen 

geschieht jedoch am besten im Vakuum bei lOOO unter Zusatz von etwas 
ausgegliihtem Sand. Einen Wasserzusatz ermittelt man ferner nach 
Lenz aus dem spezifischen Gewicht einer Losung von Honig (1 + 2). 
Den Wasser- bezw. Trockensubstanzgehalt kann man auch unter B€
nutzung der Halenke-Moslinger'schen Tabelle (Abschnitt Wein) uder 
der Zucker-(Extrakt-)Tabelle von K. Windisch (desgl.) durch Be
stimmung des spezifischen Gewichtes einer etwa 10 %-igen unfiltrierten 
Honigliisung bei 150 ermitteln. 

1) Nach den Beschliissen der freien Vereinigung Deutscher Nahrungs
mittelchemiker 1908. 
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2. Die Asche wird aus 10-20 g in bek8oI1Ilter Weiae ermittelt. In 
derselben bestimmt man bisweilen die Phosphorsaure nach S. 49. 

Mineralisohe Beimengungen kommen selten vor; ihr Naohweis er
folgt naoh den RegaIn der Analyse in der eingeasoherten Substanz. 

3. Siiuregehalt wird in wiiBserig verdiinntem Honig (1 : 5) duroh 
Titration bestimmt. Ausgedriickt in com Normallauge in 100 g Honig. 
1 ocm NormaJa.lkali = 0,067 g ApfeIsaure 1). 

4. Mehlzusatz. Man behandelt 10-20 g Honig mit 70 %- igem 
Alkohol, filtriert, wasoht den Riiokstand mit diesem aus und bestimmt 
in demselben die Starke nach S. 42. 

5. Direkt reduzlerender Zucker (kann Invertzuoker oder Gluoose 
oder ein Gemisoh beider sein) wird gewichtsanalytisoh nach der auf 
S. 19 angegebenen Methode bestimmt. tlber vorherige Verdiinnung 
und Behandlung des Honigs vgL S. 300, Nr. 7. 

6. Nachweis uod Gehaltsermltteluog voo Stiirkeslrup (-Zuoker 
kommt kaum in Betracht), Dextrloen u.s. w. Fiir den qualitativen Nach
weis sind naohstehend verschiedene Methoden angegeben, von welohen 
die naoh Fiehe (a) ebenso einfaoh wie zuverliiBsig ist; auBerdem weist 
starke Reohtadrehung der invertierten HoniglOsung (vgl. unter 7.) auf 
Starkesirup- bezw. Dextrinzusatz hin. Die Reohtadrehung der direkt 
pola.risierten HoniglOsung ist kein geniigender Verdaohtsgrund auf 
Starkesirup, da auoh natiirliche reohtadrehende Honige vorkommen und 
iiberdies die Reoht.adrehung auch von Saccharosezusa.tz herriihren kann. 
Jeder Honig muB also vor und nach der Inversion po1a.risiert werden. 
Man kann quantitativ'den Starkesirup annahernd auoh nach Jucke
nacks Verfahren(S.229) bestimmen. Natiirliche rechtsdrehende Honige 
kann man in dieser Weise nicht untersuchen, Saccharosegehalt ist be
sonders zu beriicksichtigen. 

a) Die Unterscheidung der Honigdextrine von denjenigen des 
Starkesirups bezw. der qualitative Nachweis des letzteren geschieht nach 
J. Fiehe 2). 

Die Methode beruht darauf, daB Honig-Dextrine bei Gegenwart 
von HOI durch Alkohol nicht mehr gefallt werden. Die Honigliisung 
(1 + 2) wird auf dem Wasserbade erwarmt und mit Gerbsaurelosung 
zur Ausfallung der EiweiBstoffe versetzt. Nach 12-stiindigem Stehen 
wird filtriert und zu 2 ccm des klaren Filtrata 2 Tropfen konzentrierte 
HOI (1,19) hinzugesetzt. Auf ZUBatz von 20 ccm 94 %-igem Alkohol 
bleiben reine Bienenbonige abBolut kla.r, wahrend Starkesirup sich durch 
milchartige Triibung bemerkbar macht. 

b) Garmethode. Man lose 25 g Honig in 200 ccm Raulin'scher 
Nahrsalzliisung 3), sterilisiere die Liisung und bringe dazu nach dem Er-

') Vgl. K. Far n s t e i n e r, ZeitBohr. f. Vnters. d. Nahr.- u. GenuBm. 
1908. 1Il. 598 fand, daB die Saure des Honigs hauptsachlich aus Apfelsaure 
besteht und iiberhaupt keine einheitliche Saure ist. 

I) ZeitBchr. f. Vnters. d. Nahr.- u. GenuBm. 1909. 18. 30. 
a) Wasser 1500 cern; Weinsaure 4,00 g; Ammoniumnitrat 4,00 g; Am

moniumphcsphat 0,60 g; Ammoniunl8ulfat 0,25 g; Kaliumkarbonat 0,60 g: 
Kaliumsilikat 0,07 g; Magnesiumkarbonat 0,40 g; Eisensulfat 0,07 g; Zink
sulfat 0,07 g. 
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kalten etwa 5 ccm stii.rkefreie untergarige Bierhefe 1) (womoglich Rein
zucht). Nach der Vergarung (etwa 3-5 Tagen) bei etwa 300 wird unter 
Tonerdebreizusatz behufs Klii.rung zu 250 cem aufgefiillt, die L&ung 
auf etwa 50 ccm eingedampft und im 200 mm-Rohr polarisiert. 

Erhebliche Rechtsdrehung deutet auf Starkesirup, Smrkezucker 
bezw. deren Dextrine hin. Der rechtsdrehende Garrlickstand ist durch 
Alkoholfal1ung auf Dextrin naher zu priifen. 

Zur Ermittelung des DextringehalteB verfahrt man wie folgt: 
25 ccm der urspriinglichen vergorenen geklarten Losung werden 

mit 25 ccm Wasser und 4 ccm Salzsaure (1,19) 212 Stunden lang im 
kochenden Wasserbade erhitzt, auf 100 ccm gebracht, neutralisiert und 
in dieser Fliissigkeit nach Allihn der Zucker aIs Glucose nach S. 19 
bestimmt; der Zuckergehalt mit 40 multipliziert, gibt die auf den Gar
riickstand von 100 g Honig entfallende Menge Glucose (bzw. Dextrin). 
Echter Bienenhonig soIl nach Sieben nur einige Milligramme Glucose 
liefern, mit Smrkezucker versetzter mehr. Andere (Kayser u. s. w.) 
finden mehr aIs 1 % Glucose (Dextrin) nach der Inversion. 

c) Untersuchung nach Klinger: 20 g Honig werden in der gleichen 
Menge Wasser gel&t, mit 80 ccm 90 %-igem Weingeist versetzt, das 
Gemisch auf dem Wasserbade bis etwa 700 C erwarmt und die noch 
heiBe Fliissigkeit mit 80 ccm absolutem Alkohol gefallt. Der entstandene 
Niederschlag wird auf einem Filter gesammelt, mit absolutem Alkohol aus
gewaschen, in Wasser gelOst, die Losung zu 50 ccm aufgefiillt, filtriert 
und im Polarisationsapparat (200 mm-Rohr) gepriift. Reiner Honig 
gibt optisch vollig inaktive Losung; mit Starkesirup verfaIschte Honige 
geben mehr oder weniger Rechtsdrehung (bei 6,6 % Starkesirup = 

+ 0,50 Wild). 

d) Das Verfahren von Beckmann 2) beruht darauf, daB die Dex
trine des Starkezuckers und Smrkesirups, insbesondere deren Baryt
verbindung durch Methylalkohol leicht gefallt werden, die Dextrine des 
N aturhonigs dagegen nicht_ 

Qualitativ 3): Man bringt in ein Reagensglas 5 ccm einer 20 %-igen 
Honiglosung, versetzt sie mit 3 ccm Barythydratlosung (2 g Ba(OH)2 
zu 100 ccm) und fiigt zu der noch klaren Mischung sofort auf einmal 
11 ccm MethylalkohoI. Liegt reiner Honig vor, so bleibt die Mischung 
beim Umschiitteln klar oder wird nur wenig getriibt. Bei starker flockiger 
Triibung (ev_ Niederschlag) ist auf Zusatz von Starkesirup oder Dextrin 
des HandeIs zu schlieBen. 

Die quantitative Bestimmung erfolgt ebenso, nur nimmt man bei 
geringer Triibung konzentriertere (bis 50 %-ige) Honigliisungen. Der 

') Nicht Prell- oder Weinhefe . 
• ) Zeitschr. f. analyt. Chemie 1896, 263; Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.

u. Genullm. 1901. 4.1065; J. Konig, DieUntersuchunglandwirtschaftlicheI 
und gewerblich wichtiger Stoffe. III. Aufl. 1906. 591. 

3) N ach den im Jahre 1907 gefallten Beschliissen der freten Vere1nig'unj1: 
deutschcr Nahrungsmittelchemikcr. Zeitschr. f. Unter •. d. Xahr.- u. Genullm. 
1907. 14. 21. 
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Niederschlag wird in einen bei 55-600 getrockneten Gooch-Tiegel ge
bracht und dann mit 10 eem Methylalkohol und 10'ccm Ather gewaschen, 
bei 55---U00 getroeknet und gewogen. 5 cem einer 5 %-igen Starkesirup
Iosung = 0,116 g FiUlung; durehschnittlieh berechnet sieh auf l' g Sirup 
= 0,455 g Fallung. 5 cem einer 5 %-igen Starkezuekerlosung geben 
0,036 g Fallung; durchschnittlich gibt 1 g Starkezucker 0,158 g Fallung. 
(Die Durchschnitte sind aus Versuchen mit 5,10 und 15 %-igen Losungen 
berechnet. ) 

e) Das Verfahren von Konig und Karsch 1) ist dem Klinger
schen Verfahren ahnlich, nur wird nicht die Fallung, sondern das Filtrat 
benutzt und schlielllich polarisiert. 

40 g Honig werden in einem Mellzylinder auf 40 ccm mit Wasser 
aufgefiiIlt. 20 ccm dieser Liisung werden in einem 74 I-Kolben unter 
langsamem Zutraufeln und fortgesetztem Umschwenken mit absolutem 
Alkohol bis zur Marke aufgefiillt und unter Umschiitteln 2-3 Tage 
stehen gelassen. Von dem nach dieser Zeit herzustellenden Filtrat werden 
100 ccm nach Verjagung des Alkohols nicht ganz zur Trockne verdampft, 
der noch fliissige Riickstand mit Wasser auf 20 ccm gebracht, nach
dem er zuvor mit Bleiessig in bekannter Weise geklart war. Die Liisung 
wird polarisiert. Falls Rechtsdrehung eintritt, mull die Liisung noch 
auf Saccharose gepriift werden. 

Siehe auch Verfahren von E. Mader 2), A. Hilger und P. Wolff 3). 
7. Saccharose wird neben Invertzucker nach dem Invertieren 

polarimetrisch bezw. gewichtsanalytisch bestimmt: Die meisten Honige 
enthalten geringe Mengen Saccharose; die Erkennung der letzteren durch 
die Polarisation ist meist nur durch Vornahme der Inversion miiglich, da 
der direkt polarisierte Honig in der Regel links dreht, der Saccharosegehalt 
also durch den iiberwiegenden Fructosegehalt im Invertzucker ver
deckt sein kann. 1m iibrigen beweist Rechtsdrehung des direkt polari
sierten Honig noch nicht Anwesenheit von Saccharose; es kann viel
mehr auch Glucose bezw. Starkesirup oder Dextrin vorhanden sein. 
Man mull also stets invertieren bezw. nach 6. verfahren, um einen tieferen 
Einblick in die Zusammensetzung der Zuckerstoffe zu erhalten. (Vgl. 
auch unter 6.) 

a) 10 g Honig lost man in 100 ccm warmem Wasser, klart mit 
etwas Tonerdehydratbrei, filtriert und polarisiert nach dem Abkii~len 
im 200 mm-Rohr nach 24 Stunden (Birotation kann jedoch mit 1-2 
Tropfen Ammoniak aufgehoben werden), oder man fiiIlt zum Liter auf, 
nimmt davon 25 ccm und verfahrt nach E. Me i lli S. 19. 

b) 50 g voriger Liisung 1: 10 geklart wie oben, invertiert man 
mit 5 ccm SaIzsaure (spezifisches Gewicht 1,19) 5 Minuten auf dem 
Wasserbad bei 67-700, kiihit sofort ab, neutralisiert, bringt auf das 
urspriingliche Volumen und polarisiert wie unter a), oder man fiiIlt 
zum Liter auf, pipettiert 25 ccm heraus und verfahrt mit ihnen eben-

') Zeitschr. f. analyt. Chemie. 1895. 1.; J K ij n i g, I. c. 1906. 
I) Arch. f. Hygiene 1890. 399 und J. K ij n i g, Die Vntersuchung 

landwirtschaftlich und gewerblich wichtiger Stoffe. 1906. 591. 
3) Zeitschr. f. Vnters. d. Nahr.- u. Genuam. 1904. 8. 110 und K ij n i g , 

ebenda 592. 
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falls nach MeiBI (S. 19). Die Differenz beider Invertzuckerbestim
mungen multipliziert mit 0,95 = Saccharose. 

Der Saccharosegehalt IaBt sich auch aus den Ergebnissen der 
Polarisation vor und nach der Inversion berechnen, indem man nach 
P. Lehmann und H. Stadlinger 1) die Differenz beider Werte 2) mit 
2,2896 multipliziert. Produkt = Saccharose in Prozenten. Die V or
bereitung der Losungen fiir diesen Zweck ist folgende: Je 37,5 g der 
urspriinglichen Losung (1 + 2) werden in zwei Kolben von 50 ccm Inhalt 
abgewogen; der Inhalt des einen Kolbchens wird mit Tonerdehydrat
brei geschiittelt und nach dem Auffiillen zur Marke (nach 24-stiindigem 
Stehen) polarisiert, der Inhalt des anderen Kolbchens wird in der unter 
7b beschriebenen Weise invertiert und nach dem Abkiihlen mit kon
zentrierter NaOH (500 g zu 1 I) unter Kiihlen fast neutralisiert (tropfen
weise Zugabe; "OberschuB mit verdiinnter Salzsaure ausgleichen), nach 
dem KIaren wird polarisiert. 

Vgl. auch die Saccharosebestimmung in den Absohnitten Fruoht
safte und Marmeladen. 

8. Gluoose und Fructosebestimmung nach Soxhlet-Sachsse 
S. 23 des Hilfsbuohes. Kommt bum in Betracht, da die Mengen
verhaltnisse dieser Zuckerart6n auoh im natiirliohen Invertzucker des 
Honigs erheblioh variieren. 

9. Nichtzuckergehalt ergibt sioh aus der Differenz zwischen 
Trockensubstanz und ermitteltem Gesamtzuckergehalt (einsohl. etwa 
vorhandenen Stiirkesirups). • 

10. Melasse soli man nach Beokmann an der starken, weiBen 
bis weiBliohgelben Fiillung, welohe in 25 %.igen nioht sehr wi1sserigen 
HoniglOsungen duroh Zusatz von Bleiessig und Methylalkohol entsteht, 
erkennen. 

11. Nachweis von Stickstoff naoh Kjeldahl vgl. S. 13; siehe 
auch unter 14. S. 304. 

12. Spezialreaktionen: 
a) Reaktionnaoh G. Marpmann 3): ZurErkennungeinerErhitzung: 

Eine Liisung von Paraphenylendiamin misoht man mit der verdiinnten 
Honigprobe und setzt tropfenweise Wasserstoffsuperoxyd zu. Der reine 
Sohleuder-Honig fiirbt sioh dann blaugrau iiber violett bis indigoblau. 
Auoh mit Guajaotinktur tritt Blaufiirbung ein. Tritt die Reaktion nioht 
ein, so sind die Honigsorten entweder minderwertig, also heiBgepreBte 
oder ausgekochte Naturhonige oder Gemenge von Honig mit Zuoker
honig oder reiner Zuokerhonig, da man einen Misohhonig auf kaltem 
Wege nicht herstellt und im groBen iiberhaupt nioht vorteilhaft mischen 
kann. - V gl. auoh die S tor 0 h ache Reaktion bei Miloh und den 
Nachweis von Enzymen unter 14. Die Marpmann ache Reaktion 
beruht auf dem Verhalten der Enzyme gegen obiges Reagens. 

1) Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.· u. GenuBm. 1907. 13. 415. Anwendung 
der Clerget schen Formel (8. S.277). 

I) In FrB4!'8 kommen drai Faile; a = Polarisation vor der Inversion; 
b = PoJarl8ation nach der Inversion. 
1. (+ a)-(+b)= a-b; 2. (+ a)- (-b)=a+b; 3. (-a)-(-b)= b-a . 

• ) Pharm. Ztg. 1903. 48. 603, femer Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.· u. 
GeuuBm. 1904. 8. 518 uud F. S c h war z, 1908. lli. 408. 
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b) Reaktion naoh Ley 1) zur Untersoheidung des Naturhonigs von 
Kunsthonig: 5 oom der filtrierten HoniglOsung 1 + 2 werden in einem 
Reagensgla.se mit 5 Tropfen einer mogliohst frisoh bereiteten SilberlOsung 
gemisoht, die man duroh Fii.Ilen einer Losung von 1,0 g Silbernitrat in 
10,0 oom Wasser mit 2,0 oom 15 %.iger Natronla.uge, LOs6n des gesam· 
melten und mit etwa 40,0 oom Wasser gewasohenen Silberoxyds in 
10 %-igem Ammoniak zum Gewiohte von 11,5 g erhii.lt. Das Reagens
glas wird dann mit einem Wattepfropfen versohlosson in ein siedendes 
Wasserbad gesetzt; naoh 5 Minuten (unter LiohtabsohluB) wird es heraus
genommen und beobachtet. Naturhonige geben naoh Ley ein Gemisoh 
von dunkler Farbe, da.s nioht durohsiohtig, aber fluoreszierend ist, letz
teres namentlioh bei Heidehonigen. Beirn Umsohiitteln wird das Gemisoh 
braunrot, durohsiohtig, an der Gla.swandung einen braungriinliohen 
bezw. gelbgriinliohen Sohein zuriioklassend, das ein besonders bezeioh
nendes MerkmaJ der Reaktion sein soil. Kunsthonige, Honigsurrogate 
oder deren Gemisohe mit Naturhonigen ersoheinen naoh gleioher Be
handlung undurohsiohtig braun bis sohwarz, besonders aber fehIt 
der gelbliohgriine Sohein. (Die Methode entbehrt aber vorerst nooh 
der volligen Zuverlii.ssigkeit.) Das Wesen der Reaktion wurde neuer
dings duroh A m b erg e r2) erforsoht. 

0) Reaktion naoh Fiehe 3): Nachweis von kiinstliohem Invert
zuoker bezw. Kunsthonig. Bei der Inversion von Saooharose und Sii.uren 
bildet sioh p-Oxymethyl£urfurol, welohes auf Zersetzung des Invert
zuokers, beson~rs der Fructose zuriiokzufiihren ist. Die auf den Naoh
weis dieses Zersetzungsproduktes begriindete Reaktion wird folgender
maBen angestellt: Man zieht eine wii.sserige HoniglOsung (5 g Honig 
und 5 g Wasser) mit .Ather aus, filtriert die .AtherlOsung, lii.Bt diese auf 
einer Porzella.nplatte, wie sie zum Tiipfeln gebrauoht wird, freiwillig 
verdunsten und iibergieBt den Riiokstand mit einigen Tropfen einer 
1 %-igen LOsung von Resoroin in SaJzsii.ure (1,25). Bei Gegenwart 
von Kunsthonig oder kiinstliohem Invertzuoker entsteht eine rote 
Fii.rbung, welohe allmii.hlioh in Kirsohrot iibergeht. Anstatt des Aus
sohiittelns kann die Reaktion auoh in der Weise ausgefiihrt werden, 
daB man einige Gramm des Honigs mit wenig .Ather in der ReibsohaJe 
verreibt, den .Ather filtriert und wie oben angegeben weiter behandelt. 

Anderweitige Vorsohriften zur Ausfiihrung der Reaktion (naoh der 
unten angegebenen Literatur) stellen keine Verbesserungen dar. Ver
fii.hrt man genau naoh der Fiehe sohen Vorsohrift unter Hinzuziehung ein
wandfreien Materials zu Kontrollpriifungen, so erhii.lt man einen sicheren 
Bliok iiber die Fehlerquellen und die Tragweite der Methode. Schwaohe 
Rotfii.rbungen sind nicht als positive Rea.ktion anzusehen, ebensowenig 
naohtrii.glioh naoh kurzer Beobaohtungsdauer (etwa 5 Min.) eintretende 
Fii.rbungen. Der Einwand, daB da.s Erhitzen des Honigs auf 1000 allein 
sohon zu einer positiven Reaktion fiihre, wird von der Mehrzahl der 
Autoren bestritten. Wenn dies bei hoherer Temperatur bis zu einem ge
wissen Grade der Fa.11 ist, so kann diesem Umstand aber keine praktisohe 

1) Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 1904. 8. 519. 
") Ebenda. 1910, 20, 605. 
I) Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 1908. 10. 75. 
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Bedeutung beigemessen werden. Allmiihlioh soheint erfreulioherweise 
der Wert der Methode erkannt zu werden; vgl. auoh weiter unten. 

d) Reaktion naoh Jii.gersohmid 1) steUt eine Modifikation der 
Fiehesohen Reaktion dar. Zahlreiehere Beobaehtungen sind bisher 
damit nieht gemaeht. 

e) Tanninfii.llung nach R. Lund 2) zur Erkennung von Kunsthonig: 
10 cern einer 20 %.igen Honiglo.sung lii.Bt man naeh dem Filtrieren in 
eine Rohre flieBen. Letztere hat etwa 32,5 om Lange, die im oberen Teile 
16, im unteren 8 mm liehte Weite hat. Der untere Teil faBt etwa 4,5 cern 
und ist in oom geteilt. Der "Obergang vom unteren zum oberen Teil 
verteilt sioh auf 3--4 em Lange, die Verjiingung ist aber eine allmii.h
liohe. Der obere Teil trii.gt Marken bei 20, 25 und 40 oom. Das Filter 
wird naohgewasehen bis zur Marke 35 oom. Man fiigt dann 5 oom einer 
0,5 %-igen Tanninlo.sung hinzu und misoht vorsiohtig. Naoh 24 Stunden 
wird das Volumen des entstandenen Niedersohlages abgelesen. Die an 
den Wandungen haftenden Niedersohlii.ge lassen sioh leioht duroh Neigen 
oder Drehen u. S. W. der Rohre loslo.sen. Dunkle Fii.rbung des Nieder
sohlages weist auf Fe-Gehalt hin. 

f) Browne sohe Reaktion 3) zum Nachweis von Kunsthonig: 500m 
der urspriingliohen Lo.sung 1 + 2 werden in einem Reagensglase vor
siohtig mit etwa 200m einer Misohung von 5 oom.Anilin mit 5 oom Wasser 
und 200m Eisessig iibersohiohtet. Die Beriihrungszone Boll bei Kunst
honig rot sein. 

is. Nachweis von Farbstollen und kiinlltllchen Suistollen wie 
bei Wein, Fruohtsii.ften u. B. W. 

') Zeitaohr. 1. Unters. d. Nahr.· u. GenuBm. 1909. 17. 113. Siehe auch 
H. Witte, ebenda. 18. 628. 

Literatur zur Ley achen und Fie h e achen Reaktion. 
J. Fie he, Zeitachr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 1907. 14. 299, 
E. v. R a u mer, ebenda.. 1908. 18. 517. 
A. Jil.gerschmid, ebenda. 1909.17.113 und 671. 
A. Rei n s c h , ebenda.. 1909. 17. 646 und Berioot des Chem. Unters. 

Altona 1909. 20. 28. 
W. Bremer und F. Sponnagel, ebenda.. 1909.17.664. 
N e u h 0 f f, ebenda.. 1909. 18. 33. 
H. K rei s, ebenda.. 1909. 18. 482. 
G. Ben z, ebenda. 1909. 18. 482. 
U t z, Zeitsehr. f. angew. Chem. 1908. Ill. 2315. 
E. B a i e r, Jahresber. d. Nahrungsm.-Unters.-Amtes d. Landw.

Kammer f. d. Provinz Brandenburg 1908. Zeitaohr. f. Unters. d. 
Nahr.- u. GenuBm. 1910. 111. 348. (Ret.) 

F. R i e c hen und J. Fie he, Chem.-Ztg. 1908. 311. 1090. 
K. K e is e r, Arbeiten aus dem Kais. Gesundh.-Amt 1909. 30. 631. 
A. B e h r e, Pharm. Zentralh. 1909. 00. 175. 
A. Lith rig, ebenda. 1909. 00. 605. 
F. Reinhardt, Zeitsoor.1. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 1910.20 • 

. 113 gibt eine andere Vorschrift fiir die Fie h e ache Reaktion als 
Fiehe selbst. 

I) Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 1909.17. 128; die Methode 
beruht auf der Ausfil.llung der EiweiBstoffe (Enzyme) durch Taimin. Sol t -
s ien fll.llt mit FerrocyankaJium in essigsaurer L6sung; vergL Pharm.-Ztg. 
1907. ol!. 1071. 

') Zeitschr. d. Vereins deutacher Zuckerindustr. 1908. 40. 751-806: 
Zeltschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 1909. U. 469. 
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14. Biologische Untersuchuog 1) mit Hilfe von Antisera befindet 
sich z. Z. noch im Versuchseta.dium; eben so iet die Kenntnis der 
Honigenzyme noch nicht so weit gefOrdert, daB sie zu einer prak
tischen Bedeutung gelangt ware; siehe aber A. Auzinger2) iiber 
Fermente (Enzyme) im Honig und den Wert ihres Nachweises flir die 
Honigbeurteilung, 

16. Die mlkroskopische Untersuchuog auf Pollenkorner, Wachs 
u. s. w. dient zum Nachweis, ob Bliitenhonig vorliegt; ist aber nicht 
als ausschlaggebend zu betrachten, da diese Bostandteile auch kiinst
Iich zugesetzt sein konnen. Vorbereitung durch Verdiinnen des Honigs, 
Absetzen lassen oder Zentrifugieren. 

Beurtellung : 
Gesetze: Das Nahrungsmittelgesetz und das SiiBstoffgesetz. 
BegrUfsauslegung nod Elgenschaften. N aoh den Beschliissen 

der freien Vereinigun.g deutscher Nahrungsmittelchemiker 3) ist "Honig 
als Nahrungs- und GenuBmittel der· durch die Arbeitsbiene von den 
verschiedenen Teilen der lebenden Pflanze aufgesaugte, in der Honig
blase dOl Biene verdichtete und fermentierte Salt, dOl in die Waben 
(Wachszellen) zum Zwecke der Ernahrung des Bienenvolkos abgeschieden 
wird". Mangels eingehender Kenntnisse iiber die biologischen Vor
gange bei der Arbeit der Bienen IaBt sich z. Z. eine nii.here Begriffs
auslegung nioht geben. Ihrer Herkunft entsprechend, unterscheidet 
man verschiedene Sorten, z. B. Akazien-, Coniferen-, Heide-, Obstbliite
Honig u. s. w. Zum Zwecke des Handels werden vielfach verschiedene 
Honigsorten miteinander vermisoht und dazu auch auslii.ndische 
Honige (Cuba u. s. w.) verwendet. Diose iiberseeischen sog. Havanna
honige sind bisweilen ungereinigt, von triiber Beschaffenheit und 
schwachem oder minderwertigem Aroma. Wabenhonig, d. h. den 
noch in den Waban verdeckelten Honig, kaufen meist nur Liebhaber 
oder Handler, die ibn selbst schleudern wollen. 

Die Farbe des Honigs ist eine sehr verschiedenartige - weill bis 
dunkelbraun - und kann nicht als MaBstab fiir die Echtheit gelten. 

Das Krystallisieren der Honige tritt meist allmii.hlich ein und 
hii.ngt mit dem verschiedenen Gehalt an Glucose und Fructose zusammen. 
Die Krystallisierfii.higkeit bOrt in dar Regel nach dem Erwii.rmeo auf 70 
bis 9oo ganzlich auf. Zum Zweck der Vermischung mehrerer Honig
sorten und bequemeren Handhabung wird das Erwarmen des Honigs 
neuerdings ofter vorgenommen. Das oftere Erwii.rmen und dasjenige 
auf bOhere Temperaturen ist dem Aroma des Honigs schii.dlioh. 

ZU8ammensetz~ng uod Auslegung der Befuode. Der Prozent
gehalt der Honigbestandteile schwankt, abgesehen vom Wassergehalt, 
innerhalb Olheblicher Grenzen, weJ3halb die ADgabe VOD Durchsohnitts
werten unterbleibt und man beim Nachweis von Verfii.lschungen hii.ufig 
auf Olhebliche Sohwierigkeiten stoJ3t. 

1) J. L"; D g e r , Zeitachr. f. UDters. d. Nahr.- u. Genuam. 1902. O. 1204 
und 1903. 6. 1010. 1m stidt. Labor. stuttgart ist man ebenfallB mit derartigen 
Untem. beschii.ttigt. 

0) Ebenda, 1910. 19. 65, sowie 303, J. Langer, ebenda 1902. ii. 1204,. 
') Zeitechr. f. UDtem. d. Nahr.· u. GenuBm. 1907. 14. 17. 
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Das BpezifiBche Gewicht der Liisung (1 + 2) sei nicht unter I,U. 
Der Wassergehalt soIl darnach 21,5 % nicht iibersteigen. Asche: schwan· 
kend von 0,1-0,8 %; vereinzelt kommen auch niedrigere Werte vor 
(u. a. Akazien· und italienischer Honig). Honig am Honigtau ge· 
sammelt, erhoht die .Asche. Die Honige sind im allgemeinen linksdrehend, 
doch gibt es auch rechtsdrehende Honige (Coniferen· und Honigtau· 
honige). Der Saccharosegehalt iiberschreitet einige Prozente nicht, 
indessen kommt echter Honig mit bis zu 10 % Saccharosegehalt vor. 
In vereinzelten Fallen sollen angeblich auch dariiber hinausgehende 
Mengen gefunden worden sein (s. weiter unten). Weniger als 1,5 % 
Nichtzuckerstoffe deuten auf kiinstlichen Zusatz von Invertzucker, 
Saccharose und Glucose. N atiirliche Honige enthalten im allgemeinen 
5-6 % Nichtzucker. Wenn die Rechtsdrehung der 10 %.igen vergorenen 
HoniglOsung bei .Anwendung des 200 mm·Rohres mehr als + 1 Kreis· 
grad gibt, und die qualitative Dextrinreaktion nach Beckmann ein· 
tritt, so ist der Honig als mit Glucose bezw. Starkezucker und Starke· 
sirup versetzt zu bezeichnen, desgleichen wenn die nach dem Vergaren 
quantitativ ermittelte Dextrinmenge mehr als Spuren betragt. 0,9 g 
Barytniederschlag = 1 g Dextrin des Starkesirups und des Starke· 
zuckers. Das spezifische Drehungsvermogen des nach der Vergarung 
quantitativ bestimmten Dextrins ist bei .Anwesenheit von Starkesirup 
= + 170 bis + 1930• 

Von den Spezial.Reaktionen ist namentlich die Fiehe Bche sehr 
wertvoll; siehe auch oben. Wohl sind absprechende Urteile dariiber 
erfolgt; im wesentlichen scheinen dieselben jedoch auf den anfanglich ver· 
schiedenen bezw. zu hohen an die Scharfe der Reaktion gestellten 
.Anforderungen zu beruhen. Erhitzung des Honigs auf 1000 beeinfluBt 
die praktische Bedeutung der Methode nicht (vgl. die oben zitierten 
.Abhandlungen). Deutliche Kirschrotfarbung weist auf kiinstliche In· 
version hin. .Auf die Ermittelung des StickstoffBubstanzgehaltes wird 
von mehreren Seiten neuerdings Wert gelegt. Grenzwerte konnen 
nicht .angegeben werden, ebenso ist die Tanninfallung nach Lund noch 
nicht als sicheres Kriterium erwiesen. Schwankungen im N·Gehalt 
wurden von 0,03-2,67 beobachtet; auch der Sauregehalt kann fiir den 
Nachweis von Falschungen nur unter gewissen Umstanden von Be· 
deutung sein. Schwankungen zwischen 0,03-0,21 %. Relativ erhebliche 
Mengen von schwefelsauren Salzen in der Asche verraten bisweilen 
kiinstlichen Invertzucker.(Kunsthonig)·Zusatz (Juckenack). 

Nach dem heutigen Stand der Honiganalyse kann man die .An. 
wesenheit von Saccharose (Beurteilung als Fii.lschung siehe unten) und 
Starkesirup, erstere auch in den kleinsten Mengen ohne Miihe und mit 
Sicherheit konstatieren. Der Nachweis von Invertzucker (bezw. Kunst· 
honig im allgemeinen), mit dem die meisten Verfalschungen und Nach· 
machungen ausgefiihrt werden, beruht zurzeit auf der Feststellung 
verschiedener Nebenerscheinungen und Bestimmung verschiedener nicht· 
zuckerartiger Stoffe, wie EiweiBstoffe (Fermente), Asche u. s. w. Die 
darauf gegriindeten Methoden entbehren noch teilweise allgemeiner .An. 
erkennung als in allen Fallen untr\iglich zuverlassige Hilfsmittel, bezw. 

Bujard·Baier. 3. Aua. 20 
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fehlt es nooh an hinreiohendem statistisohen Material liber die Zu
sammensetzung der Honigsorten. Laufen jedooh mehrere oder alle 
Ermittelungen auf unnormale Besohaffenheit hinaus, so ist dieser 
Umstand ein genligender Grund fiir eine Beanstandung. 

Verfilschuogeo uod Nachmachungeo. Wahrend Besohwerungs
mittel, Wasser, Mehl u. s. w. Farbstoff und auoh Starkesirup ganz
lioh sicher direkt naohgewiesen werden konnen, ist der Naohweis von 
Invertzuoker meistens von dem Eintreffen indirekt angestellter Er
mittelungen (siehe oben) abhangig. Beim Rohrzucker verursaoht zwar 
der Naohweis kleinster Mengen keinerlei Sohwierigkeiten, dagegen die 
Beurteilung, ob der Rohrzuckergehalt etwa ein natiirlioher Rest oder 
auf kiinstliohen Zusatz zuriickzufiihren ist. ErfahrungsgemaB iibersteigt 
der natiirliohe Rohrzuckergehalt 4-5 % nur in seltenen Fallen. Bei 
Akazienhonigen sind sohon groBere Mengen vorgekommen. Ala all
gemeine Hochstgrenze geben die Beschliisse der freien Vereinigung 
deutscher Nahrungsmittelchemiker 10 % an, womit unseres Erachtens 
ein mehr als hinreiohender Spielraum . gegeben ist. N aoh Literatur
angaben alteren Datums sollen zwar auoh schon in vereinzelten Fallen 
18 % und dariiber an Saooharose duroh Zuokerfii~terung (Entnahme 
desselben duroh die Bienen aus Zuokerfabriken) vorgekommen sein. 
Diesen Angaben steht aber die neuere Beobachtung gegeniiber, daB 
die Bienen auoh bei reiner Zuokerfiitterung Honige mit nur solohem 
Saooharosegehalt liefem, der auoh bei normalen Bienenhonigen 
vorkommt 1). 

Das Fiittem mit Saocharose oder sogenannten Bienenfutter
mitteln (Neotarin u. s. w.), die meist mehr oder weniger Saccharose ent
halten, ist zur tJberwinterung der Bienenvolker bisweilen unumganglioh 
notig, namentlioh bei Honigmangel, jedooh darf damit eine Honigge
winnung nioht verbunden sein. Dem durch Fiittem gewonnenen Pro
dukt fehlen die den Wert des Honigs in erster Linie bedingenden Aroma
stoffe, Eiweillkorper (Fermente) u. s. w. mehr oder weniger, die sonst 
bei normaler Honiggewinnung den Bliitenneotarien entnommen und 
mit als Honig eingesammelt werden; es hat also keinen Anspruch 
auf die Bezeiohnung Honig. 

Kunsthonige (naohgemachter Honig) bestehen meist ganzlioh aus 
Invertzuoker und enthalten bisweilen auch groBere Mengen Saocharose 
und auoh Starkesirup. Farbung wird duroh entsprechendes Karameli
sieren bezw. auch durch Zusatz von FarbBtoffen erhalten. Zur Ver
besserung des Aromas bezw. Aromagebung iibarhaupt erhalten Kunst
honige mehr oder weniger groBe Zusatze von Bienenhonig; beliebt sind 
dazu besonders aromakraftige auslii.ndisohe Honige. Von inlii.ndisohen 
soil sioh dazu besonders dar Heidehonig eignen. Auoh kiinstliches 
Aroma wird verwendet. Neben dem vielfach vorkommenden Unter
schieben von Kunsthonig als Honig, Bienenhonig, Naturhonig u. s. w. 

') U. a. E. B'a i e r, Jahresber. d. Nahrungsm.-Unters.-Amtes der Landw.
Kammer f. d. Provinz Brandenburg. 1908, Zeltsohr. f. Unters. d. Nahr.- u. 
GenllBm. 1910. 111. 346. (Ref.) u. a. 



Kaffee und Kaffeeersatzstoffe. 30"1 

findet nicht selten eine unzuliissige Anpreisung zu Tauschungszwecken 
statt, z. B. als feinster praparierter Tafelhonig (vgl. Entscheidung des 
Reichsgerichts bezw. Landgerichts zu Giistrow vom 4. Januar 1906, 
ferner des preuBischen Kammergerichts zu Berlin vom 21. Dez. 1906 
und des Landgerichts I daselbst vom 5. September 1906), Florida· 
Bliitenhonig (Entscheidung des Reichsgerichts bezw. Landgerichts I 
zu Berlin vom 14. Juni 1904 1). Zuckerhonig, Schweizerhonig ist 
ebenfalls eine fiir Kunsthonig ofters benutzte Bezeichnung. Als Zucker
honig kann auch das durch Fiittern der Bienen mit Zucker gewonnene 
Produkt bezeichnet werden. 

Betreffs Honigverfiilschungen siehe auch den preu13ischen Mini
sterialerlaB vom 1. April 1908 in den Veroffentlichungen des Kaiserl. 
Gesundheits-Amtes 1908, 32, 676-679; sowie Zeitschr. f. Unters. d. 
Nahr.- u. GenuBm. Anhang Gasetze u. s. w. 1909, 85. "Ober Zusammen
setzung. Gewinnung und Verfiilschung der Honige siehe auch die Dank· 
schrift des Kaiserl. Gesundheits-Amtes vom Jahre 1902. 

Die Zuziehung von praktisohen Sachverstandigen (Imkern, Honig. 
handlern) zum Zwacke der Gesohmackspriifung ist meist nur dann an
gangig und zweckmaBig, wenn Honige zur Beurteilung vorliegen, deren 
Charakter den betreffenden Sachverstandigen bekannt sind, andernfalls 
iet sie wertlos. 

Verunreinigter, in Garung befindlicher und verbrannter Honig 
gilt als verdorben. Gesundheitsschadliche Eigenschaften entstehen duroh 
Entnahme vom Honig giftiger Pflanzen. Der Honig nioht aller giftigen 
Pflanzen ist aber gesundheitsschiidlich. Durch Verfiitterung von Honig, 
der von ruhrkranken oder von der Faulbrut befallenen VOlkern ge
wonnen ist, konnen diese Krankheiten leicht weiter verbreitet werden; 
s. auch den bakteriologischen Teil. 

XII. Kaffee nnd Kaffeeel'satzstoif'e 2). 

Die Untersuohung erstreokt sioh bei: 

1. Ungebranntem Kalfee auf: 

a) den Nachweis von Farbstoffen. 
Die kiinstliche Fiirbung havarierter, verdorbener, weifer oder 

iiberhaupt minderwertiger Bohnen wird mit Berlinerblau, Indigo und 
Curcuma, Chromverbindungen, Kupfer-, Eisenvitriol, Kohle, Smalte, 
Ultramarin, Ocker u. dgl., zu welchem Zwack mit denselben verschieden-

1) Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GcnuBm. 1907. 14. 735 bzw. 1905. 
9. 56. G. Am b uhl, ebanda 1910. 19. 349. 

') L. Medious und H. Trilliah, Forschungsberichte 1894. I. 411; 
H. T r i 11 i c h. Zeitschr. f. angew. Chem. 1891. 540. 719; 1894. 203. 350. 1896. 
440; Forsohungsberiohte 1896. 3. 351. Beachlilsse d. mien Vereinig. bayr. Ver
treter d. angewandt. Chem. fiber d. Kaffeesorten u. Kaffeesurrogate d. Hande\s, 
ebend1l1895. :>. 275; Ed. SpAth, cbenda 1896.:1. U4. 

20* 
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artige Misohungen zur Niianzierung der Bohnen hergestellt werden, aua· 
gefiihrt. 

Der Nachweis der Farbstoffe gesohieht in den meisten Fallen 
naoh den allgemeinen analytischen Methoden, am besten auf mikro· 
chemischem Wege. Bei Anwesenheit gewisser Zusatze, wie Graphit, 
Kohle, Talk u. s. w., wird nur das Mikroskop entscheiden konnen 1). 

b) Nachweis von Seewasser in havarierten Bohnen: Man 
zieht mit Wasser aus und ermittelt im Auszug den Gehalt an Chior. 

c) Bestimmung des Wassergehaltes, von Coffein u. S. W. 

siehe unter gebrannte Bohnen. . 
2. Gebranntem KaUee (ganz und gemahlen) auf: 
a) den Nachweis von Beschwerungs. und Glasurmitteln. 
Wasser, Glycerin" Palmol, Vaselinol, Caramel (Zucker), auch 

Colophonium und Schellack. 
Wasser wird wie bekannt soots im gemahlenen Kaffee (5 g drei 

Stunden lang im Dampftrockenschranke trocknen) bestinlmt. Es ist 
zu beachten, daB sich bei der Wasserbestinlmung auch noch andere 
Substanzen verfliichtigen. Sind die Bohnen mit Zucker gebrannt, so 
sind sie sehr hygroskopisch und nehmen beim Lagern noch ziemliche 
Mengen von Wasser auf; zwecks Beschwerung werden sie mit Zucker
losung getrankt. 

Glycerin wird mit Alkohol extrahiert und letzterer abdestilliert; 
zum Riickstand setzt man Baryt und verseift das Fett; die erhalOOne 
Seife wird unter Zusatz von etwas Sand nahezu zur Trockene verdampft 
und der Riickstand mit Ather-Alkoholausgezogen. (Siehe Abschnitt Wein.) 

VaselinOl, Paraffin, Schellack u. S. W. werden dadurch nachgewiesen, 
daB man etwa 100-200 g Bohnen mehrmals mit Ather oder Petrol
ather schiittelt, die Filtrate eindampft, wiederum in Ather aufninlmt, 
nochmals filtriert und den Ather verjagt. Der Riickstand wird auf Ver
seifbarkeit und andere Eigenschaften gepriift. (Vergl. Abschnitt Fette.) 

Abwaschbare Stoffe Saccharose, Stiirkesirup (Caramel), Dextrin 
konnen nach folgenden Methoden bestimmt werden: 

1. Nach Stutzer-Reitmaier: 
20 g ganze Bohnen iibergieBt man mit 500 ccm Wasser im Liter

kolben und schiittelt 5 Minuten lang, dann wird mit Wasser zum Liter 
aufgefiillt und filtriert. 1m Filtrate bestimmt man Trockensubstanz 
(getrocknet bei 100°) und Asche. 

2. Naoh Konig 2): 10 g ganze Bohnen werden zweimal mit je 
200 ccm siedenden Wassers 5 Minuten geschiittelt. Die LBsung wird 
jedesmal abgegossen und dann noch mit 100 cem heiBem Wasser nacho 
gewasehen. Das Ganze wird auf 500 ccm gebracht. Weiterbehandlung 
wie unter 1. 

3. Nach Hilger 3): 10 g ganze Bohnen werden draimal gleich
maBig je % Stunde mit 100 ccm verdiinntem Alkohol (gleiche Teile 

') v. R a u mer, Forschungsberichte 1896, S. 333: ,,'Ober den Nach
weis kiinstlicher Farbung bei Rohkaffee." Derselbe hat auch einen ein
fachen Reibeapparat zum Ablosen der Farbe von den Bohnen konstruiert. 

') Zeitachr. f. angew. Chemie. 1888. 6S1. 
') Zeitschr. f. analyt. Chemie. 1897. 226. 
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90 %-igen Alkohol und Wasser) bei gewiihnlicher Temperatur stehen 
gelassen. Die vereinigten, jeweilig abgegossenen FlUssigkeium werden 
dann auf 500 ccm gebracht und filtriert. Dextrin liiJlt sich mit warmem 
'Vasser auflosen. 

4. Nach den Vereinbarungen: 20 g unverletzte Kaffeebohnen 
werden in einen Literkolben geschiittet, mit 500 ccm Wasser von 150 C 
iibergossen, sofort und genau 5 Minuten lang in einem mechanischen 
Schiittelapparat bei ungefahr 120 Touren in der Minute geschiittelt. 
Die Fliissigkeit wird sofort durch ein Sieb gegossen und dann filtriert. 
Von dem Filtrat dunstet man in einer Wein-Platinschale 250 ccm auf 
dem Wasserbade ein, trocknet 3 Stunden lang in einem Wasserdampf
trockenschranke, wagt, verascht und wagt nochmals. Die Differenz 
gibt die abwaschbare organische Substanz. 

Welche von diesen Methoden angewendet worden ist, solI stets 
angegeben werden, da nach den vergleichenden Untersuchungen von 
W. Fresenius und L. Griinhut 1) die Methoden verschiedene Werte 
liefem, wovon die Stutzer·Reitmaier'sche die niedrigsten gibt (der 
Aschengehalt ist stets in Abzug zu bringen). 

Die Bestimmung des Zuckers der abwaschbaren Substanz erfoJgt 
in der etwa auf 50 ccm eingeengten Abwaschfliissigkeit, nachdem man 
erst mit Bleiessig gefallt bezw. das iiberschiissige Blei entfemt hat, nach 
den S. 19 angegebenen Methoden. Bei Anwesenheit von Saccharose 
muG invertiert werden. 

b) Extrakt (wasseriger Auszug bezw. in Wasser liislicher Teil). 
Nach Krauch: 
30 g Kaffeepulver digeriert man mit 500 ccm Wasser 6 Stunden 

auf dem Wasserbad, filtriert durch ein gewogenes Filter und wiischt 
mit heiEem Wasser, bis 1000 cern erreicht sind, nacho Der Riickstand 
auf dem Filter wird getrocknet, gewogen und so auf indirektem Wege 
der Extraktgehalt bestimmt. 

Nach Trillich 2): 
10 g Kaffeepulver (Iufttrockene Substanz) werden in einem 

400 ccm-haltigem Becherglase oder Messingbecher mit 200 cern Wasser 
iibergossen und mit einem Glasstabe gewogen. Man erhitzt dann unter 
fleiJ3igem Umriihren 5 Minuten lang zum Sieden, fiiIlt nach dem 
Erkalten auf das urspriingliche Gewicht auf, filtriert, dampft einen 
aliquoten Teil ein und trocknet den Riickstand im Wasserdampftrocken
schrank. Das Resultat wird auf 100 g Kaffee umgerechnet. 

Es gibt noch andere direkte und indirekte Extraktbestimmungs-

1) Zeitschr. f. analyt. Chemie. 1897. 225 und if. 
2) Forschungsber. 1894. 413. Diese Trillichsche Methode ist die tib

liche. Das Kaifeepulver wird am besten durch Mahlen in einer Kaffeemtihlc 
mit sehr feiner Mahlung vorgenommen. Zum Vornehmen der "Tassenprobe" 
werden so viel Gramme gemahlener Kaffee als annahernd 3 g troekenem 
wasserliisliehem Extrakt entsprechen, in einem Blechkoehgetall mit Deekel mit 
200 cem lebhaft kochendem Wasser tiberbrtiht, umgertihrt und 2 Minuten 
lang aufgekoeht. Der Kaffee bleibt zur KHirung etwa 5-10 Minuten lang 
ruhig stehen und wird durch ein Sieb in eine Porzellantasse gegossen; darnach 
Feststellung von Farbe, Geruch, Geschmack sowohl "schwarz" als mit Zucker 
trod Milch. 
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methoden, keine derselben gibt jedoch absolute Werte. Die angewendetc 
Methode ist deshalb stets anzugeben. Befriedigende iibereinstimmende 
Untersuohungsergebnisse erhiUt man selbstverstandlioh nur bei Ver
gleiohsversuohen; wie bei a.). 

0) Zuoker, Starke und Rohfaser. 
Naoh Kornauth 1): 
5 g getrooknetes Kaffeepulver wird mit .Ather entfettet und dann 

mit 95 %-igem Alkohol extrahiert; der alkoholisohe Auszug wird filtriert 
und der Alkohol abdestilliert. Der Riiokstand wird dann mit Bleiessig 
behandelt und iibersohiissiges Blei mit HaS oder gesattigter NagS04 oder 
Na"COa-L&ung entfemt. Das Filtrat wird wauf mit Salzsaure Y2 Stunde 
im Wasserbade invertiert und dann der Zuoker, Invertzuoker naoh 
S. 20 bestimmt. Starke wird in dem mit .Ather und Alkohol behan
delten riiokstandigen Kaffeepulver naoh einer der S. 42 angegebenen 
Methoden bestimmt. 

Rohfaser vgl. S. 43 und S. 322 (Kakao). 
d) Stiokstoffsubstanzen werden naoh Kjeldahl S. 13 bestimmt. 
e) Fettgehalt, Mineralstoffe und SalzsaureunlOsliohes, Chlorgehalt, 

Metalle naoh den bekannten Methoden. 
f) Sauregehalt (Aoiditat) wird in der ExtraktlOsung (b) in iib-

lioher Weise bestimmt. 
gl Coffein. 
1. Naoh A. Juokenaok und A. Hilger 2): 
20 g fein gemahlener Kaffee werden mit 900 g Wasser bei Zimmer

temperatur einige Stunden aufgeweioht und dann unter Ersatz des 
verdampfenden Wassers vollstiindig ausgekooht (Dauer bei Rohkaffee 
3 Stunden, bei gerostetem lY2 Stunde). Naoh dem Erkalten auf 60-800 
setzt man 75 g einer L&ung von basisohem Aluminiumaoetat (7,5 bis 
8 %-ig) und wahrend des Umriihrens allmahlioh 1,9 g Natriumbioar
bonat zu, kooht noohmals etwa 5 Minuten auf und bringt das Gesamt
gewioht naoh dem Erkalten auf 1020 g. Nun wird filtriert, 750 g des 
klaren Filtrate (= 15 g Substanz) werden mit 10 g gefaUtem, gepul
vertem Aluminiumhydroxyd und mit etwas mittels Wassers zum Brei 
angesohiitteltem Filtrierpapier unter zeitweiligem Umriihren im Wasser
bade eingedampft, der Riiokstand im Wassertrookensohrank vollig aus
getrooknet und im Soxhlet'sohen Extraktionsapparat 8-10 Stunden 
mit reinem Tetraohlorkohlenstoff ausgezogen. Ala SiedegefaB dient 
zweokmaBig ein Sohott'soher Rundkolben von etwa 250 oom, der auf 
freiem Feuer iiber einer Asbestplatte erhitzt wird. Der Tetraohlorkohlen
stoff, der stets vollig farblos bleibt, wird sohlieBlioh abdestilliert, das 
zuriiokbleibende ganz weiBe Coffein im Wassertrockensohranke ge
trooknet und gewogen. 

Die so erhaltenen Zahlen sind eventuell duroh eine N-Bestimmung 
zu kontrollieren. 

1) Zeitschr. 1. a.ngew. Chemie. 1900. 499. 
!) Forschungsber. 1897. 4. 49. 119. 
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Nach Gadamer 1), Wantig 2), Lendrich und Murdfield 3) gibt 
die Methode gegeniiber anderen etwas zu geringe Werte. 

2. Nach A. Forster und R. Riechelmann 4): 
20 g gemahlene Substanz werden viermal mit Wasser ausgekocht, 

auf 1000 ccm gebracht, filtriert und 600 ccm davon in einem besonderen 5) 
Apparat mit Chloroform 10 Stunden lang extrahiert, nachdem in den· 
selben zuvor etwas Chloroform gegeben und die Losung mit NaOH 
alkalisch gemacht hat. Nach dem Abdunsten des Chloroforms wird eine 
Stickstoffbestimmung ausgefiihrt. N X 3,464 = wasserfreies Coffein. 

3. Nach K. Lendrich und E. Nottbohm 6): 
Eine Durchschnittsprobe des zu untersuchenden Kaffees wird ge

mahlen und das erhaltene Pulver auf 1 mm KorngroBe gesiebt. Von 
dem gut durchgemischten Kaffeepulver werden 20 g in einem geeigneten 
Becherglase mit 10 ccm destilliertem Wasser versetzt und 80fort am 
besten mit einem aus starkem Draht gefertigten Riihrer gut durchge
mischt. 

Den durchfeuchteten Kaffee iiberlaBt man bei bedecktem Becher
glase, falls Rohkaffee vorliegt, einer zweistiindigen, anderenfalls einer 
einstiindigen Weichdauer, indem man wahrend dieser Zeit jede Viertel
stunde gut durchmischt. Alsdann wird das Kaffeepulver in eine Schlei
cher- und Schiill'sche Extraktionshiilse (33 x 94) fest eingefiillt, das 
Becherglas mit etwas angefeuchteter Watte nachgeputzt und die Hiilse 
durch einen Wattebausch oder durch eine Filtrierpapierdecke, die durch 
Umkanten des Hiilsenrandes festgehalten werden, verschlossen. 

Die Extraktion erfolgt im Soxhlet-Apparat vermittels Tetra
chlorkohlenstoff, indem die wegen des Auftriebes etwa mit einem massiven 
Glasstopfen zu beschwerende Hulse 3 Stunden in der Weise erschopft 
wird, daB der Apparat innerhalb 5 Minuten einmal abhebert. Ais Vor
lage dient zweckmaBig ein weithalsiger Kolben von 200 ccm Inhalt 
aus Jenaer Glas, ein sogenannter Verseifungskolben. Um ein gleich
maBiges lebhaftes Sieden des Tetrachlorkohlenstoffes herbeizufiihren, ist 
es angebracht, in den Kolben einige Kornchen Seesand zu geben und 
die Erhitzung auf einem doppelten Drahtnetz vorzunehmen. Ein tiber
hitzim der oberen Teile des Kolbens wahrend der Extraktion durch 
seitliche Warmestrahlung vermeidet man zweckmaBig durch Auflegen 
einer in der GroBe des Kolbenbodens ausgeschnittenen A~bestplatte 
[wf das Drahtnetz. Nach Verlauf von 3 Stunrlen wird der Kolben durch 
einen neuen ersetzt und nochmals eine Stunde extrahiert. Auf diese 
Weise kann man sich stets iiberzeugen, ob die erste 3-stiindige Extrak
tion eine vollkommene gewesen ist. Sofern die zweite Extraktion Coffein 

1) Arch. d. Pharm. 1899. 237. 58 . 
• ) Arbeiten aus dem Kais. Gesundh.-Amt. 1906. 23. 315. 
3) Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genullm. 1908. 16. 649; vgl. auch A. 

B 0 itt e r. sowie J. Kat z • Ber. d. Deutsch. Pharm.-Ges. 1901. 11. 331 und 
1902. 12. 250. 

') Zeitscilr. f. offentl. Chem. 1897. 3. 129 und 235. 
0) Sieile die Abhandlung. 
6) Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genullm. 1909. 17. 250; dieselben 

ebenda. 18. 299; iiber den Coffeingehalt des !Caffees und den Coffeinverlust 
belm Rosten des Kaffees. 
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auch nur in Spuren noch ergibt, ist dieses nach dem Abdestillieren des 
Tetrachlorkohlelll!toffes in dem verbIiebenen minimalen Riickstand nach 
dem Trockenen ohne weiteres mit der Lupe zu erkennen. Bei genauer 
Innehaltung der gegehenen Vorschrift wird in der zweiten Vorlage nie· 
lllals Coffein mehr nachgewiesen werden konnen. 

Als Liisungsmittel fiir das extrahierte Coffein benutzt man Chloro· 
form, Benzol und Tetrachlorkohlenstoff. Der bei der Extraktion erhaltene 
Tetrachlorkohlenstoffauszug des Kaffees wird mit etwa 1 g festem Paraffin 
versetzt, durch Destillation vom Losungsmittel befreit und hierauf 
etwa % Stunde im Wasserdampftrockenschranke nachgetrocknet. Zur 
Abscheidung des Fettes und der iibrigen wasserunliislichen Bestand· 
teile des Trockenriickstandes verfahrt man wie bei der Bestimmung 
des Coffeingehaltes eines als Getrank benutzten Kaffeeaufgusses 1), jedoch 
ohne Anwendung von Salzsaure und Ather, indem der Trockenriick· 
stand zuerst mit 50, dann dreimal mit je 25 ccm Wasser ausgezogen wurde. 
Hierbei wird der Kolbeninhalt unter Auflegen eines Uhrglases auf einer 
Asbestplatte jedesmal zum Sieden erhitzt, % Minute darin erhalten 
und nach dem Abkiihlen durch ein angefeuchtetes Filter filtriert, wobei 
tunIichst vermieden wird, daB erstarrte Fetteilchen mit auf das Filter 
gelangen; schlieBIich wird gut mit kochendem Wasser nachgewaschen; 
Findet wahrend der Filtration der einzelnen Ausziige ein Verstopfen 
des Filters statt, so kann dieser tl'belstand unbeschadet einer etwa hier· 
durch auftretenden starkeren Triibung des Filtrates durch Auswaschen 
mit kochendem Wasser behoben werden. 

Der gewonnene wasserige Auszug ist entweder blank oder mehr 
oder weniger opalisierend getriibt und bei Rohkaffee fast farblos, bei 
gerostetem Kaffee braungelb gefarbt. Auf eine etwa vorhandene Trii
bung braucht keinerlei Riicksicht genommen zu werden, da dieselbe 
durch die nachfolgende Permanganatbehandlung voUkommen besei
tigt wird. 

Der etwa 200 ccm betragende, auf Zimmertemperatur abgekiihlte 
wasserige Auszug wird bei Rohkaffee mit 10, bei gerostetem Kaffee 
mit 30 ccm einer 1 %-igen KaIiumpermanganatlOsung versetzt und 
durchgemischt. Nach viertelstiindiger Einwirkung des Permanganats 
fiigt man tropfenweise eine etwa 3 %-ige WassersroffsuperoxydlOsung 
hinzu, die auf 100 ccm 1 ccm Eisessig enthiilt. FUr gerosteten Kaffee 
sind in der Regel 2-3 ccm Wasserstoffsuperoxyd erforderlich, fiir rohen 
Kaffee, der nur verhaltnismaBig geringe Mengen Permanganat ver
braucht, etwas mehr. Sofort beginnt eine Abscheidung von Mangan
superoxyd, das sich schIieBIich oben auf der Fliissigkeit ansammelt. 

Man erkennt die vollstiindige Abscheidung des Mangans leicht 
darin, daB die Fliissigkeit nicht mehr braun, sondern bei Rohkaffee 
farblos, bei gerostetem Kaffee weingelb aussieht. Jetzt steUt man den 
Kolben etwa 'l4 Stunde auf ein siedendes Wasserbad, wobei die Abschei
dung aUmahIich zu Boden sinkt, filtriert heiB und wascht das Filter 
mit heiBem Wasser nacho Das so gewonnene, vollig blanke Filtrat wird 
am besten in einer Glasschale auf dem Wasserbade zur Trockene ver
dampft. 

') Kat z, Arch. d. Pharm. 1904. 242. 42. 
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Die naoh der Permanganatbehandlung erhaltenen bla.nken Lo
sungen sind bei Rohkaffee vollkommen farblos, bei gerostetem Kaffee 
weingelb gefarbt. Die wasserige L6sung wird in einer geeigneten Glas
schale auf dem Wasserbade zur Trockene abgedampft und hierauf 
Y4 Stunde im Wassertrockenschranke naohgetrocknet. Der erhaltene 
Trockenriickstand, der bei Rohkaffee fast weill, bei gerostetem Kaffee 
braungelb ist, wird sofort mit heiBem Chloroform auf dem Wasserbade 
unter Auflage eines Uhrglases aufgenommen und filtriert. Die alsbaldige 
Aufnahme des coffeinhaltigen Trockenriickstandes mit Chloroform ist 
notwendig, weil die das Coffein jetzt noch begleitenden, farbenden Ex
traktstoffe und Salze hygroskopisch sind und entsprechend der Wasser
anziehung beim Stehen an der Luft in Chloroform lOslich werden. Zur 
Extraktion des Coffeins geniigt ein etwa 4--5-maliges Ausziehen mit 
je 25-30 ccm Chloroform, so daB einschlieBlich des Nachwaschens des 
:Filters mit heiBem Chloroform etwa 150--175 ccm Losung erhalten 
werden. 

Nach dem Abdestillieren des Chloroforms ist das Coffein bei Roh
kaffee rein weill, bei gerostetem Kaffee hat es noch einen minimalen 
Stich ins Gelbliche, ohne daB hierdurch das Gewicht des Coffeins merk
lich . beeinfluBt wird. 

An Stelle des Eindampfens des mit Kaliumpermanganat gereinigten 
Coffeinauszuges kann man diesem das Coffein auch durch Ausschiitteln 
mit Chloroform entziehen. Es geniigt hierzu ein viermaliges Ausschiitteln 
der wasserigen L6sungen in der Weise, daB man zuerst 100 ccm, dann 
dreimal 50 ccm Chloroform anwend3t. 

Das Verfahren zur Bestimmung des Coffeins im Kaffee liiBt sich 
mit geringen Abanderungen auch auf wasserige Kaffeeausziige, Bowie 
auf andere coffein- oder theobrominhaltige Drogen anwenden. 

Auf die Methoden von James BellI), Guillot, Grandval, 
Laj oux, Go m berg 9), C. C. Keller 3) u. S. w. kann nur verwiesen 
werden. 

h) Die mikroskopische Untersuchung von gebranntem 
Kaffeepulver ist keine leichte Sache. Zunachst hat man sich die 
zur Verfalschung dienenden Materialien roh, ungemahlen, aber auch ge
r6stet und gemahlen zu verschaffen und dieselben in Beziehung auf 
ihren Bau, ihre charakteristischen Eigenschaften u. s. w., sowie auch 
echte Kaffeebohnen mikroskopisch eingehend zu studieren, wozu die 
Spezialliteratur (Schimper, Anleitung zur mikroskopischen Unter
suchung der Nahrungs- und GenuBmittel, Jena; Tschirch·Oesterle, 
Anatomischer Atlas der Pharmakognosie und der Nahrungsmittelkunde, 
Leipzig; Moller, Mikroskopie der Nahrungs- und GenuBmittel, Berlin; 
T. F. Hanausek, die Nahrungs- und GenuBmittel aus dem Pflanzen
reiche; die Werke von J .. Konig, I. c.) Bowie die "Vereinbarungen" 
hauptsachlich zu beniitzen sein wiirden. 

Ersatzstoffe, die zur Verfalschung von Kaffeepulver dienen, sind 

1) K 0 n i g. Die menschlichen Nahrungs-und GenuLlmittel 3. Aufl. 1903. 
') Zeitschr. f. analyt. Chemie. 1897. 30. S. 259. 
3) Berichte d. Deutl!ch. Phann -Ges. 1893. 7 105. 
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Cichorien-, Riiben- und Mohrenwurzeln, Feigen, Lupinen, Eioheln, 
Joha.nnisbrot, Steinnull, Erdnull, Soja.bohne, Sa.kka. (gerOstetes Ka.ffee
fruchtfleisch), Da.ttelkerne, Getreide, na.mentlioh Gerste und Ma.lz, ge
dorrtes Obst u. s. w. 

Ga.nze Bohnen legt ma.n vor der Untersuchung mindestens 24 
Stunden in ein Gemisoh gleicher Teile Glycerin und Alkohol; nebenher 
ka.nn ma.n a.uch die trockenen Bohnen zum Vergleich mikroskopieren. 

Kaffeepulver zerreibe ma.n zuvor im Morser moglichst fein (gries
artig). Die mikroskopische Untersuchung wird zum Teil mit dem nicht 
geweichten Pulver vorgenommen, zum Teil mull da.zu a.ber erst da.s 
Pulver in Ammoniak und in Chloralhydra.t (siehe S. 245) gelegen ha.ben; 
die na.ch ersterer Art beha.ndelten Prii.pa.ra.te konnen na.ch 24--48 Stunden, 
die na.ch letzterer na.ch 24 Stunden untersucht werden. 

Die einzelnen FiUschungsma.teria.lien zu erkennen, ist sehr sohwer; 
da.gegen lallt sioh die Feststellung, da.1l ein Ka.ffeepulver nioht rein ist, 
a.uf mikroskopisohem Wege treffen. Betreffs Naohweis von Ver
unreinigungen namentlioh von Sohimmelpilzen u. s. w. siehe den bakterio
logischen Teil. 

3. Kiinstliche Bohnen 
werden meist aus Weizen- oder Lupinenmehl unter Zusatz von Coffein 
hergestellt; sie zerfa.llen in Wasser, sinken in Ather unter, und werden 
duroh Oxydationsmittel (HOI und KOlOa) weniger ra.soh entfarbt wie 
eohte Bohnen (Stutzer). 

Da.s Fehlen des Samenhautchens (Silber-) in der Rinne oharak
terisiert den Kunstkaffee (Hana.usek, Samelson). 

4. ErsatzstoHe 
(Ciohorie u. s. w.) werden sinngemall naoh den unter 2 a.ngegebenen 
Methoden untersucht. Bei diesen Erzeugnissen kommt hauptsaohlioh 
die mikroskopische Untersuohung in Betracht. Ais Verfalschung bezw. 
Verunreinigung kommt hauptsachlich nur Sand und Wa.sser in Betraoht; 
siehe im iibrigen die Beurteilung. 

Die Unterscheidung von Gersten- und Ma.lzkaffee geschieht duroh 
Feststellung des Fehlens bzw. Vorha.ndenseins der Keimbliittchen. 
Ma.n lii.Bt zur leiohteren Erkennung da.s Ma.terial erst im Wasser auf
quellen und stellt die Blattkeimlange eventuell mit der Lupe bei einer 
bestimmten Zahl von Komem fest. Unter Umstanden gibt auoh der 
versohiedene Maltosegehalt einige Anhaltspunkte. 

Beurteilung I). 

Gesetzllche Bestlmmungen. Neben dem Nahrungsmittelgesetz 
kommt noch die kaiserliohe Verordnung betr. das Verbot von Ma.
schinen zur Herstellung kiinstlicher Ka.ffeebohnen (vom 1. Februar 1891) 
in Betracht (vg_ S. 704)_ 

Begriffsbestimmung und Zusammensetzung. Die Kaffeebohnen 
des Handels sind die von der au.Beren Fruohtscha.le und inneren Samen-

') VgI. auch die vom Kais. Gesundh.-Amte herausgegebene Schrut "Der 
Kaffee", Verlag J. Springer, Berlin 1903; Bowie die "Vereinbarungen", III. Teil. 
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haut (SiJberhaut), soweit letztere ablosbar ist (in der Karbenfurche 
nicht ablosbar), befreiten Samen der strauch- bezw. baumartigen Pflanzen 
der Gattung Coffea (hauptsachlich arabica L. und liberia). Die Namen 
der Handelssorten richten sich nach den Ursprungslandern. Der 
Wassergehalt normaler Handelsware betragt 9-14 %; der Coffein
gehalt 1,0-1,75 %; der Zuckergehalt etwa 9 %; der Fettgehalt 8 bis 
16 %; der Aschegehalt etwa 4 % mit hOchstens 0,6 % 01. Durch See
wasser havarierter Kaffee ist asche- und namentlich Cl- (Kochsalz) 
reicher. Havarierter Kaffee ist minderwertig, unter Umstanden aber 
noch brauchbar. Deklaration ist zu verlangen. 

Beim Rosten des Kaffees werden zum Zweck seiner Veredelung 
bezw. zur Erhaltung seines Aromas Glasurmittel verwendet. Sofern 
nicht damit eine Tauschung (Verdeckung von Minderwertigkeit und 
Erweckung des Scheins besserer Beschaffenheit) beabsichtigt wird bezw. 
eine Beschwerung des Kaffees erzielt werden solI, muB dieser Gebrauch 
als zulassig angesehen werden; jedoch muB im Interesse der Kon
sumenten die Deklaration der Zusiitze verlangt werden, Neuerdings 
soli Beschwerung mit Wasser Ofters vorkommen (s. auch S. 308). 

Verliilschungen und Nachmachungen. Kiinstliche Farbung oder 
sonstige lediglich auf Verdeckung von Minderwertigkeit oder von 
Schaden hinauslaufende Manipulationen, wie z. B. das Waschen und 
Quellenlassen in Wasser zum Zwecke der Beschwerung, sowie auch 
die kiinstliche Fermentation (Quellen und Farben [Fabrikmenado]) 
ist unzulassig. Das Farben des gerosteten (eventuell) glasierten Kaffees 
zum Zwecke der Verdeckung von Minderwertigkeit oder Hervorrufung 
eines besseren Aussehens ist zu beanstanden. Das Waschen oder An
feuchten des Kaffees vor dem ROsten ist zulassig; dagegen die Behand
lung mit Alkalicarbonaten oder Kalkwasser, Borax u. s. w. unzulassig. 
Der Wassergehalt gerosteten Kaffees solI nicht iiber 4 % betragen; 
der Mineralstoffgehalt betragt 4--5 % (selten iiber 5 %); Chlorgehalt 
desselben selten mehr als 0,6 %; SiOs-Gehalt desselben meist 
weniger als 0,5 %. Coffeingehalt 1-1,8 %; sog. coffeinfreier Kaffee der 
Bremer Handelsgesellschaft enthiilt noch etwa 1/6 des Coffeins natiir
lichen Kaffees, also etwa 0,2--{),3 % Coffein 1); Zucker (reduzierende 
Stoffel hOchstens 2 %. Wasserlosliche Stoffe 25-33 % (auf wasser
freie Substanz bezogen). Zu den erlaubten Glasurmitteln gehOren Zucker 
(Riiben,- Starke.) und Starkesirup, Dextrin, Starke, Gummi, Gelatine, 
Schellack und ahnliche Harze, Fette eventuell auch Ausziige aUB Kaffee
fruchtfleisch, Feigen u. S. W. unzulassig, sind aber Glycerin, Mineralol und 
Tannin. Der durch das Glasieren entstandene abwaschbare Uberzug 
soli nicht mehr als 3 % 2) betragen. 

Fiir gemahlenen gebrannten Kaffee treffen sinngemaB dieselben 
Uehaltsangaben und Anforderungen zu, wie fiir gebrannte Bohnen. 
Mischungen mit mineralischen Stoffen (Beschwerungsmitteln wie Ocker, 

') Vgl. K. Len d ric h und R. M u r d fie I d , Zeitechr. f. Vnters. d. 
NRhr.- u. GenuBm. 1908. 16. 706. 

'J Vgl. E. 0 r t h , Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 1905. 9. 132. 
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Sand u. s. w.) (siehe unten) sind als Verfii,lsehungen anzusehen; unter 
Kaffeemisehungen versteht man natiirlich nur Misehungen verschiedener 
Kaffeesorten, nicht aber solche von Kaffee- und Kaffeeersatzstoffen. 
Kaffeeextrakte miissen die wasserloslichen Bestandteile des Kaffees in 
entsprechenden Mengen enthalten. Der Zusatz von kiinstlichen Kaffee
bohnen und ausgezogenem Kaffee (sog. Kaffeesatz), gebranntem Mais 
u. s. w. und gemahlenen Produkten solcher Art zu gerostetem Kaffee 
bezw. gemahlenem Kaffee ist Verfalschung. 

Ais Nachmachungen im Sinne der Judikatur waren die aus Ton, 
Brotteig u. dgl. hergestellten Kaffeebohnen bekannt; neuerdings trifft 
man diesel ben im Handel kaum mehr an, dagegen ist die Zahl der sog. 
Ersatzstoffe groB. Sie bestehen meist aus caramelisierten pflanzlichen 
Stoffen und enthalten bisweilen auch echten Kaffee. Ais Bindemittel 
dient Sirup (Starkesirup). In Verbindung mit Stoffnamen und Wort
zeichen ist die Bezeichnung "Kaffee" bei Ersatzstoffen eingebiirgert und 
daher zulassig (z. B. Malzkaffee, Zichorienkaffee, Franckkaffee u. s. w.). 
Bestimmte Grenzzahlen lassen sich nicht aufstellen, da die verwendeten 
Rohstoffe sehr verschiedener Art sind (Getreide, Frucht, Wurzeln u. s. w.). 
Zusatze von Kaffeeausziigen sind zulassig, wenn die Bezeichnung sich 
nicht ausschlieBlich auf den Kaffeegehalt bezieht. Die Aciditat der 
Ersatzstoffe soIl nicht mehr als 25 ccm Normalalkali auf 100 g 
Trockensubstanz der Extraktlosung betragen. Unstatthaft sind Zu
satze von Mineralolen, Glycerin, wertlosen Beimengungen, besonders 
auch Sand bezw. von solchen Beimengungen oder Bestandteilen, die 
der Bezeichnung der Ware durchaus nicht entsprechen. Bei pflicht
gemaBer Entfernung der erdigen Teile oder sonstiger den Rohstoffen 
anhangender leicht entfernbarer zweckloser Stoffe laBt sich ein Sand
gehalt von unter 2 % ohne Schwierigkeit erzielen, wie die groBe Mehr
zahl der iiblichen Handelsfabrikate beweist, ebenso iibersteigt der 
Aschengehalt 8 % normalerweise nicht. 1m iibrigen ist fUr die Be
wertung der Kaffeeersatzstoffe die Tassenprobe ausschlaggebend. 

Malzkaffee wird am besten nach dem MaBe der Blattkeiment
wickelung beurteilt. Die chemischen Bestandteile bilden kein ausrei
chendes Kriterium 1) fUr die Unterscheidung von Malz- und Gersten
kaffee (aus ungemalzter Gerste), sondern interessieren nur bei Nahr
wertbestimmungen und dgI. Angekeimte (angespitzte) Gerste kann 
nieht als gemalzte Gerste (als MaIz) geIten. 

Verdorbenbeit. Verdorbener Kaffee kann dureh Havarie, Auf
bewahrung in feuehten Raumen u. s. w. entstehen. Als MaBstab gilt 
das Vorhandensein von Schimmelpilzen bezw. von entwiekelungsfahigen 
Sporen derselben; saurer oder verbrannter bezw. mit Verbrennungs
produkten iibermaBig durchsetzter Kaffee ist verdorben. Dieselben 
Uesichtspunkte gelten auch fiir Kaffeeersatzstoffe. 

') Vgl. auch H. T rill i c h, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuJ3m. 
1905. 10. 118. 
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XIII. Tee. 
Die Untersuchung erstreckt sich auf: 
Verfalsch ungen mit geringwertigen oder fre m den Tee

sorten, abgekoch te m Tee, Teestau b (-Ziegeltee, Lie- tea), 
kiinstliche Farbung u. s. w. 

1. Chemische Untersuchung: 
a) Asche 1), Feuchtigkeit nach den bekannten Methoden. 
b) Extrakt zur Unterscheidung von ausgezogenem und unaus

gezogenem Tee (siehe Kaffee). Nach Bell bestimmt man das spezifische 
Gewicht (bei 15° C) des Aufgusses 1: 10. Diese Methoden sind nicht 
ganz zuverlassig. 

Mit einer Teinbestimmung (vgl. c) wird jedenfalls mehr erreicht. 
Oft geniigt die Feststellung der Anwesenheit von groBeren Mengen 
Teins iiberhaupt. Nach A. Nestler 2) wird etwas Tee zwischen den Finger 
verrieben und zwischen zwei Uhrglasern, iiber einem Mikrobrenner auf 
Asbest oder Drahtnetz erhitzt. Auf die AuBenflache des oberen Uhr
glases bringt man einen Tropfen Wasser; darunter setzen sich dann an 
der Innenseite feine N adeln von Tein abo Indirekte Extraktbestimmung 
nach Bey thien, Bohrisch und Deiter, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.
u. GenuBm. 1900, 3, 145. 

c) Tein: Die Teinbestimmung wird nach den bei Kaffee fiir Coffein 
angegebenen Methoden ausgefiihrt. Siehe auch oben bei Extrakt. 

d) Gerbstoff (nach Eder siehe Zeitschr. analyt. Chemie 19,106; 
nach Lowenthal, S.498). Genaue Methoden gibt es iibrigens nicht. 

e) Priifung auf kiinstliche Farbung: Zum Auffarben von 
Tee dienen Berlinerblau, Bleichromat, Caramel, Indigo, Curcuma, Catechu, 
Campecheholz, Graphit u. s. w. Der Nachweis geschieht wie bei Kaffee. 

Eder weist Catechu und Campecheholz folgendermaBen nach: 
1 g Tee wird mit 100 ccm Wasser ausgekocht, mit Bleizucker im 

UberschuB und das Filtrat mit Silberlosung versetzt. Catechu zeigt 
sich durch einen starken, gelbbraun flockigen Niederschlag an, reiner 
Tee gibt nur eine geringe Triibung von braunem metallischem Silber. 
Chromsaures Kali gibt mit Teedekokt von Tee, der mit Campecheholz 
gefarbt ist, schwarzlichblaue Farbung. 

f) EiweiBverbindungen durch N-Bestimmung nach Kjeldahl 
(Abzug des Teinstickstoffes!). 

2. Botanische und mikroskopische Untersuchung: 
Die Vorbereitung erfolgt in der Weise, daB man emlge Gramm 

Tee mit warmem Wasser aufweicht und dann auf einer Glasscheibe die 
Blatter ausbreitet. 

Die Untersuchung erfolgt mit einer Lupe; fUr die genauere mikro
skopische Untersuchung legt man die Blatter zuvor zwei Tage lang in 
ChloralhydratlOsung (3:1 Wasser). 

') Die Asche ist wegen ihres Kali- und Natronreichtums nach dem Aus
laugeverfahren zu bestimmen; sie ist in der Regel griin (Mangangehalt). 

') Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genullm. 1901. 4. 289; 1902. o. 245; 
1903. 6. 408. 
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Vergleiche mit reinen Tees orten hat man stets anzusteHen. N ach 
Schimper 1) sind es "die Haare, die SteinzeHen und die zahlreichen 
kleinen Kalkoxalatdrusen, auf welche man bei der Untersuchung der 
Teeblatter seine Aufmerksamkeit vor aHem zu lenken hat. Wenn aHe 
drei Merkmale, oder doch die Steinzellen und die Kalkoxalatdrusen 
vorhanden sind, und die Blatter im iibrigen mit Teeblii.ttern iiberein· 
stimmen, so wird man mit Sicherheit auf Echtheit der Ware schlieBen 
diirfen; findet man diese nie fehlenden Bestandteile des Teeblattes nicht, 
so wird man ebenso sicher sein diirfen, daB man es mit einer Falschung 
zu tun hat". Als Falschungsmittel werden Blii.tter von Ahom, Weiden, 
Pappeln, Platanen, Weidenroschen, der Erdbeere, der Brombeere u. s. w. 
verwendet; die betreffenden Arten festzustellen, wird jedoch ofters nicht 
moglich sein. 

Beurteiluug. 
Der Teingehalt soIl im Minimum 1,0 % betragen. 
Griiner Tee enthiUt weniger Tein, mehr atherisches 010,9-1,0 %. 
Wasser etwa 8-12 %. Asche 5-7 % (nicht unter 3 % und 

nicht iiber 8 %). Von der Asche sollen mindestens 50 % in Wasser lOs
lich sein. In Salzsaure UnlOsliches nicht iiber 1%. Das spezifische 
Gewicht des Aufgusses von unausgezogenem Tee betragt nach Bell im 
Mittel 1,01246, das des ausgezogenen Tees im Mittel 1,00359. 

WasserlOsliche Stoffe mindestens 29 % bei griinem, luft
trockenem Tee, 24 % bei schwarzem, lufttrockenem Tee. Gerbsaure
gehalt mindestens 10 % bei griinem, und 7,5 % bei schwarzem Tee. 

Beimischungen fremder Teerersatzmittel oder gebrauchter Teeblii.tter 
von Farbemitteln und das Beschweren mit indifferenten Stoffen (Ton, 
Gips u. s. w.) sind Verfalschungen. Havarierter Tee ist verdorben. Gesund
heitsschadlich konnen Verpackungsmaterialien (Zinnfolie mit Blei) oder 
.Farben (Bleichromat) sein. 

Teeriickstiinde (Lie-tea, Marke Gunpowder Imperial u. s. w.) be
stehen aus Teestaub (Ziegeltee, Backsteinte~, wegen ihrer Handelsform); 
enthalten auch fremde Blii.tter, Mineralsubstanzen und Bindemittel. 
Teerersatzmittel sind: Erdbeer-, Brombeerblatter und ahnlich. 

Mate (Jesuitentee genannt), die Blatter vo.n Ilex paraguayensis, 
enthalt ebenfalls Tein wie echter Tee. 

Kaukasischer TeeS) sind die Blatter von Vacciniumarten (Heidel
beerstrauch u. s. w.), Bourbontee die Blatter von einer Orchidee. 

XIV. Kakao und Kakaowaren. 
(Die in Anfiihrungszeichen stehenden Abschnitte sind der amt· 

lichen Anleitung zur chemischen Untersuchung von Kakaowaren 3) IlJlt
nommen.) 

1) Anleitung zur mikroskopischen Untersuohung der Nahrungs- l1nd 
Genu6m. Jena. Vgl. aUah die im Absohnitt Ka.ftee erwii.hnten Werke . 

• ) F. F. Han a use k. Chem.-Ztg. 1897. 116. 
I) Ausfiihrungsbestimmungen zum Gesetze betr. Vergiitung des Kakao

zollR vom 22. April 1892. Zentralbl. f. d. Deutsche Reich. 1903. 429. 
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,,1. Bestimmung des Wsssers. 5 g der fein gepulverten Probe werden 
mit 20 g ausgegliihtem Seesande gemischt und bei IOQ.-I05° C getrocknet, 
bis keine Gewichtsabnahme mehr stattfindet (nach 3-5 Stunden). Der 
Gewichtsverlust wird aIs Wasser in Rechnung gesetzt." 

,,2. Bestimmung der Gessmtssche und Bestimmung ihrer Alkalitiit 1). 
5 g der Probe werden in einer ausgegliihten und gewogenen Platinschale 
durch eine miWig starke Flamme verkohlt. Die Kohle wird mit heiBem 
Wasser ausgelaugt, das Ganze durch ein moglichst aschefreies Filter oder 
ein solches von bekanntem Aschegehalt in ein kleines Becherglas filtriert 
und mit moglichst wenig Wasser nachgewaschen. Das Filter mit dem 
Riickstande wird alsdann in der Platinschale getrocknet und vollstandig 
verascht, bis keine Kohle mehr sichtbar ist. Zu diesem Riickstande 
gibt man nach dem Erkalten der Schale das erste Filtrat hinzu, dampft 
auf dem Wasserbad unter Zusatz von kohlensaurehaltigem Wasser ein, 
setzt gegen Ende des Eindampfens nochmaIs mit Kohlensaure gesattigtes 
Wasser hinzu, dampft vollends zur'l'rockne, erhitzt bis zur Rotglut und 
wagt nach dem Erkalten. Die Asche wird alsdann mit 100 cern heiBem 
Wasser ausgezogen und in dem filtrierten Auszuge die Alkalitat durch 
'l'itrieren mit 1/10 NormaIsaure ermittelt." 

,,3. Bestimmung des Zuckers (der Saccharose) und Nachweis des 
Starkezuckers. 

a) Nach Anlage E der Zuckersteuer-Ausfiihrungsbestimmungen 
(S.279)." 

b) Auf dem S. 18 angegebenen und iiblichen gewichtsanalytischen 
Wege den Zucker zu bestimmen, diirfte keine weiteren Schwierigkeiten 
haben, nachdem man die Substanz zuvor entfettet und den Zucker mit 
Alkohol ausgezogen und invertiert hat. Gefarbte Liisungen sind zuvor 
mit Bleiessig zu klaren. Da die zur Reduktion mit Fehlingscher Losung 
zu verwendende Zuckerlosung nicht mehr aIs 1 %-ig sein darf, so ist 
zuvor die alkoholische Zuckerlosung einzudampfen, der Riickstand zu 
wagen und in einer entsprechenden Menge Wassers zu losen. 

c) Durch Polarisation nach F. Rathgen 2) bezw. R. Woy 3). 
13,024 geraspelte Schokolade (Halbnormalgewicht fiir den Apparat 

Soleil-Ven tzke oder Halbschattenapparat von Schmidt & Haensch 
oder bei Benutzung eines anderen Apparates das demselben entsprechende 
Halbnormalgewicht (vgl. S.259) werden abgewogen, zur Erleichterung 
der nachfolgenden Benetzung mit Wasser mit Alkohol angefeuchtet 
und mit 30 cern Wasser iibergossen, 10-15 Minuten auf dem Wasserbad 
erwarmt und noch heiB durch ein kleines Faltenfilter in ein 1OQ.-1l0 cern 
Kolbchen filtriert, heiB ausgewaschen bis auf 100 cern Filtrat (bei starke
mehllialtigen Praparaten darf das Wasser hOchstens 500 haben). Dann 

') Vgl. auch H ti p p e. Untersuchungen tiber Kakao u. s. w. Berlin 1905. 
Verlag von A. Hirschwald; Man s f e I d. o sterr. Chem.-Ztg. 1904. 7. 175; 
A. Fro h n e r und H. L ii h rig. Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuJ3m. 
1905. 9. 263 schliellen von der wasserloslichen Alkalitat auf Schalengehalt; 
K. Far n s t e i n e r. Nachweis des Kakaoaufschliellverfahrens. Zeitschr. f. 
Unters: d. Nahr.- u. Genullm. 1908. 16. 626 . 

• ) Zeitschr. f. analyt. Chern. 1888. 444 . 
• ) Zeitschr. f. offent!. Chern. 1898. 224. 
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fiigt ma.n 5 ccm Bleiessig zu, laBt ~ Stunde stehen, versetzt hiera.uf 
mit einigen Tropfen Alaunliisung und etwas feuchtem Tonerdehydrat, 
fiillt mit Wasser bis zur Marke 110 auf, schiittelt stark um und filtriert 
abo Das Filtrat wird im 200 mm-Rohr polarisiert. Die Ablesung hat man 
um 1/10 zu vermehren und dann zu verdoppeln. 

Diese Methode hat den Nachteil, daB sie nicht rasch zum Ziel fiihrt. 
R. Woy bestimmt daher das unbekannte Volumen des unloslichen 
Teiles durch Auffiillung zu zwei verschiedenen Voluminas: 

Das halbe Normalgewicht geraspelter Schokolade, 13,024 g werden 
in je einem 100 ccm-Kolbchen und einem 200 ccm-KOlbchen mit Alkohol 
befeuchtet, mit heiBem Wasser (bei starkehaltiger Schokolade nicht iiber 
50° C) iibergossen, kriiftig geschiittelt und 4 ccm Bleiessig zugefiigt. 
Nach dem Abkiihlen wird zu den Marken aufgefiillt, geschiittelt und 
filtriert. Die Filtrate polarisiert man im 200 mm-Rohr. 

Berechnung: 
a Polarisation des Filtrates aus dem 100 ccm-Kolbchen. 
b Polarisation des Filtrates aus dem 200 ccm-Kolbchen. 
x Volumen des unloslichen Teils + Bleiessigniederschlag (x ist 

selbstverstiindlich fiir beide KOlbchen gleich). 
Die im halben N ormalgewicht enthaltene Zuckermenge ist im 

100 ccm-Kolbchen gel!)st in (IOO---x) ccm, im 200 ccm-Kolbchen in 

(200-x) ccm. Zu vollen 100 ccm gelOst wiirde erstere a. (l~x) und 
100 

letztere ebenfalls zu vollen 100 ccm gebracht b ~200---x) polarisieren. 
100 

Beide Polarisationen miissen dann gleich sein, also: a (100-x) = b 
(200---x). Beispiel: Es sei Polarisation im Soleil-Ventzke im 100-
KOlbchen 26,9° und im 200-Kolbchen 13,00. Aus 26,9 (100---x) = 13,0 
(200-x) ergibt sich 2690 - 26,9 x = 2600 - 13 x oder 90 = 13,9 x 
oder x = 6,47 ccm als Volumen des im Wasser unliislichen Teils des 
halben Normalgewichtes. Also hat man 100 - 6,47 = 93,53 ccm und 
diese polarisieren 

93,5~~~6,~ = 25,160, 
100 

die Schokolade enthielt somit 50,32 % Zuoker. 

,,4. Bestimmung und Priilung des Fettes 1) (Atherextraktes). 
5-10 g der wasserfreien Probe werden mit der vierfachen Menge See
sand innig verrieben, in eine doppelte Hiilse von Filtrierpapier gebraoht 
und im Soxhletschen Extraktionsapparate bis zur Erschopfung, 
mindestens 10-12 Stunden 2) lang mit Ather 3) ausgezogen. Sodann wird 

1 Han u s fiihrt die Fettbestimmung nach der Got t lie b - R 0 s e -
schen Methode (Miloh) aus, Zeiteohr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuLIm. 1906. 11. 738. 

') Nach K. Far n s t e in e r , Zeiteohr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genul.lm. 
1908. 18. 627 ist die Extraktion bei Kakaopulver meist friiher (naoh 3--4 Stunden) 
beendet. WaSBergesli.ttigter Ather und Chloroform ziehen verschiedene Nicht
fettstoffe wesentlich schneller als gew6hnlicher trockener Ather aus. • 

8) W aut e r s empfiehlt Tetraohlorkohlenstoff ala Extraktionsmitte 1. 
Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- U. Genul.lm. 1902. Ii. 84.. (Ret.) 
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der Ather abdestilliert, der Riickstand eine Stunde im Wasserdampf
trockenschranke getrocknet und nach dem Erkalten gewogen." 

"Zur naheren Priifung des Fettes miissen groBere Materialmengen 
in Arbeit genommen werden. 

Die zur 1dentitatsbestimmung des Fettes bezw. zum Nachweis 
von fremden Fetten erforderlichen Methoden sind: 

a) Bestimmung des Brechungsvermogens. 
b) Bestimmung des Schmelzpunktes. 
c) Bestimmung der Jodzahl nach von Hiib!. 
d) Bestimmung der Verseifungszahl und event. der Reichert

MeiBI-Zahl (s. S. 325). 
e) Priifung auf Anwesenheit von Sesamol, ErdnuBOl, Baumwoll

samenol u. s. w. 
Ausfiihrung von a-e siehe Abschnitt "Allgemeine Untersuchungs

methoden der Fette". 
f) Die Bjorklundsche Atherprobe. 
3 g Fett werden mit 6 g Ather in einem verschlossenen Reagens

glase auf 18° erwarmt. Bei Gegenwart von Wachs ist die Fliissigkeit 
getriibt. 1st die Losung klar, so stellt man das Rohrchen in Wasser 
von 0° und beobachtet die Zeit, nach welcher eine Triibung eintritt. 
Bei Gegenwart von Rindstalg tritt bereits vor 10 Minuten eine deutliche 
Triibung ein, wahrend bei reinem Kakaofett erst nach 10-15 Minuten 
eine Triibung zu beobachten ist. Beim Erwarmen auf 18-20° ver
schwindet die Triibung wieder." 

g) "Die Filsingersche Alkohol-Atherprobe. 
2 g Fett werden in einem eingeteilten Rohrchen geschmolzen und 

mit 6 ccm einer Mischung aus vier Teilen Ather und einem Teil Alkohol 
geschiittelt und bei Zimmerwarme beiseite gestellt. Reines Kakaofett 
liefert eine klarbleibende Losung." 

,,0. Bestimmung der Stickstoffverbindungen. 
1-2 g der Probe werden in einem etwa 600 ccm fassenden Rund

kolben von Kali- oder Jenaer Glas nach dem Verfahren von Kjehldal 
so lange erhitzt, bis die Fliissigkeit auch in der Hitze farblos erscheint. 
Alsdann iibersattigt man die Fliissigkeit nach dem Erkalten mit etwa 
80 ccm einer stickstofffreien Natronlauge von 1,35 spezifischem Gewicht, 
destilliert, fangt das Ammoniak in einer abgemessenen iiberschiissigen 
Menge 1;4 Normalschwefelsaure auf und titriert die iiberschiissige Schwefel
saure zuriick. Durch Vervielfaltigung der gefundenen Menge des Stick
stoffs mit 6,25 erhalt man die Menge der vorhandenen Stickstoffver
bindungen (als Protein angesehen) 1)." 

,,6. Nachweis eines Zusatzes von starkemehlhaltigen Stoffen und 
Bestimmung des Starkemehls 2). 

Der Nachweis fremder Starke im Kakao und 
zunachst auf mikroskopischem Wege auszufiihren. 

') Der Theobrominstickstoff ist abzuziehen. 

in Schokolade ist 
Zur Bestimmung 

') Vgl. auoh die von A. Go s k e fUr die Bestimmung des Hafermehlgehalts 
in Haferkakao angegebene Methode, Zeitschr. f. offentl. Chern. 1902. 8. 22; 
Zeitschr. f. unters. d. Nahr.- u. Genullm. 1902. :i. 1168. Siehe auch Anm. 1 
nachste Seite. 

Bujard·Baier. 3. Auf!. 21 
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ihrer Menge werden 5-10 g der fein gepulverten Probe, welche durch 
Ather von Fett und dureh verdiinnten Alkohol (25 %) von Zucker 
befreit ist, in einem bedeckten Fliisehehen oder noch besser in einem 
bedeekten Zinnbecher von 150-200 eem Raumgehalt mit 100 eem 
Wasser gemengt und in einem Soxhletschen Dampftopfe 3-4 Stunden 
lang bei 3 Atmospharen Druck erhitzt. In Ermangelung eines Dampf
topfes kann man sich aueh der Reischauer-Lintnerschen Druck
flasehchen bedienen, welehe 8 Stunden bei 10S-lloo C im Glyeerinbad 
erhitzt werden. Der Inhalt des Beehers oder Flasehehens wird sodann 
noeh heiB durch einen mit Asbest gefiillten Trichter filtriert und mit 
siedendem Wasser ausgewasehen. Der Riiekstand darf unter dem 
Mikroskop keine Starkereaktion mehr geben. Das Filtrat wird auf etwa 
200 cem erganzt und mit 20 cem einer Salzsaure von 1,125 spezifisehem 
Gewieht 3 Stunden lang am RiiekfluBkiihler im koehenden Wasserbad 
erhitzt. Darauf wird raseh abgekiihlt und mit soviel Natronlauge ver
setzt, daB die Fliissigkeit noch eben sehwaeh sauer reagiert, dann auf 
500 eem aufgefiillt und in dieser Losung, wenn notig, naeh dem Filtrieren 
die entstandene Glucose naeh dem Verfahren von Allihn bestimmt. 
Die gefundene Glueosemenge mit 0,9 vervielfaltigt, ergibt die ent
sprechende Menge Starke. 

Will man die Glucose maBanalytisch nach Soxhlet bestimmen, 
so ist die Zuekerliisung auf eine geringere Raummenge einzuengen." 

Bestimmung des Hafermehlgehalts im Kakao 1). 
7. Bestimmung der Rohfaser gesehieht naeh den S. 43 angegebenen 

Methoden; die besten Werte gibt die dort besehriebene Methode von 
J. Konig 2). Siehe aueh unter Nachweis eines Sehalengehaltes. 

8. Bestimmung von Theobromin, einschlieBlich Colicin (Xanthin
basen). 

a) Naeh H. Beekurts und J. Fromme 3): 6 g gepulverter 
Kakao bezw. 12 g gepulverte Sehokolade werden mit 200 g einer Misehung 
von 197 g Wasser und 3 g verdiinnter Sehwefelsaure in einem tarierten 
(1 Liter) Kolben am RiiekfluBkiihler % Stunde lang gekoeht. Hierauf 
fiigt man weitere 400 g Wasser und 8 g damit verriebene Magnesia hin
zu und koeht noeh 1 Stunde. N aeh dem Erkalten wird das verdunstete 
Wasser genau erganzt. Man laBt darauf kurze Zeit absetzen und filtriert 
300 g, entspreehend 5 g Kakao bezw. 10 g Sehokolade, ab und ver
dunstet das Filtrat fiir sieh oder in einer Sehale, deren Boden mit Quarz
sand belegt ist, zur Troekne. 

Sofem das Filtrat ohne Quarzsand verdunstet wurde, wird der 
Riiekstand mit einigen Tropfen Wasser verrieben, mit 10 eem Wasser 
in einen Sehiittelzylinder gebraeht und 8-mal mit je 50 eem heiBem 
Chloroform ausgesehiittelt. Das Chloroform wird dureh ein troekenes 
Filter in ein tariertes KOlbchen filtriert, das Filtrat dureh Destillation 

I) R. Pet e r s , Pharm. Zentralh. 1901. 42. 819 u. 1902. 013. 324; Zeltschr. 
f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 1902. 5. 1168 u. 1903. 6. 468. 

') Vgl. auch W. L u d wig, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 
1906. 12. 153; H. Mat the ~ und F. M ii 11 e r, 12. 159. Beitrii.ge zur Kennt
nis des Kakaos. 

"j Apothek.-Ztg. 1903. 18. 593; 1904. 19. 85; Zeltschr. f. Unters. d. Nahr.
u. GenuBm. 1905. D. 377; 1906. 111. 83. 
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von Chloroform befreit, der Riiekstand (Theobromin und Coffein) bei 
1000 zur Gewiohtsbestiindigkeit getroeknet und gewogen. Man kann 
aueh den Riickstand mit etwas Wasser in einem geeigneten Perforator 
auf Chloroform sehiehten und mit letzterem 6-10 Stunden perforieren. 
1st das Filtrat mit Quarzsand eingedunstet, so kann man den fein ver· 
riebenen Riiekstand in einem geeigneten Fettextraktionsapparat mit 
Chloroform bis zur Ersehopfung ausziehen. Die getrennte Bestimmung 
von Theobromin oder Coffein kommt praktiseh wegen der geringen 
Coffeinmengen kaum in Betracht. Ausfiihrung im iibrigen naeh den 
auf der vorigen Seite angegebenen Literaturhinweisen. 

b) N aeh P.S ii 01 ) : Man misehe 3-5 g Kakao· oder Sehokoladenpulver 
mit gleiehen Teilen Quarzsand und entziehe demselben im Extraktions· 
apparat das Fett mit Petrolather, koehe dann das Gemiseh mit 200 cern 
Wasser und 6 g frisch gesehlammten, ehemisehreinem Bleioxyds Y2 Stunde 
lang unter Umriihren, koliere, filtriere und erhitze den Riiekstand noeh 
zweimal mit 100 cern Wasser je ~ Stunde lang und verfahre weiter 
wie oben. Die vereinigten farblosen Filtrate dampfe man dann bis auf 
10 cern ein und sehiittele sie mit 100 cern Chloroform 3 Minuten lang 
tiiehtig urn. Naeh der Klarung (etwa naeh 3 Stunden) wird das Chloro· 
form abgelassen und darauf noeh zweimal ausgeschiittelt. Das Chloro· 
form wird nun abgedampft resp. destilliert, der Riiekstand mit Chloro· 
form in ein tariertes Glas gespiilt und naeh dem Verdunsten des Chloro· 
forms gewogen. 

Auf die Methoden von Mulder, J. Decker 2), Hilger und 
E minger 3) sei verwiesen; letztere soll etwas niedrigere Werte liefern. 

Das Theobromin laOt sieh aueh naeh der von Lendrich und 
Nottbohm fiir Coffein im Kaffee angegebenen Methode bestimmen, 
siehe S.311. Siehe ferner Ad. Kreutz, Zeitsehr. f. Unters. d. Nahr.· 
u. GenuOm. 1908. 16. 579. 

9. Nachweis von Fettsparern bezw. Belestigungsstoffen in Schokolade. 
a) Dextrin naeh der S. 22 angegebenen Inversionsmethode 

(quantitativ); qualitativ dureh Vermischen von 10 cern des wasserigen 
Auszuges mit der 4·faehen Menge 96 %.igem Alkohols. 

Vgl. auch P. WeI mans, Zeitsehr. f. offentl. Chemie 1900, 304. 
b) Gelatine ergibt sieh eventuell aus hohem Gesamtstickstoff· 

gehalt. P. Onfroy 4) verteilt 5 g Sehokolade in 50 ccm siedendem 
Wasser und setzt 5 ccm einer 10 %.igen BleizuckerlOsung zu. Das 
Filtrat gibt bei Anwesenheit von Gelatine mit konzentrierter Pikrin· 
saurelOsung einen gelben Niederschlag. 

c) Tragant: Mikroskopisch durch Ermittelung der Anwesenheit 
von den in Tragant enthaltenen Starkekornern. P. Welmans Ii) 
und F. Filsinger 6) haben besondere Vorbereitungsmethoden fiir die 
mikroskopische Untersuchung angegeben. 

1) Zeitsehr. f. analyt. Chern. 1894. 60. 
') Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.· u. Genullm. 1903. 6. 842. 
3) Forschungsber. 1891. 1. 292; 1896. 3. 275. 
<) Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.· u. Genullm. 1899. 2. 288. (Ref.) 
0) Zeitschr. f. offent!. Chern. 1900. 478. 
0) Ebenda. 1903. 6. 

21'" 
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10. Nachweis von Kakaosehalen. 
Die Abschatzung des Schalengehaltes im mikroskopischen Bild 

bietet weit mehr Schwierigkeiten al8 etwa die von zugesetzter Starke 
und ist jedenfall8 ganzlich unsicher. Auch die Schlammverfahren ver
sagen, weil die zu Staub verarbeiteten Kakaoschalen mit abgeschliimmt 
werden. 

Nach Filsingers 1) Schliimmmethode werden 5,0 g Schokolade 
bezw. Kakao durch Ather entfettet und getrocknet, mit Wasser an
gerieben, in ein groBes Reagensglas gespiilt und zu einer gleichformigen 
Fliissigkeit von etwa 40--50 ccm Volumen aufgeschiittelt. Diese wird 
eine Zeitlang der Ruhe iiberlassen, das Suspendierte bis nahe zum 
Bodensatz abgegossen und diese Manipulation so oft wiederholt, 
bis aJIes Abschlammbare entfernt ist und das iiber dem Bodensatz 
stehende Wasser sich nicht mehr triibt, sondern nach Senkung des 
dichten, meist groBpulverigen Riickstandes wieder klar erscheint. Man 
spiilt diesen nun auf ein tariertes Uhrglas, trocknet auf dem Wasser
bade ein, laBt im Exsiccator erkalten und wiigt. Der gewogene Riick
stand wird durch NaOH und Glycerin erweicht und mikroskopisch 
eingehend besichtigt. Man hat dabei auf ungeniigend zermahlene 
Cotyledonenteilchen, welche sich zufiillig der Abschliimmung entzogen 
haben konnten, zu achten und wird auch AufschluB gewinnen, ob vor
wiegend Hiilsen oder Samenhaute vertreten sind. 1st der Schliimm
prozeB richtig ausgefiihrt, so wird Kakaosubstanz, hier besonders an dem 
Gehalt von Kakaostiirke kenntlich, nur spurenweise beobachtet. Man 
erhiilt auch den Sand, welcher vom Rotten (etwa 5-tiigiges Eingraben 
in die Erde) her den Hiil8en noch anhaftet, in gut erkennbarem Zustande 
und kann schon immer durch einfache Lupenbesichtigung des ausge
wasohenen Riickstandes im Reagierzylinder oder auf dem Uhrglase 
vor dem Trocknen wertvolle Fingerzeige iiber manche Eigenschaften 
des Objektes gewinnen. . Al8 Kontrollbestimmung fiir den Schliimm
riickstand empfiehlt Filsinger die Bestimmung der Rohfaser. (Siehe 
S. 43). 

Aussicht auf eine quantitative Bestimmung verspricht das Ver
fahren von A. Go s k e (Trennung der Schalenteile von der fetthaltigen 
Kakao-Substanz mittel8 einer Chlorcalciumlosung) 2). 

Fiir die chemische Untersuchung sind verschiedene Erkennungs
und quantitative Bestimmungsmoglichkeiten angegeben worden wie 
ErhOhung der Asche, der in kaltem H20 loslichen Substanz, Erniedri
gung des N-gehaltes 3), des Pentosanegehaltes ') (Furfurolzahl), die 
Bestimmlmg der 16sliohen Kiesel8iiure 5) u. s. w. 

') Zeitschr. f. (jffentl. Chem. 1899. 2.. Siehe ferner P. Dr a w c , 
Ebenda. 1903. 161. Abii.nderungen dcr Filsingerschen Methode ohne erheb
liche Vorziige. 

") Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genuam. 1910. 111. 154 u. 653. 
I) P. WeI man s. Zeitschr. f. (jffentl. Chem. 1899. 479; 1901. 491. 
.) J. Dec k e r. Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genuam. 1903.6. 842; 

Pharm. Zentralhalle 1905. 46. 863. R. J ii. g e r und E. U n g e r kritisieren diese 
Methode. Siehe Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genuam. 1905. 10. 761. 

6) G. D e v in und H. S t run k, Veroff. a. d. Geb. d. Militar-Sani
tii.tswesens 1908. 38 n. 11-19. 
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Aua dem Geaagten geht hervor, daB aichere Methoden zur Fest
stellung des Sohalengehaltes fehlen; immerhin vermogen die obigen 
Methoden manohmal gewisse Fingerzeige zu bieten. 

11. Ermittelung von Milch bezw. Rahm in Sohokolade naoh 
E. Baier und P. N eu mann 1). Sie zerfallt in: 

a) Bestimmung des Caseingehaltes: 20 g der fein zerriebenen 
Sohokolade werden in eine Soxhletsohe ExtraktionshiiIse looker hinein
gegeben und 16 Stunden lang mit Ather extrahiert. Von dem extra
hierten Riiokstande werden naoh dem Verdunsten des Athers an der 
Luft 10 g zur Bestimmung des Caseins verwendet. Diese werden hierzu 
in einem Morser unter allmahliohem Zusatz einer 1 %-igen Natrium
oxalatlasung ohne Klumpenbildung gleiohmaBig verriihrt und in einen 
mit Marke versehenen 250 oom-Kolben gespiilt, bis hierzu 200 oom der 
NatriumoxalatlOsung verbrauoht sind. Alsdann wird der Kolben auf 
ein Asbestdrahtnetz gesetzt und mit einer Flamme, die das Drahtnetz 
beriihrt, unter ofterem UmrUhren erhitzt, bis der Inhalt eben ins Koohen 
kommt. Die (}ffnung des Kolbens wird wahrend der Zeit mit einem 
unten zusammengesohmolzenen Triohterohen bedeokt. Hierauf fiint 
man nioht ganz bis zum Ansatz des KolbenhaIses siedend heiBe Natrium
oxalatlosung hinzu, liiBt den Kolben anfangs unter ofterem Umschiitteln 
bis zum anderen Tage stehen, fiillt dann mit N atriumoxalatlOsung bei 
150 bis zur Marke auf, sohiittelt ordentlioh um und filtriert duroh ein 
FaHenfilter. Zu 10000m des Filtrates werden 500m einer 5 %-igen 
UranaoetatlOsung und tropfenweise unter Umriihren so lange 30 %-ige 
Essigsiiure hinzugegeben, bis der Niedersohlag entsteht (etwa 30-120 
Tropfen, je naoh der vorhandenen Caseinmenge). Es wi'rd dann nooh 
ein "ObersohuB von etwa 5 Tropfen Essigsaure hinzugefiigt. Der Nieder
schlag trennt sinh auf diese Weise sehr sohnell von der vollig klaren, 
dariiber stehenden Fliissigkeit, er wird duroh Zentrifugieren von der 
Fliissigkeit getrennt und mit einer Losung, die in 100 com 5 g Uran
aoetat und 300m 30 %-ige Essigsiiure enthalt, so lange ausgewasohen, 
bis Natriumoxalat duroh Caloiumohlorid nioht mehr naohweisbar ist 
(etwa naoh dreimaligem Zentrifugieren). Alsdann wird der Inhalt der 
Rohrohen mitteIs der Wasohfliissigkeit auf das Filterohen gespiilt, letzteres 
in einem Kj e 1 d ah 1-Kolben mit konzentrierter Sohwefel saure und Kupfer
oxyd zerstort und der gefundene Stiokstoff duroh Multiplikation mit 
6,37 auf Casein umgereohnet. Unter Beriioksiohtigung des Fettes wird 
hierauf der Caseingehalt auf urspriingliohe Sohokolade prozentisch 
umgereohnet. 

fJ) Bestimmung des Gesamtfettgeh~ltes der Sohokolade naoh den 
Angaben S.16. 

y) Feststellung der Reiohert-MeiBI-Zahl des naoh fJ gewonnenen 
wasserfreien Fettes. 

Aus diesen drei Komponenten bereohnet man mit Hilfe nach
stehender Formeln: die Menge des Milohfettes, die gesamte Milchtrooken
substanzmengl', das Verhaltnis des Caseins zu Milohfett, den Fettgehalt 

1) Zeltschr. f. Unter$. d. Nahr.- u. GenuBm. 1909, 18, 13; Vgl. auch 
O. Laxa. 1904. 1, 471. 
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der urspriinglich verwendeten Milch bezw. des Rahms nnd die fettfreie 
Milchtrockenmasse in Milch· oder Rahmenschokolade. 

a) Berechnung der Menge vorhandenen Milchfettes. 
b (a-I) 

Formel: F = -- -.- ._.- -

F 
b 
a 

27 
gesuchte Milchfettmenge, 
gefundener Gesamtfettgehalt, 
mittlere Reichert·MeiBIsche Zahl des Gesamtfettes. 

b) Berechnung der iibrigen Milchbestandteile (GesamteiweiBstoffe, 
Milchzucker, Mineralstoffe) zum Zwecke der Feststellung der Gesamt· 
milchtrockensubstanzmenge (T) 

Formel: 
GesamteiweiBstoffe (E) = gefundenes Casein x 1.111 

Milchzucker 
gefundenes Casein x 1.111 x 13 
---_ .. __ ._.- -._._--- -.---- --

10 
(M) 

Mineralstoffe (A) 
gefundenes Casein X 1.111 X 2,1 

10 
c) Berechnung der gesuchten Milchtrockensubstanzmenge (T) 

Formel: T = F + E + M + A. 
(Zeichenerkliirung wie bei den Berechnungen a und b.) 

d) Berechnung des Verhiiltnisses von Casein zu Milchfett und 
des sich daraus ergebenden Quotienten (Q). 

Formel: Q _ Ge~dene Fettmen~~ 
- Gefundene Kaseinmenge 

e) Berechnung des Fettgehaltes der urspriinglich verwendeten 
Milch oder des Rahmes. Diese geschieht durch Multiplikation des aus 
dem Verhiiltnis von Casein zu Fett gewonnenen Quotienten mit dem 
Caseingehalt (a) der betreffenden normalen Durchschnittsmilchpriiparate 
(bei Milch 3,15, bei 10 %.igem Rahm 3,06 u. s. w.). 

Formel: X = Q x a 
Q Quotient der Formel d, 
a Faktor fiir Casein (3,15 bezw. 3,06 u; s. w.), 

X Fettgehalt der urspriinglichen Milch. 

f) Berechnung der fettfreien Milch· bezw. Rahmtrockenmasse. 
Diese findet man in der iiblichen Weise durch Subtraktion des Fett· 
gehaltes von der Trockenmasse; sie ist = (T - F). 

12. Teerfarbstoffe, Saccharin s. Abschnitt FruchtsiiJte u. Wein. 
13. Mikroskopiscbe Priifung. 
"Das Hauptaugenmerk ish auf die fett· aleuron· und stiirkefiihrenden 

ParenchymzeUen, sowie auf die Pigmentzellen zu richten. Die Epidermis 
mit ihren Farbstoffkornern ist eigenartig. Bei den Schalen sind die 
eigenhiimlichen Epidermiszellen, Sklereiden und GefiiBbiindel und 
"elemente zu beachten. Das Fett muB vor der mikroskopischen Unter· 
suchung nach Moglichkeit durch Ather entfernt werden." 

Die Untersuchung von Kakaopulver (Schokolade u. s. w.) wid an 
Wasser·, Chloralhydrat. und an Ammoniakpriiparaten vorgenommen 
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(siehe Kaffee). Vergleichspriiparate aua zweifellos reinem Material 
sind stets heranzuziehen. Als Verfiilschungsmittel werden hauptsiichlich 
benutzt: 

a) Mehl (die gewohnliche Verfiilschungsart): Der Nachweis des
selben bereitet kaum Schwierigkeiten, da die Stiirkekorner von fast 
allen Mehlarten groBer sind, als die der Kakaofrucht. Am iihnlichsten 
mit dem der letzteren ist Eichelmehl. 

b) Mineralstoffe: Ziegelmehl, Ocker, Bolus u. s. w. rhr Nachweis 
ist mehr Sache der chemischen Untersuchung. 

c) Geriebene Hasel-, Erd-, Cocosniisse und Mandeln. Man sucht 
am besten nach Fragmenten der Samenhaut. 

d) Sandelholz 1) gibt folgende chemische Reaktionen, alkoholischer 
Auszug mit Na2003 = dunkelviolett, FeS04 = violett, S03 = koche
nillerot, ZnS04 = rot, Sn012 = blutrot. 

e) Kakaoschalen (Samenschalen der Kakaobohne) werden vielfach 
billigen Schokoladesorten, Kakao- un~ Schokoladepulvern zugesetzt. 
Xach Tschirch-Oesterle 2) machen sich beigemengte Schalen teils 
durch die eigentiimlichen Epidermisbilder, teils durch die Sklereiden, 
sowie reichliches Vorkommen von GefiiBbiindelelementen bemerkbar. 
Spuren von Schalen findet man aber selbst in den besten Kakaopulvern. 

Geringe Mengen von Zimt und Vanille werden zum Wiirzen der 
Hchokolade hiiufig verwendet; bei der mikroskopischen Untersuchung 
ist dies eventuell zu beriicksichtigen. Vanille wirdiibrigens durch Vanillin, 
Peru, Tolubalsam, Storax, Benzoe u. s. w. ersetzt. 

Beul'teilung 3). 

GesetzUche Bestimmungen. Das Nahrungsmittelgesetz und das 
SiiBstoffgesetz, auBerdem sei auf die Ausfiihrungsbestimmungen des 
Gesetzes betr. die Vergiitung des Kakaozolls yom 22. April 1892 
verwiesen (s. S. 330). 

1. Kakao. 
Herkunft und Zusammensetzung der Rohprodukte u. Fabrikate. 

Kakaobohnen sind die Samen des urspriinglich mexikanischen Kakao
baumes, Theobroma Kakao (Biittneriaceen); seine Kultur ist aber iiber 
mehrere Weltteile verbreitet; der N-gehalt betriigt etwa 14 %, der 
}<'ettgehalt etwa 40-48 % im geschiilten, gebrannten Zustande etwa 
7 % mehr, der Theobromingehalt etwa 1,3-1,7 %, der Stiirkegehalt 
~l-7%. 

Kakaomasse ist das Produkt, welches lediglich durch Mahlen und 
}<'ormen der gerosteten und enthiilsten Kakaobohnen gewonnen wird. 

Kakaobutter ist das aus enthiilsten Kakaobohnen oder aus Kakao
masse gewonnene Fett (Konstanten s. S. 117). 

') Vgl. auch R i e c h elm ann und J, e u B c her. ZeitBchr. f. ijUentl. 
Chern. 1902. 203; Zeitschr. f. Unters. d. Nahr. u. GenuJ3m. 1903. 6. 467 . 

• ) Anatomischer AtlaB del' Phal'makognosie und NahrungBmittelkunde, 
vgl. auch l\I ij 11 cr. Mikroskopie del' NahrungB- und GenuJ3mittel. 

I) Unter Verwendung dcl' Beschliisse del' freien Vereinigung deutscher 
XAhl'ungsmittel-Chemiker, Zeitschl'. f. UnterB. d. Nahl'.- u. GenuJ3m. 1909.11'.13. 
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Kakaom&llse da.rf keinerlei fremde Beimengungen enthalten. Kakao
sohalen 1) diirfen nur in Spuren vorhanden sein. Die beim Reinigen der 
Kakaobohnen sioh ergebenden Abfalle diirfen weder der Kakaom&llse 
zugefiigt, nooh fiir sioh auf Kakaomasse verarbeitet werden. 

Kakaom&llse hinterIaBt 2,5-5 % Asohe und enthalt 52---58 % Fett. 
Aufgesohlossene Kakaomasse ist eine mit Alkalien, Carbonaten 

von AIkalien bezw. alkalisohen Erden, Ammoniak oder deren Salzen 
bezw. mit Dampfdruok behandelte Kakaom&llse. 

Kakaopulver, entolter Kakao, 100lioher Kakao, aufgesohlossener 
Kakao sind gleiohbedeutende Bezeiohnungen fUr eine in Pulverform 
gebraohte Kakaom&llse bezw. in Pulverform gebrachte, gerostete ent
hiilste Kakaobohnen, nachdem diese durch Auspressen in der Warme 
von dem urspriinglichen Gehalte an Fett teilweise befreit und in der 
Regel einer Behandlung mit Alkalien, Carbonaten von Alkalien bezw. 
alkalischen Erden, Ammoniak und deren Salzen bezw. einem starken 
Dampfdruck ausgesetzt sind. 

Verfiilschungen und Nachmachungen. 
Unter 20% Fett enthaltende (sog. entOlte) Kakaopulver 2), sowie 

gewiirzte (aromatisierte oder parfiimierte) Kakaopulver miissen ent
sprechend gekennzeichnet sein. Betreffs Verfalschungen des Kakaofettes 
siehe unter Schokolade. 

Kakaopulver u. s. w. darf keine fremden Beimengungen enthalten 3). 
Kakaoschalen diirfen nur in Spuren vorhanden sein. Die beirn Reinigen 
der Kakaobohnen sich ergebenden Abfalle diirfen weder dem Kakao
pulver zugefiigt, noch fiir sich auf Kakaopulver verarbeitet werden. 

Der Zusatz von Alkalien oder alkalischen Erden darf 3 % des 
Rohmaterials nicht iibersteigen. 

Nur gepulverter Kakao und mit Ammoniak und dessen Salzen 
behandeltes bezw. starkem Dampfdruck ausgesetztes Kakaopulver 
hinterliiBt, auf Kakaomasse mit einem Gehalte von 55 % Fett um
gerechnet, 3---5 % Asche_ 

Mit Alkalien und mit alkalischen Erden aufgeschlossene Kakao
pulver diirfen, auf Kakaomasse mit 55 % Fett umgerechnet, nicht mehr 
als 8 % Asche hinterlassen. 

Der Gehalt an Wasser darf 9 % nicht iibersteigen. Zusatze von 
Farbstoffen, Mehl u. s. w. sowie vollige Nachmachungen kommen nur 
ganz vereinzelt vor. 

2. Schokolade. 
Begrlffsbestlmmung und Zusammensetzung. Schokolade ist 

eine Mischung von Kakaom&llse mit Riiben- oder Rohrzucker neben 

') Unvermeidlich sollen nach Wei man s 1-2 'I, sein. 
I) Nach A. J u c ken a c k, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 

1905_ 10. 41, Hue p p e (I. c.) u. a. verliert der Kakao mit der steigerung 
des Fettentzug6s an Aroma. R. O. N e u man n, Zeitschr. f. Unters. d. 
Nahr.- u. GcnuBm. 1906.12.101, Bowie Hue p p e geben dem weniger stark ent
Olten Kakao in physiologischer Beziehung den Vorzug vor dem stark auf etwa 
13 'I. Fett entijlten Kakao. Ferner A. Bey t hie n u. K. F r c ric h s • 
ZeitBchr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 1908. HI. 679. 

") VgI. auch die Urteile in Sachen Hamatogenkakao Zeitschr. f. Untprs. d. 
Nahr.- u. GenuBm. 1908. 15. 121. 
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einem entspreohenden Zusatze von Gewiirzen (Vanille, Vanillin, Zirnt, 
Nelken u. dgl.). Manohe Schokoladen enthalten auBerdem einen Zu
satz von Kakaobutter. 

Der Gehalt an Zucker in Schokolade darf nicht mehr als 68 % 
betragen. Zusatze von Stoffen von dilitetischen und medizinischen 
Zwecken zu Schokolade sind zulassig, doch darf dann die Summe 
dieses Zusatzes. ilnd des Zuckers nicht mehr als 68 % ausmachen. 

Verliilschungen und Nachmachungen. 
Schokoladen, welche Mehl, Mandeln, Wal- oder Haselniisse, sowie 

Milchstoffe enthalten, miissen mit einer diesen Zusatz anzeigenden, 
deutlich erkennbaren Bezeichnung versehen sein, doch darf auch dann 
die Summe dieses Zusatzes und des Zuckers ebenfalls nicht mehr als 
68 % betragen. 

AuBer dem Zusatze von Gewiirzen diirfen der Schokolade andere 
pflanzliche Zusatze nicht gemacht werden. Auch dan Schokolade kein 
fremdes Fett und keine fremden Mineralbestandteile enthalten. Kakao
schalen diirfen nur in Spuren vorhanden sein. Die beirn Reinigen der 
Kakaobohnen sich ergebenden Abfalle diirfen weder der Schokolade 
zugesetzt 1), noch fiir sich auf Schokolade verarbeitet werden. 

Kuvertiire oder Oberzugsmasse muB den an Schokolade gestellten 
Anforderungen 2) geniigen, auch wenn die damit iiberzogenen Wa·ren 
Bezeichnungen tragen, in welchen die W orte Kakao oder Schokolade 
nicht vorkommen, jedoch diirfen diesen ohne Kennzeichnung Zusiitze 
von Niissen, Mandeln und Milchstoffen bis zu 5% gemacht werden. 
Milch- oder Rahm- (Sahne-) Schokolade muB die vollen Bestandteile 
dieser Zusatze enthalten. Niedrigste Grenzwerte sind noch nicht fest
gestellt; (Vorschlage d. fr. Vereinigung Deutscher Nahrungsmittel

. chemiker 1910. 20. 358, Zeitschr. f. Vnters. d. Nahr.- u. GenuBm. und 
Verband deutscher Schokoladenfabrikanten, Deutsche N ahrungsmittel-
rundschau, Niimberg 1909). Nach den Entscheidungen des Landgerichts 
zu Potsdam yom 31. Marz 1909 bezw. preuBischen Kammergerichts 
yom 12. Jan. 1909 ist eine als Rahmschokolade bezeichnete, jedoch 
nur mit Milch hergestellte Ware als Nachahmung anzusehen. 

Teerfarbstoffe, Sandelholz, Ocker und andere Farbemittel geben 
den Anschein wertvollerer Beschaffenheit und bilden aomit eine Ver
falschung; Ersatz des Kakaofettes durch fremde Fette (bekannt sind 
als solche: Cocosfett, Sesamiil, Margarine, Rindsfett, Paraffin, Dickafett), 
kiinstliche Mischungen mehrerer Fette oder mit Teilen derselben, auch 
sog. Fettsparer (vgl. S. 323), Mehl und Starke sind, sofem sie ver
schwiegen werden, ebenfalls Verfalschungsstoffe. Der Gehalt an Asche 
darf 2,5 % nicht iibersteigen. 

Nachmachungen von Schokolade selbst sind schon vereinzeIt vor
gekommen und an ihrer ganzlich abweichenden Zusammensetzung erkannt 
worden; verbreiteter sind dagegen Nachmachungen von Schokoladen
pulvern mit MehI, Farbstoffen, SandeIhoIz, KakaoschaIen u. S. W. 

und auch als VaniIlenpuIver, SuppenmehI gefiihrte Waren. Schoko-

1) Abfallschokolade ist also nur eine aus SchokoladeabfiUlen (-Resten) 
hergestellte Ware und darf nicht mehr Schalen ala z. B. Dessertschokolade ent
halten • 

• ) VgI. Reichsger.-Entscheid. yom 27. April 1894. 



330 Chemischer Teil. 

ladenmehl mul3 ala gleichbedeutend mit Schokoladenpulver angesehen 
werden. Letzteres darf nicht mehr als 68 % Zucker enthalten. 

Verdorbene bezw. gesundheitBschiidliche Kakaowaren kommen 
seltener bezw. kaum vor; zu lange oder in ungiinstigen Riiumen vor
genommene Aufbewahrung leistet dem Entstehen von Ranzigkeit, 
Verpilzung, Insektenfral3 u. s. w. Vorschub. Havarierte Kakaobohnen 
konnen verdorben sein. 

Auszug aus den Ausfiihrungsbestimmungen vom 9. Juli 1896 bezw. 
3. November 1898 zum Gesetz, betreffend die Vergiitung des Kakao

zolls bei der Ausfuhr von Kakaowaren, vom 22. April 1892. 
§ 1. . .' . . . • • • • • _ . . _ . • . . . . '. • . . 
Abs. 2: Zur Vergiitung werden vorerst nur zugelassen: 
a) Kakaomasse, gemahlen, gestol3en oder gequetscht, in Teig-, Pulver

oder sonstiger Form, unentolt oder mehr oder weniger entOlt, ohnc 
Beimischung anderer Stofie, insbesondere ohne Beimischung von Ab
fiillen der Verarbeitung von Rohkakao (Staub, Gries, Schalen u_ s. w.). 
Kakaopulver in Pulverform, mehr oder weniger entOlt) darf bis zu 3'1, 
bei der Herstellung zugesetzte Alkalien enthalten; 

b) Schokolade, welche lediglich aus einer Mischung von Kakaomasse der 
unter a bezeichneten Art und Zucker (Riiben- und Rohrzucker) be
steht, wobei ein Zusatz von Gewiirzen und medizinischen Stoffen 
bis zu 1 DID gestattet ist. Die Kakaomasse mul3 in der Schokolade 
in einer Menge von mindestens 40 DID vorhanden sein; 

c) kakaohaltige Zuckerwaren, einschliel3lich der nicht unter b fallenden 
Schokolade, welche mindestens 10 DID Kakaomasse und 50 DID Zucker 
der zu b gedachten Art enthalten. 

§ 9. Absatz 3: Durch die chemische Untersuchung ist festzustellen, dal3 
die Ware die in § 1 dleser Bestimmungen vorgeschriebene Beschaffenheit besltzt. 

Die Untersuchung hat sich insbesondere zu erstrecken auf: 
L die Bestimmung des Zuckergehaltes; 
? den Zusatz von Starkezucker; 
3. den Zusatz von stiirkemehlhaltlgen Stoffen (durch mikroskopische 

Untersuchung) ; 
4. den prozentualen Gehalt an Fett beziehungsweise den Zusatz fremder 

Fette; 
5. den Aschengehalt; dieser darf bei pulverformigem Kakao 9,5 DI, und 

bei Kakaomasse in Teig oder sonstiger Form 4,5 'ID nicht iibersteigen. 
Die Asche ist darauf zu priifen, ob fremde Mineralbestandtelle darin 
enthalten sind. 

xv. Tabak. 

Die Untersuchung zerfiillt in die Bestimmung von: 
1. Wasser, Stiekstoll (gesamt), Rohlaser, Fett nach den allgemeinen 

Methoden, nach S.10 u. s. w. 
2. Nikotin (nach R. Kiel3ling): 
Der entrippte und zerschnittene. Tabak wird bei 50-600 1 Stunde 

getrocknet und dann pulverisiert. 20 g dieses Pulvers werden hierauf 
mit 10 ccm einer alkoholischen Natron16sung (6 g NaOH in 40 ccm 
Wasser gelost und mit 60 ccm 95 %-igem Alkohol versetzt) angeriihrt 
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und diese Masse im Extraktionsa.pparat mit Ather extrahiert. Letzterer 
wird sodann groBtenteils abdestilliert, der Ruckstand mit 50 ccm Natron
lauge (4 g NaOH in 1000 g Wasser) aufgenommen und diese Flussigkeit 
mit Wasserdampf destilliert. Je 100 ccm Destillat (man destiIliert 
etwa 400 ccm ab) werden dann gesondert aufgefangen und mit Normal
schwefelsaure titriert: 

1 Teil S03 = 4,05 Teile Nikotin. 
3. Amidstickstofl (nach Fesca): 
10 g lufttrockenes Tabakpulver digeriere man mit 40 %-igem 

Alkohol 1 Stunde lang bei 100°, lasse dann erkalten, wage das Ganze, 
filtriere, nehme vom Filtrat einen aliquoten Teil (abgewogenen Teil) 
und dampfe diesen zum Sirup ein: den Sirup nehme man mit Wasser 
auf, filtriere und wasche aus. Das eingedampfte Filtrat saure man mit 
Schwefelsaure an, falle mit moglichst wenig phosphorsaurem Natrium 
EiweiB, Pepton, Nikotin, Ammoniak. Nun bringe man das Ganze (Fliissig
keit + Niederschlag) auf ein bestimmtes Volumen, filtriere hiervon einen 
aliquoten Teil ab, dampfe unter Zusatz eines Chiorbariumkrystalls im 
Hoffmeisterschen Schalchen zur Trockene und bestimme den Stick
stoff nach Kjeldahl nach S.13. 

Mitbestimmter, etwa vorhandener Salpetersaurestickstoff wird in 
folgender Weise ermittelt: 

Man extrahiert wie bei der Bestimmung der Amide mit 40 %-igem 
Alkohol, verdampft das Filtrat unter Zusatz von Natronlauge bis zur 
alkalischen Reaktion, nimmt mit Wasser auf, filtriert und bestimmt 
die Salpetersaure als Stickoxyd nach der Methode Schlosing-Tiemann 
(siehe Untersuchung des Wassers). Der Stickstoffgehalt dieser er
mittelten Salpetersaure ist von dem oben ermittelten Amidstickstoff 
in Abzug zu bringen. 

4. Beimengungen von mineraliscben Bestandteilen u. s. w werden 
durch die Asche erkannt und ermittelt. Schnupftabake enthalten bisweilen 
infolge der Umhullung mit Bleifolie groBere Mengen von Blei. 

6. Die Verwendung von "Saucen" kann durch den Zuckergehalt 
(vergorener Tabak enthalt nUr Spuren) oder durch Bestimmung der in 
Wasser lOslichen Extraktivstoffe ermittelt werden. Die Menge derselben 
solI nach Philipps nicht mehr als 55 % betragen. 

8. Stanniolumbiillungen von Schnupf- und Kautabak durfen in 
100 Teilen nur 1 Teil Blei enthalten (siehe das Gesetz vom 25. Juni 1887). 

7. Mikroskopiscbe Untersucbung. 
Zu Verfalschungszwecken werden folgende Blatter verwendet: 
Ampfer-, Cichorien-, Huflattig-, Linden-, Kirsch-, Kartoffel-, Rosen

WeichseI-, Runkelrubenblatter u. S. W. 

Beziiglich der mikroskopischen Untersuchungsweise ist nur zu 
sagen, daB stets Vergleichspraparate mit echten Tabaksblattern an
gefertigt werden mussen. (Vgl. Konig: Die menschlichen Nahrungs
und GenuBmitteI, und Moller: Die Mikroskopie der Nahrungs- und 
GenuBmitteI aus dem Pflanzenreiche, Tschirch-Oesterle, Schimper 
1. c.) 
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Auf Suxlands Versuche iiber die Tabaksfermentation ka.nn hier 
nur verwiesen werden (siehe Zentralblatt fiir Bakteriologie, S. 723, 
Bd. XII und den bakteriologischen Teil). 

Beurteilung. 

Gesetzliche Bestimmungen: Das Nahrungsmittelgesetz und das 
Gesetz betr. blei- und zinkhaltige Gegenstiinde vom 25. Juni 1887. 
Verfalschungen kommen fast ga.r nicht vor. In Frage kommen bei 
Schnupf- und Kautabak Beimengungen von Beschwerungsmitteln 
(Mineralstoffen) und BIei durch bleihaltigen Stanio!. Bei Cigarren und 
Rauchtabak wiirde Ersatz des echten Tabaks durch unechten .Falschung 
bzw. Nachmachung oder auch Betrug bedeuten. Besondere Voraul!
setzungen (Garantieen) miissen aber geboten sein, sonst laJ3t sich bei 
der iiblichen Kaufweise am Tabak kein Tatbestandsmerkmal tinden. 
Die Beurteilung erfolgt. im allgemeinen nach Qualitat der Rauchprobe, 
nach Aussehen, Geruch, Brand u. s. w. 

Nach den Versuchen von Thoms gehen in den Rauch iiber bzw. 
entstehen: Nikotin, Pyridin, atherisches 01, Kohlensaure, Buttersaure, 
Kohlenoxyd (geringe Mengen). Der Nikotingehalt ist variabel und fiir die 
Wertschatzung nicht maJ3gebend. 

Siehe auch R. K iss 1 i n g, Fortschritte auf dem Gebiete der 
Tabakchemie, Chem.-Ztg. 1908. 32.717. J. T6th, Beitrage zur Be
stimmung der organischen fliichtigen Sauren im Tabak, ebenda 1906. 
30. 57; 1908. 32. 242. 

XVI. Branntweine und Likore 1). 

Die Untersuchungsmethoden sind im wesentlichen fiir beid ~ 
Spirituosensorten dieselben. Bei den Likoren u. s. w. kommt sinn
gemaJ3 bezw. dem Charakter der Produkte entsprechend die Be
stimmung des Extraktes, der Mineralstoffe, der Alkalitat, des Zuckers, 
Nachweis von Starkesirup, von Farbstoffen, Ermittelung von Eibestand
teilen, Priifung auf SiiJ3stoffe u. s. w. in Betracht. 

1. Bestimmung des spezifischen Gewichtes. 
Nach den bekannten Methoden mit Pyknometern, Araometern 

u. s. w. Die pyknometrische Bestimmung wird, wie bei Wein an
gegeben, vorgenommen. 

2. Bestimmung des Alkohols. 
a) Mit Alkoholometern bei alkoholischen Fliissigkeiten, die nur 

Alkohol und Wasser enthalten; sie werden mit dem Normalalkoholo-

') E. Sell, Dber Kognak, Rum und Arak (Arb. a. d. Kaiser!. Gesund
heitsamte, Bd. VI und VII) und K. Win dis c h, "Dber die Zusammensetzung 
der Trinkbranntweine" (Kol'nbranntwein, Kirsch- und Zwetschenbranntwcin), 
cbenda Bd. VIII, XI, XIV, ferner von Am tho r und Z ink: "ZUl' Beurteilung 
der Edelbranntweine", Forschungsberichte 1897, 362 ff. 



Branntweine und Likore. 3H3 

meter verglichen und geben direkt den Alkoholgehalt nach Volum
prozenten an, wenn die Temperatur des Alkohols genau 15° betragt. 
Wenn die Mischung nicht diese Temperatur hat, mu.6 die besondere 
Temperatur der Alkoholmischung bestimmt und aus der den geeichten 
Alkoholometern beigegebenen Reduktionstabelle 1) die wahre Starke des 
Alkohols bei 15° abgelesen werden. 

Gewichtsanalytisch mit dem Pyknometer (Dichteflaschchen) bezw. 
mit Hilfe einer besonderen Brennvorrichtung fiir Steuerzwecke vgl. 
S. 346. 

b) Durch Destillation, wenn au.6er Alkohol und Wasser noch 
andere Stoffe in der alkoholischen Fliissigkeit enthalten sind 2). (Siehe 
Alkoholbestimmung des Weines S.396.) An Alkohol hochprozentige 
Branntweine verdiinnt man vor der Destillation mit Wasser 1: 1. 
Likore, Essenzen u. s. w., die viel atherisches (ll enthalten, sind zuvor 
mit Kochsalz zu behandeln (siehe die Ausfiihrungsbestimmungen zum 
Branntweinsteuergesetz, Anlage 2; S. 348. 

c) Refraktom. Alkoholbestimmung 3) ist nur anwendbar, wenn 
au.6er Alkohol keine lichtbrechende Substanzen (z. B. atherische (lIe 
oder Bukettstoffe) in den Destillaten enthalten sind. 

S. Bestimmung des Fuselols') (der Nebenerzeugnisse der Garung 
und Destillation). Nach der amtlichen Anweisung yom 17. Juli 1895 
bezw. nach der urspriinglichen Roseschen von Stutzer, Reitmaier, 
Sell modifizierten Methode 6). Dieselbe beruht im wesentlichen auf dem 
verschiedenen physikalischen Verhalten des fuselOlhaltigen und des 
reinen Alkohols gegen Chloroform, welches die hOheren Glieder der 
Alkohole der Methanreihe, nicht aber den Athylalkohol bei wasseriger 
Losung in gro.6erer Menge aufzunehmen vermag. 200 bei 15° C abge. 
messene Kubikzentimeter der zu untersuchenden alkoholischen Fliissigkeit 
destilliert man unter Zusatz von etwas Alkali zu '/5 ab, mit dem Zweck, 
die Substanzen, welche auch von Chloroform aufgenommen wiirden, 
zu beseitigen. Das Destillat wird mit Wasser wieder auf 200 ccm von 
15° C aufgefiiIlt, der Alkoholgehalt in bekannter Weise pyknometrisch 
ermittelt und dann diese 200 ccm mit Hllie der in der amtlichen 
Anleitung stehenden Tabellen S. 363 u. 367 so mit destilliertem 
Wasser verdiinnt, dass 30 Volum %-iger Alkohol entsteht mit dem 
spezifischen Gewicht von 0,96564 bei 15° C. 
. Man fiiIlt nun in den vollig trockenen Rose-Herzfeld-Windisch. 
schen Apparat, der in Wasser von 15° C gestanden hatte, mittels einer 
langen Trichterrohre auf 15° C temperiertes Chloroform bis zum Teil
strich 20, sodann 100 ccm des ebenfal1s auf 150 C temperierten 30 Vol.· 

') Siehe die Anleitung zur steueramtlichen Ermittelung des Alkohol· 
gehaltes im Branntwein. J. Springer. Berlin. 

') Gegebenenfalls ist das Destillat noch quaUtativ auf die Identitiit des 
Alkohols. ob auJ.ler Athyl- auch Methylalkohol vorhanden. zu priifen. Siehe 
S. 355 unter Nachweis von Denaturierungsmitteln Bowie S. 504. 

S) A.F ran k - K amene tzky. Zeitschr. f. tiffentl. Chem. 1908.10. 185. 
<) Qualitativ. indem man 200 cem eines auf 20 0'0 verdiinnten AIkohols mit 

20 cem Chloroform umschiittelt; nach dem Verdunsten des letzteren soil kein 
Geruch no.ch Fuseltil no.chweisbo.r sein (U f f elm 0. n n). 

0) Arbeiten aus dem KaJ.s.Gesundh.·Amt. 1888.4.109; Zeitschr. f. angew. 
Chem. 1890. 522. 
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%-igen Alkohols und 1 eem Sehwefelsaure (s = 1,2857) und sehiittelt 
den mit einem Korkstopfen versehlossenen Apparat 150-mal kraftig 
dureh. Man setzt dann den Apparat in ein Temperierbad (Kiihlzylinder) 
von 15° C. Das Chloroform seheidet sieh nun in groBen Tropfen ab, 
die zu Boden sinken; einzelne an den Wandungen hangen gebliebene 
Tropfen bringt man dureh Drehen des Apparates um seine Vertikal
aehse in dem Kiihlzylinder zum Untersinken. 1st alles Chloroform ver
einigt, so liest man die SteighOhe ab und entnimmt aus der fiir das 
Chloroform aufgestellten Tabelle den entspreehenden FuselOlgehalt (siehe 
unten). Die Ablesung gibt jedoeh zunaehst nur die "seheinbare" Steig
hohe des Chloroforms an, da das Chloroform beim Schiitteln mit ver
diinntem reinem Alkohol stets einen gewissen Prozentgehalt Alkohol 
aufnimmt, also sein Volumen vergroBert. Um nun die "absolute" 
Steighohe zu erhalten, muB die bei reinem Spiritus erhaltene SteighOhe 
von der bei der Untersuehung des Branntweines beobaehteten Steig
hohe des Chloroforms abgezogen werden. 1m Kaiserliehen Gesundheits
amte ist fiir re.inen 30 Vol.-%-igen Alkohol eine absolute SteighOhe 
von 1,64 (Stutzer und Reitmaier 1,4) gefunden worden. Da nun 
20 eem Chloroform zum Aussehiitteln des FuselOls angewendet werden 
und 1,64 die absolute Steighohe von reinem 30 %-igen Alkohol ist, so 

. ist der Nullpunkt naehstehender Tabelle = 21,64. 

Tabelle zur Ermlttelung des Fuseliilgehaltes 
(naeh den Beobaehtungen im Kaiserlichen Gesundheitsamte). 

Abgelesen Vol._D/D Abgelesen Vol.-"'. 
cern Fusel1ll cern FuselOl 

~····:;;1 21,64 0 21,98 0,2255 
21,66 0,0133 22,00 0,2387 

21,68 I 0,0265 22,02 0,2520 
21,70 0,0398 22,04 0,2652 
21,72 I 0,0530 22,06 0,2785 
21,74 : 0,0663 22,08 0,2918 
21,76 0,0796 22,10 0,3050 
21,78 0,0928 22,12 0,3183 
21,80 0,1061 22,14 0,3316 
21,82 0,1194 22,16 0,3448 
21,84 0,1326 22,18 0,3581 
21,86 0,1459 22,20 0,3713 
21,88 0,1591 22,22 0,3846 
21,90 0,1724 22,24 0,3979 
21,9~ 0,1857 22,26 0,4111 
21,94 0,1989 22,28 0,4244 
21,96 0,2122 

Der naeh der obigen Tabelle entnommene Fuselolgehalt bedarf 
noeh einer Umreehnung nach nachstehender Formel, da der untel'lluchte 
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Branntwein nicht 30 % (wie nachtriiglich eingestellt), sondern einen 
Alkoholgehalt von n Prozenten hatte. 

f (100 + a) 
X=-- -------

100 
f ccm }<'useIOl, welche in dem 30 %-igen Alkohol (Brannt

wein) gefunden wurden. 
x ccm }<'useIOl in 100 ccm des urspriinglichen Branntweins_ 
a Anzahl ccm Wasser bezw. Alkohol, welche 100 ccm dem 

Branntwein zu dessen Verdiinnung auf 30 % zugesetzt 
werden muBten_ 

Auf die Methoden von Allen-Marquardt, Girard 1), sowie 
E. Beckmann 2) sei verwiesen. Komarowsky u. Roth (rasche 
kolorimetrische Bestimmung der hOheren Alkohole), Zeitschr_ f. Unters. 
d. Nahr. u. GenuBm. 1904, 7, 568, siehe dariiber auch H. Kreis, 
Chem.-Ztg. 1907, 31, 999. 

4. Bestimmung der Gesamtsiiure (organischen und Mineral
siiuren): mit 1/10 Normal-Kalilauge unter Benutzung des Phenol
phtaleins als Indikator. Bei gefarbten Likeren ist auf violettes Lackmus
papier zu tiipfeln. Die gefundene Menge wird als Essigsaure ausgedriickt. 
1 ccm = 0,006 C2H.02• tl'ber Nachweis und Trennung der gebundenen 
(esterifizierten) und fliichtigen Sauren (Fettsiiuren) vgl. E. Sell, Arb. 
a. d. Kaiserl. Gesundheitsamt 1891 und 1982, sowie K. Windisch, 
Beitrage zur Kenntnis der Edelbranntweine, ebenda 18, 292 und 
Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 1904, 8, 465_ 

o. Bestimmung von Ireien Mineralsiiuren siebe Essig, S. 368. 
6. Freie BIBusiiure in Kirschwasser weisen "NeBler und Barth 

folgendermaBen nach: 10 ccm werden mit 3 Tropfen einer 0,5 %-igen 
CuSO.-LOsung und 1,5 ccm einer frisch bereiteten Guajakholztinktur 
(5 g Guajakharz mit 100 ccm Alkohol von 90 % kurze Zeit bis zur 
weingelben Farbung der LOsung extrahiert) vermischt_ Freie Blausaure 
gibt sbh durch Blaufarbung zu erkennen. Die Methode kann auch zur 
quantitativen kolorimetrischen Priifung dienen. 

Zum Nachweis der gebundenen HCN (ohne Anwesenheit freier 
HCN) macht man den Branntwein alkalisch, dann nach einigen 
Minuten mit Essigsaure schwach sauer und verfahrt weiter wie beim 
Nachweis der freien Blausaure. 1st neben der freien HCN auch ge
bundene HCN vorhanden, so fiihrt man die Reaktion mit und ohne 
vorhergehende Behandlung der gleichen Menge Branntwein mit Alkali 
aus und verglei\lht die Starke der Reaktion. Es empfiehlt sich, event. 
mit Wasser zu verdiinnen, damit die Unterschiede besser hervortreten 
konnen. 

Quantitativ: freie Blausaure fa lIt man in mindestens 100 ccm 
Branntwein bezw. dessen Destillat mit iiberschiissiger AgN03-LOsung 
(s. unten) und fiilIt zur Marke 300 auf, in einem aliquoten Teil 

1) J. K ij n i g, die Untersuchung landwirtschaftlich und gewerblich wich· 
tiger Stoffe. 1906. 682 . 

• ) Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuJ3m. 1899. 2. 709; 1901. 4. 1059; 
1905. 10. US. 
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der abfiltrierten Losung wird das iibersehiissige Silber zuriiektitriert. 
Gebundene HCN ergibt sich aus Differenz der gesamten und 
freien HCN. Gesamte HCN wird nach Amthor und Zink 1) 
folgendermaBen bestimmt. Mindestens 100 cem Branntwein bezw. 
seine Destillate (wenn Chloride anwesend sind) werden mit NHa stuk 
alkalisch gemacht mit AgNOa·LOsung (3,1496 g pro Liter; 1 ccm = 
0,5 mg HCN) versetzt und sofort mit Salpetersaure angesauert. Man 
fiiIlt auf 300 ccm auf, filtriert Niederschlag durch trockenes Filter ab 
und titriert in einem abgemessenen Teil unter Zusatz von 5 ccm kalt· 
gesattigtem Eisenammonsulfat (Eisenalaun) als Indikator das iiber
schiissige Silb'er zuriick. Differenz zwischen Zusatz und Verbrauch = 

Blausaure. 
'1. Extrakt und Mineralstoffe, Glycerin, Weinsteinsiiure u. s. w. 

werden nach S.396 u. folg. Abschnitt Wein bestinllnt. In der Asche 
ist eventuell auf Metalle zu priifen. 

8. Zucker bezw. die verschiedenen Zuckerarten werden nach 
dem Neutralisieren, Entgeisten und WiederauffiiIlen der Fliissigkeit 
auf da~ urspriingliche Volumen, nach AlIihn, S. 19 u. ff. oder polari
metriseh (siehe Abschnitte Wein, Fruchtsafte und Honig) bestimmt; 
gefarbte Likore entfarbt man mit ausgegliihter Tierkohle und Ton
erdebrei (auch Teerfarbstoffe werden dureh die Kohle zuriickgehalten). 
Vgl. auch die Ausfiihrungsbestimmungen zum Zuckersteuergesetz S. 282. 

9. Kiinstliche SiiBstorre (Saccharin, Dulcin u. s. w.) siehe Abschnitt 
Wein, S. 293 u. 417. 

10. Atherische Ole: Man schiittelt die spirituose Fliissigkeit mit 
Ather aus, laBt verdunsten und priift auf Gesehmack bezw. Geruch. 

11. Atherarten (Ester-): Man destilliert dieselben ab, kocht das 
Destillat 15-30 Minuten mit verdiinnter KOH am RiickfluBkiihier (Ver
seifung) und priift auf Geruch; im alkalischen Riickstand des Destillates 
kann die dazu gehOrige Saure ermittelt werden. Bestimmung der Gesamt
ester: 50-100 ccm Branntwein bezw. Destillat von Likoren bezw. gefarbter 
und extraktreicher Branntweine im Hartglaskolben (!) mit 1/10 Normal
Alkali und Phenolphtalein genau neutralisieren und dann mit einer 
abgemessenen Menge desselben Alkali 10 Minuten am RiickfluBkiihler 
kochen. Damach das iiberschiissige Alkali mit 1/10 Normal-Sehwefel
saure zuriiektitrieren. Esterzahl = Verbrauch an 1/10 Normal-Alkali fiir 
100 ccm angewendetes Untersuchungsmaterial. 

Geruchsstoffe (Ather u. s. w. speziell bei Edelbranntweinen wie 
Kognak und Rum) isoliert A. Micko 2) dureh fraktionierte Destillation. 
Bei einiger "Obung laBt sich z. B. ein typischer Rumgeruchsstoff im 
echten Rum in der 5.-6. Fraktion ermitteln. 

12. Farbstoffe: 
Nachweis von Teerfarbstoffen: Siehe unter Wein; vgl. auch die 

durch das Gesetz yom 5. Juli 1887 verbotenen Farbstoffe. Eine braun
gelbe Farbung kann durch Lagern in Eichenholzfassern verursacht 

1) Forschungsberichte. 1897. 4. 362. 
') Zeitschr. f. Vnters. d. Nahr.- u. GenuLlm. 1908.16.433; 1910. 19. 305. 
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sein (Holzfarbstoff, Gerbsaure); ist dies der Fall, so entsteht als Zusatz 
von Eisenchlorid eine schwarzgriinliche Farbung. 

13. Caramel wird nach Amthor nachgewiesen, indem man 10 ccm 
der spirituosen l<'liissigkeit mit 30-50 ccm Paraldehyd mischt (es ist 
eventuell noch Alkoholzusatz notig, urn eine richtige Mischung zu er
halten) - der Caramel scheidet sich nach 24 Stunden aus - man filtrieIt 
dann den Niederschlag ab, lost in Wasser, dampft eventuell noch ein 
und priift das Filtrat mit 1 g salzsaurem Phenylhydrazin und 2 g essig
saurem Natrium auf Zucker. Es muB ein gelblichrOtlicher Niederschlag 
entstehen, der sich in Ammoniak lOst und durch Salzsaure wieder ge
fallt wird. 

Nach A. Jagerschmid 1): ioo ccm des Branntweins mit EiweiB
IOsung (gleiche Teile frisches HiihnereiweiB und Wasser) in hohem 
Becherglase gehorig durchmischen und auf direktem Feuer unter stetem 
Bewegen bis zur vollstandigen Abscheidung des EiweiBes erhitzen. Das 
Filtrat auf dem Dampfbade bis zur Sirupkonsistenz eindampfen und 
einen Teil desselben mit Ather, den anderen mit Aceton in einer Porzellan
schale emulgieren. Die atherische Uisung nach und nach (Porzellan
tiipfelplatte) abgieBen, nach dem Verdunsten des Athers 1-2 Tropfen 
einer frisch bereiteten ResorcinlOsung (1 g zu 100 g konzentrierter HCI) 
zutraufeln - kirschrote Farbung. Der notigenfalls filtrierte Aceton
auszug gibt mit gleichem Teil konzentrierter HCI in einem Reagensglase 
iibergossen karmoisinrote Farbung. 
14M 14. Nachweis von Vergiillungsmitteln 2). Die Vergiillung des Trink
branntweins geschieht durch Zusatz von 2,5 Liter eines Gemisches 
von 4 Raumteilen Holzgeist und 1 Raumteil Pyridinbasen auf je 100 1 
Alkohol. Nach der amtlichen Anweisung 3 ) solI zunachst auf Aceton, 
dann auf Pyridinbasen gepriift werden. Ergeben beide Priifungen tiber
einstimmend die Gegenwart oder Abwesenheit von Vergallungsmitteln, 
so kann von der weiteien Untersuchung auf Methylalkohol abgesehen 
werden. 

a) Holzgeist. 
1. Acetonnachweis: 500 ccm werden in einem geraumigen Kolben 

mit 10 ccm N.-Schwefelsaure versetzt und nach Zugabe von Bims
steinchen, sowie nach Verwendung eines einfachen Destillationsauf
satzes von etwa 20 cm Lange und eines absteigenden Kiihlers 
von etwa 25 cm Lange auf dem Wasserbade destilliert. Fiir die 
Verbindung der Glasteile des Destillationsgerates sind Glasschliffe anzu
wenden. Ein in Kubikzentimeter geteilter MeBzylinder ist vorzulegen. 
Die Destillation ist zu unterbrechen, wenn die Raummenge des Destillats 
etwa 2fs der in den 500 ccm des betreffenden Trinkbranntweins ent
haltenen Alkoholmenge betragt. Der Riickstand im Kolben wird zurn 
Nachweis von Pyridinbasen verwendet. 

Das etwa 100-150 ccm betragende Destillat wird mit einigen 

1) Ebenda. 1909. 17. 269 . 
• ) Amtliche Anleitung zur Untersuchung der VergiUlungsmittel siehe 

S. 352. 
'J Zeltschr. f. Unters. d. Nahr." und Genu8m. 1906. li. 766. 

Bujard-Baier. 3. Auf!. 22 
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Siedesteinchen in einen kleinen Kolben gegeben und mit Hilfe eines 
wirksamen Fraktionsaufsatzes (nach Vigreux) am absteigenden Kiihler 
mit VorstoB auf dem Wasserbade nochmals sor¢iHtig einer fraktionierten 
Destillation unterworfen. (Destillationsgerate mit Glasschliff.) Die 
Fraktionierung wird in der 'Veise vorgenommen, daB von der langsam 
in Tropfen iibergehenden Fliissigkeit jedesmal etwa soviel wie die Halfte 
des Kolbeninhaltes betragt, aufgefangen und sodann aus einem anderen 
KOlbchen emeut mit dem gleichen Fraktionsaufsatz fraktioniert wird, 
bis man ein Destillat von 25 ccm erhalten hat. Dieses wird schlieBlich 
nochmals fraktioniert, und nun der erste iibergehende Kubikzentimeter in 
einem mit Glasstopfen verschlieBbaren Probiergliischen gesondert auf
gefangen, ebenso auch der zweite in einem anderen Probiergliischen. Man 
destilliert dann 10 ccm ab und verwahrt diese unter VerschluB. Zu dem 
Inhalt der beiden Probiergliischen wird je lccm Ammoniakfliissigkeit von 
der Dichte 0,96 unter Umschiitteln gegeben, die Rohrchen verschlossen 
und 3 Stunden beiseite gestellt. Darnach wird in jedes Probiergliischen 
je 1 ccm einer 15 %-igen NaOH, sowie je 1 ccm einer frischbereiteten 
2Yz %-igen Nitroprussidnatriumlosung gegeben. Bei Gegenwart von 
Aceton entsteht in beiden oder mindestens in dem Probierglaschen, 
das den zuerst iibergegangenen Kubikzentimeter des Destillats enthiilt, 
eine deutliche Rotfarbung, die auf tropfenweisen und unter auBerer Kiihlung 
erfolgenden vorsichtigen Zusatz von 50 %-iger Essigsaure in Violett 
iibergeht. 1st Aceton nicht vorhanden, so tritt, selbst bei Anwesenheit 
von Aldehyd, hochstens eine goldgelbe .Farbung auf, die auf Essigsaure
zusatz verschwindet oder in miBfarbenes Gelb umschlagt. 

2. Priifung auf MethylalkohoI. Fiir den Nachweis des Methylalkohols 
werden weiter 500 ccm des zu priifenden Trinkbranntweines in der soeben 
beschriebenen Weise nach Zusatz von Schwef~lsaure auf dem Wasser
bade destilliert. Der Riickstand im Kolben wird fUr den Nacltweis des 
Pyridins verwendet. Das alkoholische Destillat wird wieder in der 
gleichen Weise, wie vorhin angegeben, einer fraktionierten Destillation 
unterworfen. Betragt die Menge des D!lstillats etwa 25 ccm, so wird es 
mit der bei der Priifung auf Aceton noch erhaltenen Endfraktion (10 ccm) 
gemischt. Aus diesem Gemische wird ein Vorlauf von 10 ccm heraus
fraktioniert und dieser nach dem von K. Windisch 1) umgearbeiteten 
Verfahren nach Riche und Bardy 2) auf die Anwesenheit von Methyl
alkohol in folgender Weise gepriift: 

Der erhaltene Vorlauf wird in einem KOlbchen mit RiickfluB
kiihler mit 15 g gepulvertem Jod und 2 g amorphem Phosphor versetzt. 
Nach Beendigung der heftigen Umsetzung werden die entstandenen 
Alkyljodide auf dem Wasserbade am absteigenden Kiihler abdestilliert 
und in einem kleinen 30-40 ccm destilliertes Wasser enthaltenden 
Scheidetrichter aufgefangen. Die ein schweres, schwach rotliches ()l 
bildenden Alkyljodide werden nach beendeter Destillation in eine etwa 
100 ccm fassendes KOlbchen mit nicht zu weitem Rala abgelassen, indem 
sich 6 ccm frisch destilliertea Anilin befinden. Nach dem Aufsetzen 

1) Arbeiten aua dem Kais. Geaundh.·Amt. 1893. 286. 
') Cnmpt. rend. 1875. 1076. 
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eines als Kiihler dienenden langen Glasrohres erwarmt man das Kolbchen 
auf dem Wasserbade etwa 10 Minuten lang auf 50-60°, wobei eine 
heftige Umsetzung eintritt, nach deren Beendigung der Kolbeninhalt 
zu einem Krystallbrei erstarrt. Dann fiigt man etwa 30-40 cern sieden· 
des Wasser hinzu und kocht nach Zugabe von Siedesteinchen so lange, 
bis die wsung klar geworden ist. Durch Zusatz von 20 cern Natron
lauge von 15 % Gehalt scheidet man die entstandenen Basen ab, bringt 
sie durch Wasserzugabe in den Hals des KOlbchens, laBt sie sich dort 
klaren und hebt sie dann abo Zur Oxydation der Basen dient ein Gemisch 
von 2 g Chlornatrium und 3 g Kupfernitrat mit 100 g Sand. Man ver
reibt diese Stoffe gleichmaBig, trocknet das Gemisch bei 50°, zerdriickt 
die zusammengebackenenKliimpchen; 10 g dieses Gemisches bringt man 
in ein 2 em weites Probierrohrchen, laBt 1 cern der erhaltenen Basen 
darauf tropfen, mischt das Ganze mit einem Glasstabe gut durch und 
erhitzt 10 Stnnden lang im Wasserbade auf 90°. Dann zerreibt man den 
eine schwarze, zusammengebackene Masse darstellenden Rohrinhalt in 
einer Porzellanschale, kocht ihn mit 100 cern absolutem Alkohol kurz 
auf, filtriert durch ein Faltenfilter nnd lost 1 cern des Filtrates in 500 cern 
destilliertem Wasser auf. Bei Gegenwart selbst geringer Mengen von 
Methylalkohol ist diese wsung deutlich violett gefarbt. Reiner .Athyl
alkohol gibt nur eine ganz schwach rotlichgelb gefarbte wsung. Es 
sind stets mit reinem .Athylalkohol, gegebenenfalls auch mit selbst
hergestellten Mischungen von Methyl- nnd .Athylalkohol Gegenversnche 
anzustellen. (Amtliche Anweisung.) 

Nach Cazeneu ve nnd Cotton lost man zur Priifung auf Methyl
alkohol 1) 1 g KMnO. in 1 Liter Wasser und setzt zu 10 cern des Brannt
weins 1 cern dieser wsung. 1st nur reiner .Athylalkohol zugegen, so dauert 
die Entfarbung bis "gelb" 20 Minuten, wahrend bei Gegenwart von 
1 cern Methylalkohol in 10 cern Branntwein die Entfarbung nach 
4 Minuten, bei einem Gehalt von 0,1 cern nach 5 Sekunden eintritt. 

b) Pyridin basen: 
Etwa Y4,-% Liter Branntwein mit Schwefelsaure ansauern, 

Alkohol abdestillieren und Riickstand stark einengen. Auf Zusatz von 
festem Alkali nnd Anwarmen Geruch nach Pyridinbasen. Eindampfen 
des Branntweins mit Schwefelsaure, genau neutralisieren mit 5 %-iger 
wasseriger Losung von Cadmiumchlorid versetzen - weiBer Nieder
schlag. Letztere Reaktion allein deutet nicht unterallen Umstanden auf 
Pyridin. 

Quantitativ verfahrt man so, daB man von 100-200 cern mit 
Schwefelsaure angesauertem Branntwein den Alkohol zunachst ab
destilliert, dem alkalisch gemachten Destillationsriickstand Wasser 
hinzufiigt und nochmals destilliert unter Auffangen des Destillates 
in etwa 25 ccm 1/10 N.-HCI. Man titriert die nicht verbrauchte 1/10 N.
Saure mit Alkali unter Zusatz von Methylorange als 1ndikator zuriick. 
1 ccm 1/10 N.-HCl ==! 0,079 Pyridin. 

Nach der amtlichen Anweisung wird folgendermaBen vedahren: 
Die bei der Priifung auf Aceton und Methylalkohol erhaltenen 

1) Siehe auch L 0 0 c k. Zeitichr. f. offent1. Chem. 1898. 316. 

22* 
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entgeisteten, sauren Riiokstande eines Liters Trinkbranntweins werden 
in einer Porzellansohale auf dem Wasserbade bis auf etwa 10 eem oder 
bei hohem Extraktgehalt bis zur Diekfliissigkeit eingeengt. Der Sohalen
inhalt wird mittels destillierten Wassers in ein etwa. 100-150oom 
fassendes Rundkolbchen iibergespiilt, auf dieses eiD Kugelaufsatz, wie 
er bei der Kjeldahl-Bestimmung iiblich ist, aufgesetzt und a.n einen 
absteigenden Kiihler angeschlossen. Das Ende des Kiihlers tragt einen 
VorstoB, der in ein 10 ccm Normal-Sehwefelsaure entha.ltendes Porzellan
schalchen hineinragt. In das DestillationskOlbchen werden einige Siede
steinchen gegeben und sein Inhalt wird durch Zusatz von 20 ccm Natron
lauge von 15 % Gehalt alkalisch gemacht. Man destilliert dann unter 
Verwendung eines Baboschen Siedeblechs mittels freier Flamme etwa 
die Halfte der im KOlbchen enthaltenen Fliissigkeit abo Nach beendeter 
Destillation wird der Inhalt desPorzellanschalchens auf dem Wasserbade 
bis auf etwa 5 cem eingeengt. Nach dem Erkalten wird dieser Riick
stand mit neutral reagierendem Calciumcarbonat iibersittigt, wobei die 
Gegenwart von Pyridinbasen sich oft schon durch den Geruch bemerkbar 
macht. Der Schaleninhalt wird, notigenfalls unter Zugabe von wenig 
destilliertem Wasser auf eine in einem Trichter befindliche und mit 
Filtrierpapier belegte kleine Wi ttsche Saugplatte gebracht und nach 
dem Aufsetzen des Trichters auf ein mit seitliehem Saugansatz ver
sehenes Probierglaschen mit Hilfe einer Wasserstrahlpumpe kraftig ab
gesaugt. Das etwa 3 ccm betragende klare Filtrat wird in ein gewohn
liches Probierglaschen iibergefiihrt, zunachst mit 5--6 Tropfen einer 
5 %-igen Bariumchloridlosung versetzt und der entstandene Nieder
schlag durch ein gehartetes Filter abfiltriert. Das vollig klare Filtrat, 
welches dureh Zusatz eines weiteren Tropfens Bariumchlorid nicht 
getriibt werden darf, wird alsdann mit 1-2 Tropfen einer heiB gesattigten 
und wieder erkalteten wasserigen Cadmiumcbloridlosung versetzt. Bei 
Gegenwart von Pyridinbasen entsteht sehr bald, oft aber auch nach 
2-3-tagigem Stehen eine weiBe krystallinische FiHlung. Zur Unter
scheidung von zuweilen eintretenden durch die Gegenwart anderer 
basischer Stoffe in Trinkbranntweinen verursachten Fallungen bringt 
man eine geriDge Menge des erhaltenen Niederschlags mit Hilfe eines 
Glasstabes aus dem Probierglaschen auf einem Objekttrager unter das 
Mikroskop. Bei etwa lOO-150-facher VergroBerung betrachtet, er
scheinen die Krystalle des Pyridincadmiumchlorids als spieBige, oft 
sternformig gruppiene Nadeln. 

Als weiteres Erkennungszeiehen dient der Gerueh nach Pyridinbasen, der 
auftritt, wenn man eine kleine Probe des abfiltrierten Niederschlages mit, 
1 Tropfen Natronlauge in einem verschlossenen Probiergliischen erwarmt und 
dann den Stopfen entfernt. 

10. Nachweis von Aldehyd und Furluro]. 
a) Aldehyd: 25--50 ccm zuckerfreier Branntwein oder besser das 

Destillat desselben werden mit durch S02 entfarbter FuchsinlOsung 1) 

versetzt. Rotfarbung bei Aldehyd. Der Branntwem darf nur 30 Vol.-% 

.) 0,5 g reinstes Diamantfuchsin werden in '/, I Wasser unter schwachem 
Erwarmen gelost, die Losung filtriert und mit einer LOBung von 3,9 g SO. in 
". I Wasser gemischt. Der Gehalt der SO, ist jodometrisch festzustellen. Nach 
Verlauf einiger Stun den 1st die Mischung wasserhell, falls ein rei n e s Fuchsin 
verwendet wurde. 
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Alkohol enthalten. (Atmospharische Luft abhalten!) Vergleichsobjekt 
Losung von Aldehydammoniak 1: 10 000. 

Ammoniakalische SilberlOsung wird durch Aldehyd reduziert; Meta
phenylendiaminchlorhydratlOsung 1: 3 gibt mit Aldehyd in warmer 
Losung gelbrote-schwachgelbe Zone, wenn man Reagens und Brannt
wein bezw. Destillat iiberschichtet. Die Reaktion muJ3 innerhalb 3-5 
Minuten auftreten. Nach W. Windisch verschwindet dieselbe auf 
Zusatz von NH3 oder Alkalien und erscheint auf Zusatz von HCl 
wieder. Nach demselben entsteht bei Vermischen von Branntwein mit 
einigen Tropfen N eJ3lers Reagens (Herstellung S.467) ein hellgelber 
bezw. rotgelber Niederschlag. 

b) Furfurol: 10 ccm Branntwein bezw. dessen Destillat werden 
mit 10 Tropfen AnilinOi und 2-3 Tropfen HCI (1,125) versetzt: Rosa
farbung bei Anwesenheit von Furfurol (J orissen). Zur kolorimetrischen 
Bestimmung diene eine Vergleichslosung 1 Teil Furfurol in 500000 
Teilen Alkohol von 50 %. 

18. Bltterstolfe, Branntweinschiirlen, Verstlirkungsessenzen u. s. w. 
erstere siehe Dragendorff, Zeitschr. f. analyt. Chemie 1874, 13, 67. 
Um einen hoheren Alkoholgehalt vorzutauschen, wird den ordinaren 
Schnapsen (Korn u. s. w.) bisweilen eine scharfe Wiirze, die in der Regel 
aus Paprika, Pfeffer, Paradieskornerausziigen u. s. w. besteht, zugesetzt. 
Auch Schwefelsaure ist dazu schon verwendet worden. Der Nachweis 
der scharfen Wiirze geschieht im Extrakt durch Geschmackspriifung, bei 
Anwesenheit von SOa tritt beim Eindampfen meist Schwarzung des 
Extraktes ein; zur Isolierung und Identitatsbestimmung der Bestand
teile (Harze) dieser Wiirzestoffe behandelt man den Abdampfriickstand 
mit Petrolather oder Chloroform, filtriert die Losungen und priift 
nach dem Abdunsten des wsungsmittels mit Schwefelsaure und Zucker. 

Harze des spanischen Pfeffers farben voriibergehend schmutzig
blau, die wsung farbt sich bald vom Rande kirschrot. Harze von 
Paradieskornern und Ingwerwurzeln farben gelb, innerhalb 1 Minute 
farbt sich der Rand der wsung griin, bald darauf blau. Tritt beim 
Betupfen des Harzes mit einem Tropfen verdiinnter FeClg-lOsung und 
wenig Alkohol eine voriibergehende rotlich-violette Farbung ein, so 
handelt es sich um Harz der Paradieskorner, tritt eine hellgriin-gelb
liche Farbung auf, so handelt es sich um Ingwerwurzelharz. 

Zum N ach weis der Branntweinscharfen hat namentlich E. Pol en s k e 1) 
verschiedene wertvolle Beitrage geliefert. VgI. ferner auch Beythien 
und Bohr isch 2) sowie Kickton 3). 

17. Metalle werden na.ch den allgemeinen Regeln der Analyse in 
der entgeisteten Fliissigkeit oder in dem a.us groJ3eren Mengen des Unter
suchungsobjekten erhaltenen Abdampfungsriickstande und in der Asche 
nachgewiesen. Geringe Kupfermengen (0,2-1 mg) bestimmt man kolo
rimetrisch als Kupfero.xydammoniak oder mit Guajakharztinktur 
(90 %-ig. Alkohol) und mit Cyan kalium. 

') Arbeiten aUB dem Kais. Gesundh.-Amte d. Jahrg. 1898. U. 684 . 
• ) Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuDm. 1901. 4. 107. 
') Ebenda. 1904. 8. 678. 
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18. Bestandteile von unreinem Wasser mit dem der Schnaps (ver
diinnt) hergestellt wurde: Nachweis von N20 3, N20 5, NaCI. 

19. Naehweis von Stlirkesirup, Lezithin- (Eigelb-) gehalt, lUilchl) 
ill Eierkognak, -likiir u. s. w. vgl. Abschnitte "Fruchtsafte", sowie "Eier
nudeln", "Milchschokolade". Urn klare zur Polarisation brauchbare LO
sungen zu erhalten, fallt man die Stickstoffsubstanzen am besten mit 
5 ccm einer 10 %igen GerbsaurelOsung, 5 ccm Bleiessig und 10 ccm 
einer 10 %-igen Na-Biphosphatli:i~ung, die hintereinander nach jcdes
maligem Umschiitteln zugesetzt werden. 

Beurteilung. 
Gesetzliehe Bestimmungen: das Branntweinsteuergesetz 2 ) vom 

15. Juli 1909, das Nahrungsmittelgesetz, und betr. Kognak das Wein
gesetz, ferner das SiiBstoffgesetz. 

Begriffsbestlmmung, Zusammensetzung und Verfiilschungen. 
Branntweine im wahren Sinne des Wortes sind, sofern sie nicht 
nl1chgemacht sind, stets Destillate von Rohstoffen, die Zucker oder 
in Zucker iiberfiihrbare Stoffe enthalten und einem GarungsprozeB 
unterworfen waren. Die Destillate erhalten bisweilen noch Zucker
zusiitze. Die gewohnlichen Sorten bilden die Kornbranntweine, die 
zum Teil HerkunftBbezeichnungen wie Nordhauser tragen oder auch 
noch unter Zufiigen von Gewiirzen, z. B. Kiimmel, Wachholder u. s. w. 
destilliert und dementsprechend benannt sind. Die Herkunftsbezeich
nungen sind allerdings vielfach Gattungsbegriffe geworden. Edlere 
Produkte stellen die aus Obst gebrauten Produkte (Kirsch-, Zwetschen
wasser) dar; unter den eigentlichen Edelbranntweinen versteht man 
Kognak (Wein-), Rum (Zuckerrohrmelasse-), Arrak (Reisdestillat). 

Die Frage, ob ein Branntwein echt ist, kann chemisch oft nicht 
mit Sicherheit beantwortet werden; die von zuverlassigen, sachver
standigen Fachleuten ausgefiihrte Geschmacksprobe gibt dariiber eher 
Auskunft. Der Gehalt an Estern, Aldehyden u. s. w., an aromagebenden 
Stoffen und an FuselOl schwankt bei den einzelnen Destillaten im 
allgemeinen sehr erheblich und kann daher alsMaBstab fiir die Rein- und 
Echtheit eines Destillats nicht angesehen werden; an besonders anor
maIer Zusammensetzung lassen sich aber trotzdem bisweilen Fest
stellungen iiber unechte Beschaffenheit treffen. 

Zu den Branntweinen zahlt man auBerdem auch die mit Pflanzen
ausziigen bereiteten Spirituosen, die bitteren Schnapse, schlechtweg 

1) A. J u c ken a c k, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 1903. 
6.830; A. Kickton, ebenda. 1902. 5. 554; Boes, ebenda. 1903.6.474_ 

') Fiir den Nahrungsmittelchemiker sind nur die §§ 107 und 129 des 
Branntweinsteuergesetzes von besonderem Interesse, welche lauten: § 107. Die 
Verwendung von Branntweinsch1l.rfen ist untersagt. Die Bestimmungen, die 
hieriiber vom Bundesrate getroffen werden, sind dem Reichstage mitzuteilen. 
Unter der Bezeichnung Kornbranntwein darf nur Branntwein feilgchalten 
werden, der aussehlieBlich aus Roggen, Weizen, Buchweizcn, Hafer oder Gerste 
hergestellt ist. § 129. Wer den Vorschriften des § 107 oder den vom Bundes
rat dazu erlassenen Bestirnmungen zuwider handelt, wird von der zustil.ndigen 
Polizeibehorde mit einer Geldstrafe von zehn bis zehntausend Mark bestraft. 

AuBerdem darf im Kleinhandel BrennspirituB nur in Beh1l.ltniBBen 
verkaUft werden, die verschlossen und mit Angabe des Alkoholgehaltes (90 bezw. 
95 VolA'.) yersehen sind. 
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auch Bitter genannt. Da sie oft erhebliche Mengen Zucker enthalten 
und auf kaltem Wege durch Mischungen hergestellt werden, stehen sie 
den Likoren im allgemeinen naher als den Branntweinen. 

Bei Likoren unterscheidet man zwischen solchen, welche die Be
zeichnung ihrer wesentlichsten Grundbestandteile tragen, wie z. B. die 
Frucht- oder Eierlikore (-Kognaks), Schokoladenlikor u. s. w. und solchen, 
"'elche ihres Aromas wegen benannt sind, Rosen-, Pfefferminz-, Kaffee
likor: die grollte Gruppe bilden wohl die Fantasielikore, die zum Teil 
nach erprobten feststehenden Rezepten hergestellt sind (Halb und Halb, 
Maraschino, Benediktiner u. s. w.). Besonders dickfliissige, meist ei
haltige Likore werden auch Creme, Cocktail u. s. w. benannt. 

Der Alkoholgehalt der gewohnlichen Trinkbranntweine und der 
Likore schwankt im allgemeinen zwischen 20-30 Vol.-%: Grenzen 
sind nicht gezogen. 

Der Verkehr mit Kognak ist durch die § § 10, 16, und 18 des Wein
gesetzes yom 7. April 1909 geregelt. Der Name Kognak steIIt nach der 
amtlichen Denkschrift im allgemeinen keinen Herkunfts-, sondem einen 
Gattungsbegriff dar: das als Kognak bezeichnete Destillat muB aber 
von der Art des in lfrankreich (Charente) gewonnenen Erzeugnisses 
sein: nicht jedes Weindestillat ist also Kognak. Die technische Gewinnung 
ist vielmehr ausschlaggebend. Enthalt die Bezeichnung aber einen 
Hinweis auf franzosische Firmen u. s. w., so mull er auch dementsprechen
der Abstammung sein. Die in den Ausfiihrungsbestimmungen zu § 10 
bezw. 16 des genannten Gesetzes verbotenen Stoffe diirfen auch in' 
Kognak nicht enthalten sein. Zum Farben ist also nur noch gebrannt<r 
Zucker (Zuckerkulor) in kleinen Mengen zulassig. Weiteren Gebrauch 
hat der Bundesrat von den im § 16 vorbehaltenen Befugnissen bis jetzt 
nicht gemacht. Zusatze von SiiBwein, Zuckerstoffen, soweit sie nicht 
den Charakter des Kognaks beeinflussen, sind demnach vorerst nicht 
verboten, dagegen Glycerin, Starkesirup u. dgl. Vorschriften, betreffend 
die Kennzeichnung, das Feilhalten und Verkaufen vergleiche Aus
fiihrungsbestimmungen zu § 18, S. 648. Aus Essenzen hergesteIIte Er
zeugnisse diirfen nicht als Kognak in Verkehr kommen, auch Bezeich
nungen, wie Kunst-, Fassonkognak, Kognakextrakt und ahnlich klingende 
Namen, z. B. Konak sind unzulassig. Kognak und Kognakverschnitt 
diirfen nicht weniger als 38 Raumprozente Alkohol enthalten. Hoherer 
Alkoholgehalt darf also auf diese Trinkstiirke mit Wasser herabgesetzt 
werden. 1m Verschnitt mit Spiritus miissen 1/10 des Alkohols aus We in 
gewonnen sein. Bezeichnung muB lauten: Kognakverschnitt: eventuell 
auch auf zwei Linien, aber stets auf einem Etikett und durch Binde
strich verbunden und in ein und derselben Buchstabengrolle. Bei Ver
schnitten ist Herkunftsbezeichnung nicht notig, mull aber gegebenen
falls der Wahrheit und den Ausfiihrungsbestimmungen (§ 18) entsprechen. 

Die Herkunft des Weines, aus dem der Kognak gewonnen wird, 
ist nicht maBgebend fiir die Bezeichnung. Wird ein deutscher Kognak 
aus franzosischem Wein hergestellt, so ist dieses Produkt deutscher 
Kognak. Die Bezeichnung Medizinalkognak ist statthaft fiir ein den 
Bestimmungen des § 18 und des Deutschen Arzneibuches entsprechendes 
Erzeugnis. Eierkognak muE aus Kognak hergestellt sein; Eierlikor, 
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Advokat, Eiercreme und andere Benennungen ohne Kognak Machen 
Kognakzusatz nicht erforderlich. 

Siehe auch daB Weingesetz und dessen Ausfiihrungsbestimmungen 1). 

Rum ist ein durch Vergii.ren von Zuckerrohrsaft-, -melasse und 
-Riickstii.nden in Jamaika, Cuba, Barbados und anderen Erzeugungs
lii.ndern gewonnenes Destilla.t. Bisweilen sollen vor der Destilla.tion 
a.uch aroma.tische Pflanzen zugesetzt werden. Der Alkoholgehalt des 
echten (Original-) Rums betrii.gt etwa 75-80 Vol.-%; die iibliche 
Handelsware ist durch Wasser auf etwa 40-45 Vol.-% hera.bgesetzt, 
hat a.ber dann keinen Anspruch mehr auf die Bezeichnung echt oder 
Original 2). Rum wird in den Ursprungslii.ndern schon vielfach mit 
ZuckerkulOr gefii.rbt. Verschnitte mit Sprit miissen entsprechend klar 
dekla.riert werden. 1m Hinblick a.uf die Bestimmungen fUr Kognak
verschnitte, kann man auch bei Rum verlangen, daB mindestens 1/10 

des Alkohols aus Rum besteht. Verschnittrums sind vielfach mit Zucker
kulor oder Teerfarben gefii.rbt. Nachma.chungen wie Kunstrum, Fasson
rum, Rumextrakt u. s. w. miissen ausdriicklich gekennzeichnet sein. 
Die vielfa.ch gebra.uchten Bezeichnungen in fremden Sprachen fiihren 
das unkundige Publikum irre; auf deutsche allgemein verstii.ndliche 
Deklaration muB Wert gelegt werden. 

Erzeugungsmnder fiir Arrak sind Goa, Java, Ceylon; als Rohstoffe 
kommen Palmblattsaft (Cocospalroe), gemii.lzter Reis, gegorener Zucker
rohrsaft, Kajusa.ft u. s. w. in Betracht. Der Alkoholgehalt des Original
destilla.ts betrii.gt etwa. 60 Vol.-%. Dem Arra.k wird bisweilen etwas 
gebra.nnter Zucker zugesetzt. Betreffs Hera.bsetzung der Alkoholstii.rke 
und Verschnitt mit Sprit trifft da.sselbe wie bei Rum zu. 

Kirsch- und Zwetschenbra.nntweine entha.lten meist hohen Alkohol
geha.lt, erstere enthalten im allgemeinen a.uch Bla.usii.ure. Na.chmachungen 
kommen hii.ufig vor. 

Der Zusa.tz von sog. Schii.rfungs-und Verstii.rkungsessenzen, die 
mit Pa.prika.-, Pfeffer- oder Kockelskornerextra.kt, Mineralsii.uren u. s. w. 
hergestellt sind, ist Verfii.lschung 3), do. sie einen hOheren Alkoholgehalt 
vortii.uschen. Verdiinnungen der Edel- und echten Branntweine mit 
Wasser unter normale Trinkstii.rke miissen als Verfii.lschungen a.nge
sehen werden. Meta.lle wie Pb, Cu u. s. w. diirfen in Branntweinen 
nicht entha.lten sein. 

Bei Likoren und Punschessenzen (-extra.kten), soweit es sich 
um Fa.ntasieprodukte (siehe oben) ha.ndelt, kommen a.ls Fii.lschungs
mittel kiinstliche SiiBstoffe, giftige Farben, Metalle, Konservierungs
mittel, giftige Bitterstoffe u. s. w. in Frage. Solche Fabrikate konnen 
Stii.rkesirup entha.lten. Fruchtlikore (Himbeer-, Kirsch- u. s. w.) sowie 

1) K. Windisch. Weingesetz vom 7. April 1909; Berlin. P. Parey. 
1910 und O. Zoller. Das Weingesetz fiir das Deutsche Reich. Miinchen und 
Berlin. ;T. Schweitzer. A. Giinther u. R. Marschner. Weingesetz; Berlin 1910. 

') Urtell des Landgerichts I zu Berlin vom 2. November 1906; Z. f. U. 
N. 1907. H. SS7. 

") Entscheidung des Hanseatischen Oberlandesgerichts in Hamburg vom 
22. Dezember 1905; des PreuJ3ischen Ka.mmergerichts vom 7. April 1902. 
Siehe auJ3erdem § 107 des Branntweinsteuergesetzes (oben). 
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Weinpunschextrakte .diirfen nicht mit Teerfarbstoff oder dunklen 
FruchtsiiJten (Kirschsaft) gefarbt, sondern miissen ihrer Bezeichnung 
entsprechend zusammengesetzt sein. Bei Fruchtlikoren bilden normale 
Fruchtsafte, bei Eierlikoren 1) ausreichende Mengen Eigelb (20-25 % 
= 12--16 Eigelb von Eiern mittIerer GroBe) die Grundstoffe; die 
Eigelbmenge berechnet sich meist in ziemlicher tl'bereinstimmung aus 
Lecithinphosphorsaure, Atherextrakt und Stickstoffsubst.anz; die ersten 
beiden sind am meisten maBgebend. (Siehe betreffs Berechnung den 
Abschnitt "Eierteigwaren", S. 208.) Starkesirup, Sahne, EiweiBstoff, 
Gelatine, Traganth (s. Nachweis S. 323, Glycerin, Farbstoffe 2 ) u. s. w. 
sind Verdickungs-, daher VerfalschungsmitteI. Beziiglich Kognak in Eier
kognak siehe oben. Konservierungsmittel wie Borsaure, Fluorwasserstoff
saure konnen namentlich in Eierlikoren u. s. w. vorkommen, da vielfach 
nicht frisches, sondern haltbar gemachtes Eigelb Verwendung findet. 

Ais Himbeerlikore werden hiiufig Produkte in den Handel gebracht, 
die in ihrem Wesen und ihrer Zusammensetzung entsprechend den Frucht
saften meist naher stehen als den Likoren. Der Zweck ihrer Verwendung 
ist als Geschmacksverbesserungsmittel- sog. "SchuB" - zu WeiBbier, 
Kornschnaps u. S. W. zu dienen. Den Gewohnheiten des Publikums 
entsprechend, sollen solche Produkte vollige Fruchtsirupe sein; man 
wird sie deshalb auch in der Regel so zu beurteilen haben, wenn die 
Analyse dies zulaBt. Himbeerlikore 3) oder "Himbeer" werden oft 
mit viel Nachpresse, Wasser, Kirschsaft oder Teerfarbstoffen herge
stellt. Zusa.tz bezw. ausschlieBliche Verwendung von vergalltem Brannt
wein zu Spirituosen bedeutet Falschung und auBerdem Steuerhinter
ziehung. Des unangenehmen Geschmackes wegen muB derartiger Trink
branntwein auch als verdorben gelten. Betr. Weinpunschextraktes. S. 536. 

Gesundheitsschiidlichkeit kann in Betracht kommen bei Zugabe 
drastisch wirkender Bitterstoffe, von Konservierungsmitteln, Farben, 
Branntweinscharfen, von Vergallungsmitteln (Methylalkohol), und Nitro
benzol, bei hohem FuselOlgehalt u. S. W. 

Aosfiihrongsbestimmnngen zurn Branntweinsteoel'gesetz ') 
vom 1. Oktober 1900 bzw. 28. Marz 1901 und 18. Sept. 1902. 

Zentralblatt f. d. Deutsche Reich vom 31. Juli 1900 (Beilage) und von 1901, 
S. 91 und 1902, S. 315-360. 

(Auszugsweise.) 
Anleltung 

zur Ermittellln~ der Alkoholmenge mit Hille elner besolltieren B'·'·'IIlTorrichtllllg. 
(Anlage 2 zu § 16 der Alkohol-Ermittlungsordnung.) 

1. Die llrennvorl'ichtung wird durch nachstehende Zeiclmuug veran
schauJicht. 

Sie bestcht aUs dem Siedekolben F und dem durch das Rohr R Ilamit 
zu verbiudenden KUhler K. 

') Siehe auch A. J u c ken a c k ,Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genullm. 
1903. 6. 830. 

') Kiinstliche Fii.rbung tiiuscht hijheren Eigelbgehalt vor. Reichsger.
Urtcil vom 12. Nov. 1900 . 

• ) Urteil des Preul3ischen Kammergerichts vom 29. Januar 1909 und 
Landgericht zu Landsberg a. W. vom 14. Dezember 1908 . 

• ) Das jetzt gilltige Branntweinstcuergesetz selbst datiert vom 15. Juli 1909 
(Centralblatt f. d. Deutsche Reich 1909, S. 941;). 
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Die Zeichnung gilJt die Aufstellung del' Brennvol'richtung beirn Gc' 
hrauche. Kolben Fund Kiihler K hangen in den Ringen des Doppeltragers D; 
diesel' wird von del' Saule S gehalten, die in das auf dern Kastendeckel vorge· 
schone Gewinde eingeschraubt ist. Das Rohr R laLlt sich durch die DberwUl'[' 
schraube l' an den Kolben und durch eine zweite etwas kleinere Dberwurf· 
schraube 1'1 an den Kiihler dicht anziehen; die Dichtung wird an beiden Stellen 
dnrch Lederpllittchen gesichert. Del' Kiihlzylinder umschlieLlt eine innen vel" 
zinnte Messingschlange, die oben mit dem Rohre R in Verbindung steht und 
unten bei w aus dem Kiihler heraustritt. Del' Deckel des letzteren triigt dell 
Trichter T, dessen Fortsatzrohr bis nalle auf den Boden vOn K reicht, so daJ.l 
das dureh T eingefiillte Kiihlwasser zuerst den unteren Teil del' Schlange um· 
spiilt. Das warm gewordcne iibersclliissige Wasser flieLlt durch das Rohr v und 
den iibergezogenen Schlauch abo Das obere Ende von v steigt bis iiber den 
Deckel des KUhlers K auf und liegt unter del' Kappe u die zur vollstiindigen 
Entleerung von K dient. 

Fig. 5. 

2. Del' Brennvorriehtung sind beigegeben: 
a) ein l\'[eBglas M mit einer dem Raurngehalte von 100 Kubikzentirneter 

entspreehenden Marke; 
b) eine Biirette nebst Halter; diese triigt eine mit 10 Kubikzentimetel' 

beginnende, von 2 zu 2 KUbikzentirneter fortschreitende Einteilung 
bis zu 300 Kubikzentimeter; sie ist oben mit einem geschliffenen 
Glasstiipsel, unten mit einem Glashahne versehen; 

c) zwei kurze Thermo·Alkoholometer fiir 0 bis 30 und fiir 29 bis 57 
Gewiehtsprozent. 

3. Die Probe wird VOl' ihrem Abtriebe mit Salz ausgesehiittelt, um etwa 
vorhandene aromatische Bestandteile (Ester u. S. w.) auszuscheiden. Zu diesem 
Zwecke wil'd die Biirette senkrecht in den Hal gespannt uwl bis zmn Tcil· 
Btriche 30 Kubikzcntimeter mit gew6hnlichem kiil'1ligen (nicht pulvcrisicrtcn) 
Kochsalz gefiillt. Sodann werden mit dem MeLlglase M genau 100 Kubikzenti· 
meter des zu untersuchenden Fabl'ikats sorgfiiJtig abgemessen und in die 
Biirette gcschiittet. Das MeBglas wird nach der Entleerung mit Wasser aUA' 
gespiilt und letztel'es gleichfalls in die Biirette gegossen: sodann wird noeh 
so viel Wasser zugegossen, daB die Biirette bis zum Striche 270 Kubikzentimeter 
gefiillt ist. NUnmehr wil'd die Biirette mit dem f lasst6psel geschlossen, aus 
dem Halter genommen und krMtig geschiittelt. Hat sich das Salz ganz oder 
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his auf einen kleinell Riiekstand aufgelOst, so werdell kleine Mcngell Salz zu
gesetzt, nnd es wird damit unter fortwahrendem kraftigen Sehiitteln so lange 
fortgefahren, bis auf dem Boden der Burette eine Schicht ungelOsten Salzes 
ill del' Hohe yon einigen ~Iillimetern dauernd zuriick leibt. Anhaltendes und 
kraftiges SchiitteJn ist unbedingt erforderlich, dam it eine vollstandig gesiittigte 
SalzlOsung entsteht. Die Biirette wird sodann in den Halter wieder senkrecht 
g'cspannt und bleibt etwa eine Stunde lang stehen. Sind aromatische Bestand
teile in dem Fabrikate vorhanden, so sondern sic sieh auf del' Oberfliiche schwim
lllend als cine oUg scheinende diinne Schicht abo Diese Absonderung wird dureh 
Dfteres Anklopfen an die Biirette besehleunigt; aueh werden hierdurch die 
etwa an del' Wandung haftenden TrBpfchen del' aromatischen Beimengungen 
zum Aufsteigen gebraeht. 

Nach Ablauf del' angegebenen Zeit wird die in del' Biirette ellthaltene 
Menge del' alkoholhaltigen Salzli:isung durch Ablesen an del' Teilung del' Biirette 
festgestellt. Dabei ist zu beaehten, daJ3 in del' etwa ausgesehiedenen oligen 
Sehieht del' arom~tischen Bestandteile Alkohol nicht enthalten ist; hat sich 
daher eine solche Schieht gebildet, so ist nul' del' darunter befindliehe Teil del' 
Fliissigkeit zu beriicksichtigen, mithin die Ablesung an derjenigen Stelie vor
zunehmen, an welcher sieh die obere olige Sehieht von dem iibrigen Inhalte 
del' Burette abseheidet. 

4. Von der auf diese 'Yeise bestirnmte Menge del' alkoholhaltigen 
Losung wird durch Offnen des Hahnes del' Biirette genau die Halfte in den 
Siedekolben F der_ Brennvorriehtung langsam entleert. Sodann werden in 
diesen Kolben mit dem MeJ3glase noeh 100 Kubikzentirneter Wasser hinzugefiigt. 
Hierau! werden Kolben und Kiihler in den Doppeltrii.ger D gehangt und durch 
das mittels del' Dberwurfschrauben r und 1" fest angezogene Rohr R miteinandcr 
verbunden. Endlich wird del' Kiihler mit kaltem Wasser angefiillt, bis del' Dber
schuJ3 aus v abzulaufen beginnt. Wird nun del' Kolben F erhitzt, so flieJ3t bald 
aUs dem Kiihler bei w eine klare Fliissigkeit in Tropfen ab, die man in dem vorher 
mit reinem Wasser ausgespiilten und sodann vollig entleerten MeJ3glase M 
auffangt. 'Yahrend des Abtriebs ist del' obere Teil des Kiihlers moglichst oft 
zu befiihlen; sobald er sich warm anfiihlt, gieJ3t man sofort in den Triehter 
von neUem so lange kaltes Wasser, bis del' ganze Kiihler sich wieder kalt an
fiihlt. Auf rechtzeitige Erneuerung des Kiihlwassers ist in del' ersten Halfte 
des Abtriebs mit besonderer Aufmerksamkeit zu aehten. ZweekmaJ3ig ist es, 
den Kiihler, wo sieh dazu Gelegenheit bietet, durch einen Gummischlauch 
mit del' Wasserleitung in Verbindung zu setzen, so daJ3 fun fortwahrend kaltes 
'Vasser langsam durchflieJ3t. 

Del' Abtrieb ist so vorsiehtig zu fiihren, daJ3 ein unmittelbares Dber
treten del' Fliissigkeit aus dem Brennkolben dureh den Kiihler in das MeJ3glas 
vermieden wird. Es ist daher auch auf die GroJ3e del' Heizflamme zu aehten, 
insbesondere empfiehlt es sieh, die Flamme nur wahrend des Anheizens nahe 
del' Mitte des Kolbens zu halten, dagegen, sobald das Sieden eingeleitet ist 
und das Abtropfen von Fliisaigkeit aus dem Kiihler beginnt, die Lampe BO weit 
zur Seite zu riieken, daJ3 die Flamme nieht nur den Boden, sondern zum Teil 
aueh den Mantel des KolbenB beBtreicht. Proben, bei denen fahrIassigerweise 
del' Abtrieb so stiirmiseh erfolgt, daJ3 das Erzeugnis nieht ausschlieJ3lieh in 
Tropfen, Bondern zum Teil in zusammenhangendem Flusse ablauft, sind zu 
verwerfen. 

Hat sieh del' Spiegel del' Fliissigkeit irn MeJ3glase M allmahlieh del' Marke 
genahert und liegt nur noeh 1 bis 2 Millimeter darunter, so wird daB Glas vom 
AusflusBe w entfernt und del' Abtrieb durch Beseitigung der Heizflamme unter
brochen. Hierauf fiiUt man in das MeJ3glas behutsam so viel 'Vasser ein, dall 
del' Fliissigkeitsspiegel die Marke gerade erreieht, sodann schiittelt odeI' riihrt 
man den Inhalt des Glases dureh und senkt schlieJ3lieh von den zu del' Brenn
vorriehtung gehorigen beiden kurzen Thermo-Aikoholometern das entspreehende 
ein. Solite etwa beirn Auffangen des Erzeugnisses inl MeJ3glas oder beirn letzten 
Auffiillen mit Wasser del' Fliissigkeitsspiegel bis iiber die Marke angestiegen 
sein, so ist del' Versueh zu verwerfen. 

Vor del' Priifung einer zweiten Sorte von Fabrikaten ist das Verbin
dungsrohr R nach Losung del' Sehrauben zu entfernen und del' Kolben F zu 
entleeren. Eine sorgfaltige Reinigung des Kolbens, insbesondere von Riick-
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stiinden an Salz, Bowie der Biirette und des Mel3glases vor jeder neuen Unror· 
euehung, wenn moglieh mit warmem Wasser, ist unbedingt notig. 

Der Kiihler, der wahrend des Gebrauehes Stets mit Wasser angefiillt 
bleibt, ist vor dem Einlegen in den zugehorigen Kasten zu entleeren, zu welehem 
Zweeke die Kappe u abgesehraubt werden mUI3. 

5. Die Ermittelung der seheinbaren Starke des durch den Abtrieb ge· 
wonnenen, genau 100 eem betragenden Erzeugnisses mit Hille des entspreehen· 
den Thermo·Alkoholometers und die Ermittelung der wahren Starke unter 
Anwendung der Tafel 1 erfolgen naeh Mal3gabe der allgemeinen V orschriften. 

Aus der Temperatur und der wahren Stiirke des Erzeugnisses wird mit 
Hilfe der Tafel 3 das Gewieht von 1 Liter des Erzeugnisses und durch Ver· 
sehiebung des Komma urn vier SteUen nach reehts das Gewieht von 10000 
Liter ermittelt. Fiir diese Gewichtsmenge wird aus der wahren Starke des 
Erzeugnisses mit Hilfe der Tafel 2 die entspreehende Alkoholmenge ermittelt. 
Die gefundene Zahl vervielfaltigt man mit 2 und erhalt dadurch die Zahl der 
Liter Alkohol, die in 10 000 Liter der zur Abfertigung gestellten Ware ent· 
halten sind. 

6. Die in dem abzufertigenden Fabrikat enthaltene Alkoholmenge wird 
aus der fUr 10 000 Liter gefundenen Alkoholmenge und der Gesamtmenge des 
Fabrikats in der Weise ermittelt, dal3 die beiden Zahlen miteinander verviel· 
fiUtigt werden und sodann in der erhaltenen Summe das Komma urn vier Stellen 
naeh links versehoben wird. 

7. Werden z. B. 124 Liter Birnenessenz vorgefiihrt, so iet wie folgt, 
zu verfahren: Naehdem eine Probe von 100 eem in die BUrette gefUUt und nach 
entspreehendem Wasserzusatze mit Koehsalz durehsehiittelt ist, wird nach 
einstiindigem Stehen der Losung, wahrenddessen sieh eine Sehicht aromatiseher 
Beimengungen oben abgesetzt hat, die oberste Grenze des iibrigen Inhalts der 
Biirette bei dem Striehe fUr 268 cem gefunden. Die Menge der alkoholhaltigen 
!CoehsalzlOsung betrii,gt hiernaeh 268 cern, wovon die Halite, 134 ccm, in den 
!Colben abzulassen ist, indem der Hahn so lange offen gehalten wird, bis die 
untere Flaehe der oligen Sehieht mit dem Strieh 134 der Skala zusammenfiillt. 
Man fiiUt nun 100 cern Wasser in den Kolben naeh und treibt in das Mel3· 
glas 100 cern naeh dem unter Ziffer 4 beschriebenen Verfahren iiber. Haben 
diese 100 cern Erzeugnis bei einer Temperatur von + 13° eine seheinbare 
Starke von 16,5 Prozent, so betragt naeh Tafel 1 die wahre Starke 17 Pro· 
zent. Ein Liter des Erzeugnisses wiegt naeh Tafel 3 bei + 13° und der wahren 
Starke von 17 Prozent 0,9740 Kilogramm, mithin wiegen 10000 Liter 9740 
Kilogramm. Bei 17 Prozent wahrer Starke sind naeh Tafel 2 an Alkohol ent· 
halten: 

in 9000 Kilogramm . 
700 
40 " -------------

1932 Liter 
150,2 " 

8,6 " 
-----------

zusammen in 9740 Kilogramm . 2090,8 Liter. 
Das Doppelte oder 4181,6 Liter bildet die Alkoholmenge von 10 000 

Liter des Fabrikats. Hiernaeh enthalten die vorgefiihrten 124 Liter Birnenessenz 
124 X 4181,6 . 
---10000--- = 51,85184 LIter 

oder abgerundet 51,9 Liter Alkohol. 
(Die Tafeln sind wegen grol3en Umfangs nieht mit abgedruekt. Sio 

sind samtlieh in der Alkohol·Ermittelungsordnung, amtliche Auegabe, cnt· 
halten. Diese ist boi Julius Springer, Berlin, ersehienen.) 

Anleitnng 
zur Untersuchun! von alkollolhaltlgen Parfiimerien, Kopf-, Zahn· nnd Mnnd"assern, 
deren Alkoholgel,alt nicht nach Mllssgabe der 1lkoholermitteluug8ordnnng festge. 

8tellt werden kann. 

(Anlage 21 zu § 65 Branntweinsteuer·Befreiungsordnung.) 

50 Gramm der Parfiimerien u. s. w. werden mit 50 Gramm Wasser und 
50 Gramm Petroleumbenzin von der Diehte 0,69 bis 0,71 in einem Seheide· 
triehter kriiftig geschiittelt. Naeh mindestens zwolfstiindiger Ruhe wird das 
Gewieht der unteren Sehieht bestimmt, ihre Diehte mit der ",,' e 8 t p h a I'sehen 
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Wage odeI' einem Pyknometer bei 15 Grad ermittelt und daraus die absolute 
Menge des Alkohols in diesel' Sehicht berechnet. Dureh VervielfiHtigung mit 
2 wird die in del' untersuchten Fliissigkeit enthaltene Alkoholmenge gefunden. 

Enthalten die Parfiimel'ien Harze odeI' andere Extraktivstoffe, so werden 
50 Gramm derselben mit 50 Gramm Wasser versetzt und von dem Gemische 
miudestens 90 Gramm abdestillicrt. Das Destillat wird mit Wasser auf 100 
Gramm aufgefiillt und, wie oben besehrieben, weiter untersucht. Falls freie 
Saure zugegen ist, wird ebenso verfahren, VOl' del' Destillation jedoch die Saure 
mit Natronlauge schwach iibersattigt. 

Stark glycerinhaltige Zubereitungen (Brillantine) werden mit ihrem dop· 
pelten Gewichte Wasser verdiinnt; 150 Gramm diesel' Verdiinnung werden 
destilliert, bis nahezu 100 Gramm Destillat iibergegangen sind. Das Destillat 
wird mit 'Vasser auf 100 Gramm aufgefiillt, die in ihm enthaltene Alkohol· 
menge ermittelt und diese durch Vervielfaltigung mit 2 auf diejenige del' unter 
suehten Brillantine u. s. w. umgerechnet . 

.lnleltung 
7,ur Untersuehnng der 1m § 71 unter c bis It genannten Ather '). 

(Anlage 24 zu § 75 Branntweinsteuer·Befreiungsordnung.) 

Aus den zu untersuchenden Athern sind Proben in Mengen von je 100 
Gramm zu entnehmen. Genau 25 Gramm Ather werden durch Kochen mit 
Kalilauge am RiickfluJlkiihler verseift, alsdann wird del' Alkohol abdestilliert 
und das Destillat auf das Gewicht des angewandten Athers odeI' ein mehr· 
faches davon mit Wasser aufgefiillt. In dem Destillate wird del' Alkohol nach 
Gewichtsprozenten ermittelt und daraus berechnet, wieviel Kilogramm Alkohol 
in 100 Kilogramm des untersuchten Athers enthalten sind. Durch Verviel· 
faltigung mit 1,25 werden die Kilogramme Alkohol auf Liter Alkohol umge· 
rechnet. Es ist anzugeben, wieviel Liter vergiitungsfahigen Alkohols in 100 
Kilogramm des vorgefiihrten Athers enthalten sind. 

Die Destillate sind ferner auf die Abwesenheit von Schwefelather sowie 
solcher Stoffe zu priifen, welche nieht odeI' nicht notwendig aus Branntwein 
hergestellt Bind und eine geringere Dichte als 'Vasser haben, wie z. B. Aceton 
und Holzgeist. 

Anleitung 
zur Bestlmmung des (lehalts an Nebenerzeugnissen der Girung lind Destillatioll. 

(Sogen. Fnselolbestlmmung.) 
(Anlage 1 zu § 5 Alkohol·Ermittelungsordnung.) 

Die Bestimmung del' Nebenerzeugnisse del' Garung und Destillation 
crfolgt durch Ausschiitteln des auf einen Alkoholgehalt von 24,7 Gewichts· 
prozent verdiinnten Branntweins mit Chloroform. Die hierzu el'forderlichen 
MeJlgerate miissen von del' Normal·Eichungskommission bezogen werden. 

a) B est i m m u n g del' D i c h t e (d e ssp e z if i s c hen G e w i c h t s) 
beziehungsweise deB Alkoholgehalts des Branntweins. 

Zur FeBtBtellung del' Dichte des Branntweins bedient man Bich eines 
mit einem Glasstopfen verschliellbaren DichteflaBchchens von 50 Kubikzenti· 
meter Raumgehalt. Das DichteflaBchchen wird in reinem, trockenem Zustande 
leer gewogen, nachdem es eine halbe Stunde im WagekaBten geBtanden hat. 
Dann wird es mit Hilfe eines fein aUBgezogenen Glockentrichters bis iiber die 
Marke mit destilliertem Wasser gefiillt und in ein Wasserbad von 15 0 C gestellt. 
Nach einstiindigem Stehen im Wasserbade wird das FJaBchchen herausgehoben, 
wobei man nul' den leeren Teil des Halses anfallt, und es wird sofort die Ober' 
flache des Wassel's auf die Marke eingestellt. Dies geschieht durch Eintauchen 
kleiner Stabchen odeI' Streifen aus Filtrierpapier, die. das iiber del' Marke stehende 
Wasser aufsaugen. Die OberfUi,che des Wassel's bildet in dem Halse des Flasch· 
chens eine nach unten gekriimmte Flache; man stellt die FliiBsigkeit am besten 
in del' Weise ein, dall bei durchfallendem Lichte del' schwarze Rand del' ge· 

') An a. O. sind genannt: Ameisenather, Baldl'ianather, Butterather, 
Oxalather, Sebacinather. 
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kriimmten Oberflltehe socben die lIIarke beriihrt. Naehdem man den inneren 
Hals des Fliischehens mit Stabehen aus Ifiltrierpapier getroeknet hat, setzt 
man den Glasstopfen auf, troeknet das Fliisehehen iiuLlerlich ab, steUt es eine 
halbe Stunde in den Wagekasten und wiigt es. Die Bestimmung des Wasser
inhalts des Diehtefliisehehens ist dreimal aUBZufiihren und aus dem Ergebnisse 
der drei Wiigungen das Mittel zu nehmen. Wenn das Diehtefliisehehen liingere 
Zeit im Gebrauehe gewesen ist, mussen die Gewiehte des leeren und des mit 
Wasser gefiillten Fliischehens von neuem bestimmt werden, do. diese Gewiehte 
mit del' Zeit sieh nieht unerheblieh iindern konnen. Nachdem man das Diehte
fliisehehen entleert und getroeknet oder mehrmals mit dem zu untersuehenden 
Branntwein ausgespillt hat, fiillt man es mit dem Branntwein und verfiihrt 
in derselben Weise wie bei der Bestimmung des \Vasserinhalts des Diehte
fliischehens; besonders ist darauf zu aehten, daLl die EinsteUung del' Fliissigkeits
oberfliiehe stets in derselben Weise gesehieht_ 

Bedeutet: 
a das Gewieht des leeren ])iehtefliischehens, 
b das Gewieht des bis zur Marke mit destilliertem \Vasser von 15' C 

gefilliten Diehtefliisehehens, 
e das Gewieht des bis zur Marke mit Branntwein von 15' C gefiilltell 

Dichtefliisehehens, 
so ist die Diehte d des Bl'anntweins bei 15' C, bezogen auf Wasser von der

e-a 
selben Temperatur d = b-a' 

Den der Diehte entspreehenden Alkoho!gehalt des Branntweins in Ge
wiehtsprozenten entnimmt man der zweiten Spalte del' Alkoholtafel von \Y i n -
dis e h (Berlin 1893, bei Julius Springer). 

b) Verdunnung des Branntweins auf einen Alkohol
gehalt von 24,7 Gewiehtsprozent. 

100 Kubikzentimeter des Branntweins, dessen Alkoho!gehalt bestimmt 
wurde, werden bei 15° C in einem amtlieh geeiehten MeLlkOlbehen abgemessen 
und in eine Flasehe von etwa 400 Kubikzentimeter Raumgehalt gegossen. Die 
Hilfstafel I (S. 000) lehrt, wieviel Kubikzentimeter destillierten Wassers von 
15° C zu 100 Kubikzentimeter Branntwein von dem vorher bestimmten Alkohol
gchalte zugefiigt werden miissen, urn einen Branntwein von anniihernd 24,7 
f'.ewiehtsprozent Starke zu erhalten. Man liiLlt die aus der Tafel I sieh ergebende 
Menge Wasser von 15 C aus einer nach Fiinftel-Kubikzentimeter geteilten 
amtlieh geeiehten Biirette zu dem Branntwein flieLlen, wobei etwa 50 Kubik
zentimeter Wasser zurn Ausspillen des Kolbehens dienen. Man sehuttelt die 
Misehung um, verstopft die Flasehe, kiihlt die Fliissigkeit auf 15° C ab uud 
bestimmt aufs neue die Diehte beziehungsweise den Alkoho!gehalt naeh del' 
unter a) gegebenen Vorschrift. Del' Alkoholgehalt des verdiinnten Branut
weins betriigt genau odeI' nahezu 24,7 Gewiehtsprozent. Ist er hoher als 24,7 
Gewiehtsprozent, so setzt man noeh eine naeh MaLlgabe del' Hilfstafel I bcrech
nete Menge Wasser von 15' C zu dem verdiinnten Branntwein. Ist del' Alkohol
gehalt des verdiinnten Branntweins niedriger als 24,7 Gewiehtsprozent, so cnt
nimmt man aus del' Hilfstafel II (S. 000) die Anzahl Kubikzentimeter abso
luten Alkohols von 15° C, die auf 100 Kubikzentimeter des verdiinnten Bl'a.nllt
weins zuzusetzen sind. Die etwa erforderliehe Menge absoluten Alkohols wird 
mit Hilfe einer amWeh geeiehten MeLlpipette odeI' BUrette zugegeben, die llaeh 
fiinfzigstel odeI' hundertstel Kubikzentimeter geteilt ist. 

Betriigt del' Alkoho!gehalt des verdiinnten Branutweins nieht weniger 
als 24,6 und nieht mehr a.ls 24,8 Gewiehtsprozent, so wird er durch den be
reehneten Wasser- bezw. Alkoholzusatz hinreiehend genau auf 24,7 Gewiehts
prozent gebracht; von einer nochmaligen Alkoholbestimmung kann in diesem 
Falle abgesehen werden. Wird dagegen der Alkoho!gehalt des verdunnten Brannt
weins kleiner als 24,6 oder groLler als 24,8 Gewiehtsprozent gefunden, so muLl 
der Alkoho!gehalt naeh Zugabe del' bereehneten Menge Wasser bezw. Alkohol 
nochmals bestimmt werden, urn festzustellen, ob er nunmehr hinreiehend genau 
gleieh 24,7 Gewiehtsprozent ist. Ein hierbei sieh ergebender Unterschied muLl 
duroh einen dritten Zusatz von Wasser bezw. Alkohol nach MaLlgabe der Hilfs
tafe! I bezw. II ausgellliehell werden. 
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c) Au B B C h ii t tel n des vel' d ii n n ten B I' ann t wei n s von 
24,7 Gewichtsprozent Alkohol mit Chloroform'). 

Zwei amtlich geeichte Schiittelapparate werden in geraumige mit 'Wasser 
gciiillte Glasgefalle gesenkt, das Wasser wird auf die Temperatur von 15' C 
gebracht. Sodann giellt man unter Anwendung eines Trichters, dessen in cine 
8pitze auslaufende Rohre bis zu dem Boden der Schiittelapparate reicht, in 
jeden del' beiden Schiittelapparate etwa 20 Kubikzentimeter Chloroform VOIl 
15' C und steUt die Oberflache des Chloroforms genau auf den untersten die 
Zahl 20 tragenden Teilstrich ein; einen etwaigen 1Jberschull an Chloroform 
nimmt man mit cineI' langen in eine Spitze auslaufenden Glasrohre mit der Vor
sicht aus den Apparaten, dall die 'Vande derselben nicht von Chloroform be· 
netzt werden. In jeden Apparat giellt man 100 Kubikzentimeter des auf einen 
Alkoholgehalt von 24,7 Gewichtsprozent verdiinnten Branntweins, die man 
in amtlich geeichten Mellk6lbehen abgemessen und auf die Temperatm' VOIl 
15' C gebracht hat, und lallt je 1 Kubikzentimetel' verdiinnte Schwefelsaure 
von der Dichte 1,286 bei 15' C zufliellen. Man verstopft die Apparate und Hlllt 
sie Zunl Ausgleiche der Temperatur etwa eine Viertelstunde in dem Kllhlwasser 
von 15' C schwimmen. Dann nimmt man einen gut verstopften Apparat auS 
dem Kllhlwasser heraus, trocknet fun aullerlich rasch ab, Jallt durch Umdrchen 
den ganzen Inhalt in den weiten Teil des Apparats fliellen, schiittelt dasFliissig
keitsgemenge 150-mal kraftig durch und senkt den Apparat wieder in das Kllhl
wasser von 15' C; genau ebenso verfahrt man mit dem zweiten Apparate. Das 
Chloroform sinkt rasch zu Boden; kleine in del' Fliissigkeit schwebende Chlor'o
formtropfchen bringt man durch Neigen und Umherwirbeln del' Apparate zum 
Niedersinken. Wenn das Chloroform sieh vollstandig gesammelt hat, wird 
seine Raummenge d. h. der Stand des Chloroforms in del' eingeteilten H6hl'e 
abgelesen. 

d) B ere c h nun g d e r Men g e del' i n d e m Bra n n t wei nee n t -
haltenen Nebenerzeugnisse der Garung und Destil-

I a t ion. 

Zur Berechnung des Gehalts des Branntweins an Nebenerzeugnissen del' 
Gllrung und Destillation mull die Vermehrung del' Raummenge bekannt sein, 
die das Chloroform beinl Schiitteln mit vollkommen reinen Branntweinen von 
24,7 Gewichtsprozent erleidet. Man bestimmt sie in del' Weise, dall man mit 
dem reinsten Erzeugnisse del' Branntwein-Reinigungsanstalten, dem soge
nannten neutralen Weinsprit, genau nach den unter a, b und c gegebenen Vor
schriften verfllhrt und die Raummenge des Chloroforms nach dem Schutteln 
feststellt. 'Vegen del' grundsiitzlichen Bedeutung dieses Versuchs mit reinstelll 
Branntwein ist del' Alkoholgehalt mit gr61lter Genauigkeit auf 24,7 Gewiehts
prozent zu bringen und ist die Ermittelung del' Raummenge des Chloroforms 
fiir jeden Schiittelapparat drei- bis fiinfmal zu wiederholen. 

Diesel' Versuch mit reinem Branntwein mull iiir jedes neue Chlorofol'Ill 
und jeden nouen Apparat wieder angestellt werden; solange dasselbe Chloroform 
und dieselben Apparate in Anwendung kommen, ist nur eine Versuchsreihe 
n6tig. Man mache daher den Vorversuch mit einem Chloroform, von dem eine 
grollere Menge zur Verfiigung steht. Das Chloroform ist VOl' Licht geschiitzt, 
am besten in Flaschen aus braunem Glase, aufzubewahren. 

1st die Raummenge des Chloroforms nach dem Ausschiitteln des zu 
untersuchenden Branntweins gleich a Kubikzentimeter, ferner die Raummenge 
des Chloroforms nach dem Ausschtitteln des im Absatz I bezeichneten vel'
diinnten Weinsprits gleich b Kubikzentimeter, so zieht man b yon a abo Je 
jachdem a - b kleiner odeI' groller ist als 0,45 Kubikzentimeter, enthiilt del' 
Branntwein weniger odeI' mehr als 1 Gewichtsprozent Nebenerzeugnisse del' 
Garung und Destillation auf 100 Gewichtsteile wasserfreien Alkohols. Die 
Zahl del' Gewichtsprozente diesel' Nebenerzeugnisse bis zu " Prozent erhiilt 
man erforderlichenfalls durch Vervielfaltigung des Unterschiedes a - b mit 2,22. 

') Nach R i:i s e, Her z f e I d , Win dis c h , Arbeiten aus dem Kais. 
Geeundh.-Amt. 1889. Ii. 391. 
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Anleituug 

zur Untersuchung der Vergiilluogswlttel mit AUSDfthme des Essig •. 
Anlage 2 zur Befreiungsordnung § 5. 

1. Holzgeist. 
1. Farbe. Die Farbe des Holzgeistes soll nicht dunkler sein als die einer 

AufHisung von 2 Kubikzentimeter Zehntel-Normal-Jodlosung in einem Liter 
uestillierten Wassel's. 

2. Sledepunkt. 100 Kubikzentimeter Holzgeist werden in einem Kupfer
kolben mit kurzem Halse von 180 bis 200 Kubikzentimeter Raumgehalt ge
bracht und del' Kolben auf eine Asbestplatte mit einem kreisfOrmigen Ausschnitte 
von 30 Millimeter Durchmesser gestellt. Auf diesen Kolben wird ein mit einer 
Kugel versehenes 12 Millimeter weites und 170 Millimeter langes Siederohl' 
aufgesetzt, das durch ein, einen Zentimeter iiber del' Kugel seitlich angesetztes 
Rohr mit einem Lie b ig'schen Kiihler verbunden wird, dessen 'Wasserhiille 
mindestens 400 Millimeter lang ist. Durch die obere Offnung des Siederohres 
wird ein amtlich beglaubigtes, die Temperaturen von 0 Grad bis 200 Grad an
zeigendes Thermometer so eingefiihrt, daJ3 dessen QuecksilbergefiiJ3 die Mitte 
del' Kugel einnimmt. Die Destillation wird so geleitet, daJ3 in del' Minute etwa 
5 Kubikzentimeter Destillat iibergehen; das DestilJat wird in einem in Kubik· 
zentimeter geteilten Glaszylinder aufgefangen. Es sollen bei 75 Grad und bei 
dem normalen Barometerstande von 760 Millimeter mindestens 90 Kubik
zentimeter iibel'gegangen sein. 

Betriigt del' Barometerstand wiihrend del' Destillation nicht 760 Milli
meter, so soli fiir je 30 Millimeter ein Grad in Anrechnung gebracht werden, 
z. B. sollen bei 770 Millimeter Barometerstand 90 Kubikzentimeter bei 75,3 
Grad iibergegangen sein und bei 750 Millimeter Barometerstand 90 Kubik
zentimeter bei 74,7 Grad. 

3. Mlschbarkelt mit Wasser. 20 Kubikzentimetel' Holzgeist sollen mit 
40 Kubikzentimeter Wasser eine klare odeI' doeh nul' so sehwach opalisierende 
Mischung geben, daJ3 Druekschrift naeh 5 Minuten durch eine Schieht von 15 
Zentimeter noeh deutlich erkennbar ist. 

4. Gehalt an Aceton. 
a) Abscheidung mit Natronlauge. Beim Durchschiitteln von 20 

Kubikzentimeter Holzgeist mit 40 Kubikzentimeter Natronlauge von 1,3 Dichte 
sollen naeh einer halben Stunde mindestens 5 Kubikzentimeter des Holzgeistes 
abgeschieden sein. 

b) Titration. 1 Kubikzentimeter einer Mischung von 10 Kubikzenti
meter Holzgeist mit 90 Kubikzentimeter Wasser wird mit 10 Kubikzentimeter 
Doppelt-Normal-NatronHisung versetzt. Darauf werden 50 Kubikzentimetel' 
Zehntel-Normal-Jodlosung unter Umschiitteln hinzugefiigt und die Mischung 
3 Minuten nach Beginn des Zusetzens del' JodHisung mit verdiinnter Schwefel· 
saure angesauert. Del' JodiiberschuJ3 wird mit Zehntel-Normal·Natriumthio
sulfatlosung, zuletzt unter Zusatz einiger Tropfen Starkelosung zuriicktitriert. 
Es sollen mindestens 22 Kubikzentimeter Zehntel-Normal-JodHisung durch den 
Holzgeist gebunden werden. Die Temperatur del' Fliissigkeiten soli wahrend 
des Versuches zwischen 15 und 20 Grad liegen. 

5. Aufnahmefiihlgkelt fiir Brom. 100 Kubikzentimeter einer Losung von 
Kaliumbromat und Kaliumbromid, die nach del' unten folgenden Anweisung 
hergestelit ist, werden mit 20 KUbikzentimeter einer verdiinnten Schwefelsaure 
von 1,29 Dichte versetzt. Zu diesem Gemische, das eine Losung von 0,703 Gramm 
Brom darstellt, wird aus einer in Zehntel-Kubikzentimeter geteilten Biiret~ 
mit einer geniigend (im Lichten etwa 2 Millimeter) weiten AusfluJ3spitze tropfen
weise unter fortwahrendem Umriihren so lange Holzgeist zugesetzt, bis dauernde 
Entfarbung eintritt. Das Tropfen soli so geregelt werden, daJ3 in einer Minute 
annahernd 10 Kubikzentimeter Holzgeist ausflieJ3en. Zur Entfarbung sollen 
nicht mehr als 30 Kubikzentimeter und nicht weniger als 20 Kubikzentimeter 
Holzgeist erforderlich sein. 

Die Priifung del' Aufnahmefiihigkeit fiir Brom ist stets bei voUem Tages
Iicht auszufiihren, die Temperatur del' Fliissigkelten soli 20 Grad nicht iiber
steigen. 
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A 11 wei s u 11 g Z U r Her s tel I u n g d e r B rom sal z los u n g. 
Nach wenigstens zweistiindigem Trocknen bei 100 Grad und Abkiihlen

lassen im Exsiccator werden 2,447 Gramm Kaliumbromat und 8,719 Gramm 
Kaliumbromid, die vorher auf ihre Reinheit gepriift sind, abgewogen und in 
Wasser gelOst. Die Losung wird zu 1 Liter aufgefiillt. 

II. Pyridinbasen. 
1. Farbe. \Vie beim Holzgeiste. 
2. Verhalten gegen Cadmlumchlorld. 10 Kubikzentimeter einer Losung 

von 1 Kubikzentimeter Pyridinbasell in 100 Kubikzentimeter Wasser werden 
mit 5 Kubikzentimeter einer 5 prozentigen wasserigen Losung von wasserfreiem 
geschmolzenem Cadmiumchlorid versetzt und kraftig geschiittelt; es soll als
bald eine deutliche krist.allinische Ausscileidung eintreten. Mit 5 Kubikzenti
meter N ealer'schem Reagcns sollen 10 Kubikzentimeter derselben Pyridin
basenlosung einen weiaen Niederschlag geben. 

3. Stedepuukt. \Verden 100 Kubikzentimeter Pyridinbasen in der !iiI' den 
Holzgeist vorgeschriebenen Weise destilliert, so Bollen bei 140 Grad mindestens 
90 Kubikzentimeter iibergegangen sein. 

4. MtBchbarkelt mit Wasser. Wie beim Holzgeiste. 
5. WUBergehalt. Beim Durchschiitteln von 20 Kubikzentimeter Basen 

mit 20 Kubikzentimeter Katronlauge von 1,4 Dichte sollen nach einigem Stehen
lassen mindestens 18,5 Kubikzentimeter der Basen abgeschieden sein. 

6. Titration. 1 Kubikzentimeter Pyridinbasen in 10 Kubikzentimeter 
\Vasser gelost, werde mit Normal-Schwefelsaure versetzt, bis ein Tropfen der 
Mischung auf Kongopapier einen deutlichen blauen Rand hervorruft, der als
bald wieder verschwindet. Es Bollen nicht weniger als 10 Kubikzentimeter del' 
Siiurelosung bis zum Eintritte dieser Reaktion verbraucht sein. 

Zur Herstellung des Kongopapiers wird Filtrierpapier durch eine Losung 
von 1 Gramm Kongorot in 1 Liter Wasser gezogen und getrocknet. 

III. LavendelOl. 
1. Farbe und Geruch. Die Farbe des Lavendelols soil die des Holzgeistes 

sein. Das 01 soll den charakteristischen Geruch der Lavendelbliiten haben. 
2. Dlchte. Die Dicilte des LavendelOls soil bei 15 Grad zwischen 0,880 

und 0,900 liegen. 
3. Losliehkelt In Branntweln. 10 Kubikzentimeter LavendelOi sollen sich 

bei 20 Grad in 30 Kubikzentimeter Branntwein von 63 Gewichteprozent kiar 
l1isen. 

IV. Rosmarinol. 
1. Farbe and Geru~h. Die Farbe des Rosmarinols soil die des Holz

geistes, der Geruch soil kampferartig sein. 
ll. Dlehte. Die Dichte des Rosmarinols soil bei 15 Grad zwischen 0,895 

und 0,920 liegen. 
3. LiiaUchkelt In BranntwelD. 10 Kubikzentimeter Rosmarinol sollen 

sich bei 20 Grad in 100 Kubikzentimeter Branntwein von 73,5 Gewichts
prozent klar IOsen. 

V. Krist&llviolettlosung. 
Kristallviolettlosung soli eine Auflosung von Kristallviolett Csalzsaurem 

Hexamethylpararosanilin) in Branntwein von mindestens 85,6 Gewichtsprozent 
sein; in 1 Liter der Ltisung sollen mindestens 0,4 Gramm des Farbstoffes ent
halten sein. 

1. Verdampfungsriickstand. Werden 100 Kubikzentimeter del' Losung 
verdampft, so soli der bei 100 Grad getrocknete Riickstand nicht weniger als 
,10 und nicht mehr als ,15 Milligramm betragen. 

2. Farbstarke. Wird Kristallviolettlosung mit Wasser auf die vierhundert
fache Raummenge verdiinnt, so soll diese Verdiinnung klar und nicht weniger 
tief gefiirbt sein als eine Losung von 0,04 Gramm eines zuverUissig reinen Musters 
von Kristallvlolett in 100 Kubikzentimeter Branntwein von mindestens 85,6 Ge
wichtsprozent, welche ebenfalls mit 'Vasser auf die vierhundertfache Raummenge 
verdiinnt ist. 

Bujard-Baier. 3. Auf!. 23 
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VI. ScheliaoklOsung. 
10 Gramm der Losung sollen mindestens 3,3 Gramm Sohellack hinter

lassen, nachdem ihre Verdunstung auf dem Wasserbade vorgenommen und 
der eingedampfte Riiokstand im Trookenschranke eine halbe Stunde lang einer 
'rcmpcratur von 100 bis 105 Grad ausgesetzt worden ist. 

VII. Kampfer. 
WelJ3e kristallinische Masse oder welJ3es kriBtallinisches Pulver von starkem 

eigena.rtigem Geruch und brennend scharfem, bitterlichem Geschmacke. Werden 
Kampferstiicke in einer Reibschale zerdriickt, so sollen die Bruohstiicke daOOi 
etwas zusammenbacken, Bollen sich jedoch nach Beteuchten mit Ather zero 
reiben lassen. 

0,5 Gramm Kampfer sollen sioh in 10 Kubikzentimeter Branntwein von 
73,5 Gramm GewichtBprozent bei 15 Grad vollstll.ndig losen. Werden 0,6 Gramm 
Kampfer bei einer 100 Grad nicht iiberschreitenden Temperatur verdunstet, 
BO soil das Gewicht eines etwa verbleiOOnden Riickstandes nioht mehr als 25 
Milligramm betragen. 

VIII. TerpentinOl. 
1. Dlehte. Die Diohte des Terpentinols soll bei 15 Grad zwisehen 0,855 

und 0,875 liegen. 
2. Siedepunkt. Werden 100 Kubikzentimeter Terpentiniil in der fUr den 

Holzgeist vorgeschriebenen Weise destilliert, so sollen unter 150 Grad nicht 
mehr als 5 Kubikzentimeter, bis 175 Grad mindestens 90 Kubikzentimeter 
iibergegangen sein. 

8. Mllehbarkelt mit Waller. 20 Kubikzentimeter Terpentinol werden 
mit 20 Kubikzentimeter Wasser krii.ftig gesohiittelt. Wenn nach einigem Stehen 
beide Sohiohten sich getrennt haben und kIar geworden sind, 10 solI die oOOre 
mindestens 19 Kubikzentimeter betragen. 

IX. Benzol. 
1. LiilUehkelt 1m Wasler. Werden 10 Kubikzentimeter Benzol mit 

10 Kubikzentimeter Wasser in einem in Zehntel-Kubikzentimeter getenten 
Zylinder gesohiittelt, so soll die obere Sohioht nach 5 Minuten nooh mindestens 
9,5 Kubikzentimeter betragen. 

2. Sledepunkt. Werden 100 Kubikzentimeter Benzol in der fUr Ho!zgeist 
vorgeschriebenen Weise destilHert, so Bollen bis 77 Grad nlcht mehr als 1 KUbik
zentlmeter, bis 100 Grad nioht weniger aIs 90 Kubikzentimeter iibergegangen 
sein. 

Betragt der Barometerstand wii.hrend der Destillation nioht 760 :Milli
meter, so soIl in der beim Holzgeist erliiuterten Weise fUr je 22 MillImeter 1 Grad 
in Anreohnung gebraoht werden. 

S. Verhalten gegen Sehwefelsiure. Werden 5 Kubikzentimeter Benzol 
mit 5 Kubikzentimeter konzentrierter reiner SohwefelBiure in einem Stijpsel
gliischen 5 Minuten lang kraftig geschiittelt und sodann der Rube iiOOrlassen, 
so BOll nach VerIauf von weiteren 2 Minuten oder doch, sobald Schichtenbildung 
eingetreten ist, die Farbe der unteren Sohicht nlcht dunkler sein aIs diejenigen 
einer Auflosung von 1 Gramm reinen doppelt-ohromsauren Kalis in 1 Liter 
SohwefelBiure von 50 Prozent Gehalt an SchwetelBiurehydrat. Fiir die Farben
vergleiohung sind 5 KUbikzentimeter dieser Chromatlosung in einem Stiipsel
gIase von gleioher Art, wie das ffir die Probe benutzte, jedesmal frisch abzu
messen und mit reinem Benzol zu iiberschichten. 

X. Ather (Sohwefelii.ther). 
1. Dlehta. Die Dichte des Athers solI bei 15 Grad zwischen 0,720 und 

0,735 liegen. 
2. Mllohbatkelt mit Wasser. Werden 20 KUbikzentimeter Ather mit 

20 Kubikzentimeter Wasser kriftig gesohiittelt, so soIl nach dem Absetzen die 
obere Schioht mindestens 16,5 Kubikzentimeter betragen. 

XI. Tierol. 
1. Farbe. Die Farbe des Tierols solI schwarzbraun sem. 
2. Sledepunkt. Werden 100 KUbikzentimeter Tieriil in der fUr den Holz· 

geist yorgeschriebenen Weise destllllert, 80 sollen unter 90 Grad nicht mehr als 
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Ii Kublkzeutimeter, bis 180 Grad mindestens 50 Kubikzelltimeter iilJerge· 
gangen sein. 

3. Pyrrolreaktlon. 2,5 Kubikzentimeter einer 1 prozentigen Losung des 
TieroIs In Branntwein von 86 Gewichtsprozent werden mit Alkohol auf 100 
Kubikzentimeter verdiinnt. Bringt man in 10 Kublkzentimeter dieser Losung, 
die 0,025 Prozent Tierol enthil.lt, einen mit konzentrierter Salzsaure befeuch· 
teten Fichtenholzspan, so soll er nach wenigen Minuten deutliche Rotfil.rbung 
zeigen. 

4. Verhalten gegen QueeksUberchlorld. 4 Kubikzentimeter der 1 prozen
tigen LlIsung des TieroIs In Branntwein von 86 Gewiohtsprozent sollen beim Ver
setzen mit Ii KUblkzentimeter einer 2 prozentigen Losung von Quecksilber
chlorid in Branntweln von 86 Gewichtsprozent alsbald eine voluminose fleckige 
l!'allung geben. 5 Kublkzentimeter der 0,025 prozentigen Losung des TierOls, 
mit 5 Kublkzentimeter der Quecksilberchloridlosung versetzt, sollen alsbald 
noch eine deutliche Triibung zeigen. 

XII. Chloroform. 
1. Dlehte. Die Dichte des Chloroforms soll bei 15 Grad zwischen 1,485 

und 1,489 liagen. 
2. lWIohbarkelt mit Wasser. Werden 10 Kublkzentimeter Chloroform 

mit 20 KUblkzentimeter Wasser gepchiittelt, so soll nach dem Absetzen die untere 
Schicht mindestens 9,5 Kublkzentimeter betragen. 

XIII. Jodoform. 
1. AuBere BelehaBenhelt. Das Jodoform soll ein zitronengelbes- kristal

linisohes Pulver von durchdringendem Geruohe sein. 
2. Fliiehtlgkelt. Wird 1 Gramm Jodoform durch Erhitzenverfliichtigt, 

so soll ein wii4!'barer Riickstand nicht verbleiben. 
3. Sehmelzpunkt. Del' in kapillaren Glasrohrchen und in einem Luft

oder Fliissigkeitsbade mit einem amtlich gepriiften Thermometer ohue Beriick
slchtigung von Korrekturen bestimmte Schmelzpunkt solI zwischen 110 und 
120 Grad liegen. 

XIV. Bromathyl. 
1. Dlehte. Die Dichte des Bromathyls soll bei 15 Grad zwischen 1,452 

und 1,458 liegen. 
2. Misehbarkelt mlt Wasser. Werden 10 Kublkzllntimeter BromlLthyl 

mit 20 KUblkzentimeter Wasser gesohiittelt, so solI nach dem Absetzen die 
untere Schicht mindestens 9,5 Kublkzel.ltimeter betragen. 

XV. Petroleumbenzin. 
1. AuBere BelchaBenhelt. Das Benzin soll aus farblosen nicht fluores

zierenden Anteilen des Petroleums bestehen. 
2. Dlehte. Die Dichte des Petroleumbenzin8 bei 15 Grad solI zwischen 

0,65 und 0,72 liegen. 
3. Sledepunkt. Werden 100 Kublkzentimeter Petroleumbenzin in der 

fUr den Holzgeist vorgeschriebenen Weise destilliert, so solIen bis 40 Grad nicht 
mehr als 5 Kublkzentimeter, bis 110 Grad mindestens 75 KUblkzentimeter 
iibergegangen sein. 

4. Losliehkelt 1m Wasser. Werden 20 Kublkzentimeter Petroleumbenzin 
mit 20 Kublkzentlmeter Wasser geschiittelt, so soll nach einer halben Stunde 
die obere Schioht mindestens 19 Kublkzentimeter betragen. 

Ii. LOsllrhkelt In Branntweln. 2 Kublkzentimeter Petroleumbenzin sollen 
sich bei nicht mehr aIs 20 Grad in 20 KUblkzentimeter Branntwein von 86 Ge
wichtsprozent klar losen. 

XVI. Technisoh reiner Methylalkohol. 
1. AuBere Beschaffenhelt. Del' Methylalkohol soll eine farblose mit 

blauer Flamme brennbare Fliissigkeit sein. 
I!. Dlehte. Die Dichte des Methylalkohols soll bei 15 Grad zwischen 

0,795 und 0,810 liagen. 
3. Sledepunkt. Werden 100 Kublkzentimeter Methylalkohol in del' fiir 

den Holzgeist vorgeschriebenen Weise destilliert, so sollen bis 63 Grad nicht 
mehr ala 2 Kubikzentimeter, bis 67 Grad mindestens 90 Kubikzentimeter ilber
gegangen sain. Del' EinfluB des Barometerstandes ist wie bei dem Holzgeiste 
In Anreehnung zu bringen. 

28* 
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4. Loslichkelt In Walser und In Natronlauge. 20 Kubikzcntimeter Jliethyl
alkohol Bollen Bich mit 40 Kubikzentimeter 'Vasser und mit 40 Kubikzentimeter 
Natronlauge von 1,3 Dichte zu je einer klal'en Flussigkeit mischen. 

XVII. Rizinus61. 
1. AuBere Beschaffenhelt. Das RiziniuBiil soil ein bei gewiihnlicher Tem

peratur zahflusBiges, heilgelblicheB, fetteB 01 sein. 
2. Losllchkelt In Branntweln. 5 Gramm Rizinusiil sollen Bich bei 15 biB 

20 Grad in 15 Gramm Branntwein von 86 GewichtBprozent klar liisen. 
3. Gehalt an freler Saure. Werden 5 Gramm Rizinusol in 25 Kubik

zentimeter Branntwein von mindestens 80 Gewichtsprozent geliist und mit 
einigen Tropfen Phenolphthaleinliisung versetzt, so sollcn zur Rotfiirbung der 
Liisung nicht mehr als 5 Kubikzentimeter Zehntel-Normal-Kalilauge notig Bein. 

XVIII. Natronlauge. 
1. Aunere Beschaffenhelt. Die Natronlauge solI cine farblose oder gelb

liche FIUsBigkeit Bein. 
2. Dlchte. Die Dichte der Natronlauge solI nicht weniger als 1,357 

(38 Grad Beaume) betragen. 
3. Titration. 1 Kubikzentimeter Natronlauge mit 50 Kubikzentimeter 

'Vasser und einigen Tropfen Phenolphthaleinliisung versetzt, soil durch Zusatz 
von 10 Kubikzentimeter Normal-Schwefelsaure noch nicht entfarbt werden. 

XIX. KaIiIauge. 
1. AuJiero Bo.ehafl'ellheit. Wie bei Natronlauge. 
2. Dlehtp Die Dichte der Kalilauge bei 150 Boll nicht weniger ala 1,468 

(460 Beaume) betragen. 
!l. TltrlltloJl. Wie die Natronlauge, jedoch Bollen zur Entfarbung del' 

durch Phenolphtalernliisung rot gefarbten FlUBBigkeit nicht weniger alB 10 und 
nicht mehr als 13 ccm Normal-SchwefelBaure verbraucht worden. 

Anieltung 
zur Untorsuchung von Kollodlum aut den Gobalt an Kollodlumwolle. 

(Anlage la zu § 4 BranntweinBteuer-BefreiungBordnung.) 
10 Gra= der zu untersuchenden FlusBigkeit sind bei eirier Temperatur 

von etwa 40 Grad in dunner Schicht zwei Stunden lang der Verdunstung zu 
uberlassen. Es soIl mindestens 0,1 Gramm fester Ruckstand verbleiben. 

Anieitung 
znr Untersuchung von Lacken und PoJituren aut don Harzgehalt. 

(Anlage 1 zu § 4 Branntweinsteuer-Befreiungsordnung.) 
10 Gra= der zu untersuchenden FIUssigkeit sind auf dem 'Vasserbade 

bis zum Verdunsten des Alkohola zu erwarmen und hierauf im Trockenschranke 
zwei Stunden lang einer Temperatur von 100 bis 105 Grad auszusetzen. Es soll 
mindestens 1 Gramm fester Ruckstand verbleiben. 

A n lei tun I{ zur Untersuehnng von B6eldantaeeton t). 
(Anlage zu § 4 Branntweinsteuer-Befreiungsordnung.) 

1. Farbe. Die Farbe des Rucklaufacetons soil nicht dunkler sein als 
die einer '/lOo-normalen Liisung von doppeltchromsaurem Kali. 

2. Sledeverhalten. Werden 100 Kubikzentimeter Rueklaufaeeton in del' 
fUr den Holzgeist vorgeschriebenen Weise destilliert, so sollen bis 60 Grad nieht 
mehr als 2 Kubikzentimeter, bis 80 Grad nieht mehr als 50 Kubikzentimeter 
und nicht weniger als 40 Kubikzentimeter, bis 150 Grad nieht weniger als 
80 Kubikzentimeter und bis 180 Grad nicht weniger alB 90 Kubikzentimeter 
iibergegangen sein. 

Betriigt del' Barometerstand wiihrend der Destillation nieht 760 )\;Iilli
meter, so soli fUr je 25 Jliillimeter Unterschied ein Grad angereehnet werden. 

3. Mlschbarkelt mit Wasser. Werden 10 Kubikzentimeter Rucklauf
aeeton mit 40 Kubikzentimeter Wasser geschuttelt, so soli eine entstehende obere 
Schicht nach einer halben Stunde nieht mehr als 4 KUbikzentimeter betragen. 

4. Gehalt an Ketonen. 
a) A b s e h e i dun g mit Nat I' 0 n I aug e. 'Werden 20 Kubikzenti

meter Riieklaufaceton mit 40 Kubikzentimeter Natronlauge von der Diehte 

1) Z. f. ilffent!. Chemie 1909. 316 
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1,3 eine halbe Minute durchgesohuttelt und dann der Ruhe iiberla.ssen, 80 solI die 
untereSchlchtna.ch einer halbenStunde nicht mehr als 42Kubikzentimeter betra.gen. 

b) Tit rat ion. 5 Kubikzentimeter Riicklaufaceton werden mit Wasser 
zu einem halben Liter aufgefiillt und eine halbe Minute kraftig geschuttelt; 
hierauf werden sofort 2 Kubikzentimeter der entstandenen triiben Fliissigkeit 
mit 5 Kubikzentimeter Doppel-Normal-Natronlosung und mit 20 Kubikzenti
meter Zehntel-Normal-Jodlosung versetzt. Die Mischung wird durchgeschiittelt 
und eine Stunde lang der Ruhe iiberlassen; nach dieser Zeit wird sie mit verdiinn
ter Schwefelsaure angesiLuert. Der JodiiberschuB wird mit Zehntel-Normal
Natriumthlosulfatlosung, zuletzt unter Zusatz einiger Tropfen Stitrkeliisung, 
zuriicktitriert. Es sollen mlndestens 10 Kubikzentlmeter Zehntel-Normal-Jod
IOsung durch das Riicklaufaooton gebunden werden. 

o. Aufnahmefahlgkelt fiir Brom. 100 Kubikzentimeter einer Losung 
von Kaliumbromat und Kaliumbromid, die na.ch der unten folgenden Anweisung 
hergestellt 1st, werden mit 20 Kubikzentimeter einer verdiinnten Schwefel
saure von 1,29 Dichte versetzt. Zu diesem Gemische, das eine Losung von 
0,703 Gramm Brom darstellt, wird aus einer in Zehntelkubikzentimeter geteilten 
Biirette unter fortwahrendem Umschwenken solange eine Losung von 10 Kubik
zentimeter Riicklaufa.ceton in 90 Kublkzentimeter Methylalkohol, der nach 
der unten angegebenen Anweisung auf Reinheit gepriift ist, zugesetzt, bis 
dauemde EntfBrbung eintritt. Der ZufluB soll so geregelt werden, daB in 
1 Minute annahemd 10 Kubikzentimeter Riicklaufaootonliisung ausflieBen. Zur 
Entfarbung sollen nicht weniger als 20 Kubikzentimeter Riicklaufacetonliisung, 
entsprechend 2 Kubikzentimeter Riicklaufa.ceton, erforderlich sein. 

Die Priifung der Aufnahmefithigkeit fiir Brom 1st stets bei vollem Tages
llcht auszufiihren; die Temperatur der Fliissigkeit solI 20 Grad nicht iibersteigen. 

A n wei sun g z u r Her s tell u n g d e r B rom sal z los u n g. 
Na.ch wenigstens zweistiindigem Trocknen bei 100 Grad und Abkiihlen

lassen im Exsiccator werden 2,44 Gramm Kaliumbromat und 8,719 Gramm 
Kaliumbromid, die vorher auf ihre Reinheit gepriift sind, abgewogen und in 
'Vasser gelOst. Die Losung wird zu 1 Liter aufgefiillt. 
Anweisung zur Priifung des bei der Feststellung der 
Auf n a h m e f a h i g k e it f ii r B rom z u v e r wen den den 1\1 e thy I-

alkohols anf Reinheit. 
0,5 Knbikzentimeter obiger Bromsalzlosung werden mit 0,1 Kubik

zentimeter (gleich 3 Tropfen) verdiinnter SchwefelsiLure von 1,29 Dichte ver
setzt. Zu diesem Gemische, das eine Losung von 0,0035 Gramm Brorn dar
stellt, lii.Bt man aus einer Pipette 25 Kubikzentimeter reinen Methylalkohol 
zuflieBen. Es darf vor Ablauf von 3 Minuten seit Beginn des Zusatzes keine 
Entfarbung eintreten. 

Ani e It U D II' zur Unterauchung ~Oll lSelt'en auf illren Gellalt an AlkollOl, Walser 
und verseltbaren BestaJldtellen. 

(Anlage zu § '" Branntweinsteuer-Befreiungsordnung.) 
1. Alkoholgellalt. 25 g Seife werden in etwa 250 ccm Wasser gelost und 

mit 15 ccm einer 30o/,,-igen Chlorkalziumlosung versetzt. Dureh elnen eingeleitetcn 
Dampfstrahl wird der in der Mischung enthaltene Alkohol in eine tarierte Vorlage 
abdestillert, bis nahezu 100 cem DesWlat iibergegangen sind. Nachdem das Destillat 
auf 100 g aufgefiillt 1st, wird der darin enthaltene Alkohol seiner Menge nach 
bestimmt. 

2. WIs8ergebalt. 10 g Seife werden in einem Becherglase von etwa 200 ccrn 
Raumgehalt, welches zusammen mit etwa 20 g gegliihten Sand und einem Glas· 
stabchen gewogen ist, mit 25 ecrn Branntwein von nicht weniger als 98 Gewichts
prozent iibergossen, unter zeitweiligem Umriihren auf dem'Vasserbade 2 Stunden 
lang erwii.rmt und nach dem Erkalten gewogen. Die Gewichtsabnahme soll 
'" g nicht iiberschreiten. 

3. GehaIt aD ver.aitbaren B •• tandteilen. Der Riickstand von 2 wird mit 
50 cem Wasser und hierauf mit 10 cem verdiinnter Schwefelsaure (von der 
Dichte 1,29) versetzt. Nachdem das Gemisch eine halbe Stunde auf dem Wasser
bade unter zeitweiligem Umriihren erwarmt ist. wird es mit Hilfe von heiBem 
Wasser znr ·Hii.lfte befiilltes Papierfilter gebra.cht. Die ablaufende wasserige 
Fliissigkeit wird so lange durch helBes Wasser ersetzt, bis ein Tropfen des Fil
trats mit Baryumehloridlosung keinen Niederschlag mehr gibt. Man laBt nun 
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die wlis8erlge FliissJgkelt v4llig abla.ufen und IlSst aUB dem !Ruoksta.nd die ver
seifbaren Bestandteile mit 10 ccm Bra.nntwein von nicht weniger a.ls 95 Gewichts
prozent und hiera.uf mit etwa 50 cern A.ther; da.s Filter w1rd mit 50 cern einer 
Mischung von gleichen Teilen Branntwein der ebengenannten Starke und A.ther 
ausgewaschen und diese ii.theralkoholische LlSsung nach Zusatz von 2 Tropfen 
PhenolphtalelnllSsung mit Normal-Kalilauge bis zur Rotfii.rbung titriert. Es 
sollen mindestens 14 cem NormBl-Kalilauge verbraucht werden. 

Tafel zur Ermittelung des Alkoholgehalts 
von Alkohol-Wassermischungen a.us dem spezifischen Gewichte; auf 

Wasser von 15° C = 1 bezogen. Na.ch K. Windisch 1). 

Spazifi.ches 
Gawicht 

d (~) 

1,0000 i 
0,9995 

o 
0,9985 i 

o i 
0,9975 

o 
0,9965 

o 
0,9955 

o : 
0,9~ I 

o 
0,9935 

o 
0,9925 

o 
0,9915 

o 
0,9905 

o ! 

0,9895 
o 

0,9885 
o 

0,9875 
o 

0,9865 
o 

0,9855 
o 

Ga
wichts
pro.ante 
Alkohol 

MaB- Gramm 
prozento Alk;;.hol 
Alkohol 100 ccm 

0,00 
0,33 ; 
0,67 
1,00 , 
1,34 ' 
1,68 
2,02 
2,37 
2,72 
3,07 
3,42 
3,78 
4,14 
4,51 
4,88 
5,25 
5,63 
6,01 
6,40 
6,79 
7,18 
7,58 
7,99 ' 
8,40 
8,81 
9,23 
9,66 

0,00 : 
0,26 
0,53 
0,80 
1,06 
1,3~ I 

1,61 
1,89 
2,17 
2,45 
2,73 
3,02 
3,31 
3,60 
3,90 
4,20 
4,51 
4,81 
5,13 
5,44 
5,76 
6,09 
6,41 
6,75 
7,08 
7,42 I 

7,77 
8,12 
8,48 
8,84 
9,20 

I 10,09 
10,52 
10,96 
11,41 

0,00 
0,26 
0,53 
0,80 
1,06 ! 
1,33 
1,60 
1,88 
2,16 
2,43 
2,72 
3,00 
3,29 
3,58 
3,87 
4,17 
4,47 
4,77 
5,08 
5,38 
5,70 
6,02 
6,34 
6,66 
6,99 
7,33 
7,66 
8,00 
8,35 
8,70 
9,06 

Spo.ifischeB 
Gowicht 

d G~) 
Go- Gramm 

.... icht.- MaB- Alkohol 
prozonto prozonto in 
Alkohol Alkohol 100 cern 

0,9845 I 
o 

0,9835 

9,57 
9,94 

10,32 
10,71 
11,09 
11,48 
11,88 
12,28 
12,68 

11,86 I 

12,32 
12,78 
13,25 
13,72 
14,20 
14,68 
15,16 
15,65 
16,14 
16,64 
17,14 
17,64 
18,14 
18,64 
19,14 
19,65 
20,15 
20,65 i 

21,16 
21,66 
22,16 i 
22,65 
23,14 ' 
23,63 

9,42 
9,78 

10,14 
10,52 
10,89 
11,27 
11,65 
12,03 
12,42 
12,81 
13,20 
13,60 
14,00 
14,39 
14,79 
15,19 
15,59 
15,99 
16,39 
16,79 
17,19 
17,58 
17,98 
18,37 
18,76 
19,14 
19,53 
19,91 
20,28 
20,66 
21,03 

o 
0,9825 

o 
0,9815 

o 
0,9805 

o 
0,9795 

o 
0,9785 

o 
0,9775 

o 
0,9765 

o 
0,9755 

o 
0,9745 

o 
0,9735 

o 
0,9725 

o 
0,9715 

o 
0,9705 

o 
0,9695 

i 13,08 
13,49 

I 13,90 
14,32 

; 14,73 
i , 15,15 

15,56 
15,98 

! 16,40 
! 16,82 

17,23 
17,65 
18,07 
18,48 
18,89 
19,30 
19,71 
20,12 

, 20,52 
20,92 
21,32 
21,71 

, 24,12 1 

24,60 
25,08 

I 25,56 i 
: 26,03 I 

26,50 ; 
A n mer k u n g: Die Alkohoimengen der zwischen 0 und 5 der 4. Dezi

ma.lstelle liegenden spezifischen Gewichte klSnnen duroh Interpolieren gefunden 
werden, oder sind bis zum spezifischen Gewicht 0,9620 = 26,13 g .Alkohol in 
100 cern bzw. 32,93 Volumprozenten Alkohol aUB der Tafel I Kapitel Wein zu 
entnehmen. Betreffs noch genauerer Bestinlmung des Alkohois mit der 5. Dezi
maJstelle siehe die ausfiihrliche Alkoholtafel von K. Win dis c h. Filr die 
Praxis geniigt indeBBen in der Regel die 4. Dezimale. 

') Erschienen bei J u 1 i' us S p r in g e r, Berlin 1893. 
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Spezillacbes i Ge- Ma/iI-! Gramm Spezill~oheB I 6e- Ma/iI II Gramm 
Gewiobt I wlobta- prozentei Al~ohol Ge1li'1oht wichts- proze';te Al~~hol 
d (~) )'l::h~r Alkobol, 100'~om d (~) i r~":h;r Alkohol I 100 oem 

0,9690 
0,9685 

° 0,9675 
o 

0,9665 

° 0,9655 
o 

0,9645 

° 0,9635 

° 0,9625 
o 

0,9615 
o 

0,9605 

° 0,9595 

° 0,9585 

° 0,9575 

° 0,9565 

° 0,9555 

° 0,9545 

° 0,9535 
o 

0,9525 

° 0,9515 

° 0,9505 

° 0,9495 
o 

0,9485 

° 0,9475 
o 

I 22,10 26,96 
; 22,49 27,42 

22,87 I 27,87 
23,25 28,32 

i 23,63 I 28,76 

I 21,40 
21,76 

I 22,12 
22,47 

1

22,82 
i 24,00 ! 29,20 

24,37 I 29,64 
i 24,73 30,06 

25,09 30,49 
25,45 30,91 
25,81 31,32 
26,16 31,73 
26,51 I 32,14 
26,85 i 32,54 
27,19 I 32,93 
27,53 i 33,33 
27,86 i 33,71 
28,19 34,10 
28,52 34,47 
28,85 34,85 
29,17 35,22 
29,49 35,59 
29,81 35,95 
30,12 36,31 
30,43 36,67 
30,74 37,02! 
31,05 37,37 
31,36 ' 37,72 
31,66 i 38,06 
31,96 38,40 
32,25 38,74 
32,55 i 39,07 

23,17 
23,52 
23,86 
24,19 

II 24,53 
24,85 

I, 25,18 

I, 32,84 I 39,40 
33,13 I 39,73 

i 
33,42 40,06 
33,71 40,38 
33,99 40,70 
34,28 I 41,02 
34,56 I 41,33 
34,84 41,64 
35,11 41,95 
35,39 42,26 
35,66 42,57 
35,94 42,87 
36,21 I 43,17 

25,50 
25,82 
26,13 
26,45 
26,75 
27,06 
27,36 
27,66 
27,95 
28,24 
28,53 
28,82 
29,10 
29,38 
29,66 
29,93 
30,21 
30,48 
30,74 
31,01 
31,27 
31,53 
31,79 
32,05 
32,30 
32,55 
32,80 
33,05 
33,30 
33,54 
33,78 
34,02 

I 34,26 

0,9465 

° 0,9455 

° 0,9445 

° 0,9435 
o 

0,9425 
o 

0,9415 

° 0,9405 
o 

0,9395 
o 

0,9385 
o 

0,9375 
o 

0,9365 

° 0,9355 
o 

0,9345 
o 

0,9335 
o 

0,9325 
o 

0,9315 
o 

0,9305 
o 

0,9295 
o 

0,9285 
o 

0,9275 
o 

0,9265 
o 

0,9255 
o 

0,9245 

36,48 
36,75 
37,01 
37,28 

i 37,54 
37,80 I 

38,07 I 

38,33 
38,59 
38,84 
39,10 I 

39,35 
39,61 ! 

i 39,86 
40,11 

i 40,37 
i 40,62 
,.40,87 
I 41,11 
, 41,36 

4],61 
41,85 
42,10 
42,34 
42,59 
42,83 
43,07 
43,31 
43,55 
43,79 
44,03 
44,27 
44,51 
44,75 
44,98 
45,22 
45,46 
45,69 
45,93 
46,16 
46,39 
46,63 
46,86 
47,09 

, 47,32 I 

43,47 
43,77 
4.4,06 
44,35 
44,64 
44,93 
45,22 
45,50 
45,79 
46,07 
46,35 
46,63 
46,90 
47,18 
47,45 
47,72 
47,99 
48,26 
48,53 
48,80 
49,06 
49,33 
49,59 
49,85 
50,11 
50,37 
50,62 
50,88 
51,14 
51,39 
51,64 
51,89 
52,14 
52,39 
52,64 
52,89 
53,14 
53,39 
53,63 
53,88 
54,12 
54,36 
54,60 
54,84 
55,08 

34,50 
34,73 
34,96 
35,20 
35,43 

; 35,66 
35,88 
36,11 

I 36,34 
36,56 
36,78 
37,00 
37,22 
37,44 
37,66 
37,87 
38,09 
38,30 
38,51 
38,72 
38,93 
39,14 
39,35 
39,56 
39,76 
39,97 
40,17 
40,38 
40,58 
40,78 
40,98 
41,18 
41,38 
41,58 

: 41,78 
41,97 
42,17 
42,37 
42,56 
42,76 

I 42,95 
43,14 
43,33 
43,52 
43,71 
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Spezifiscbes Ge- I MaLl- 1 Gramm ::;pezifisches I Ge- I M Ll I Gramm 
Gewicht wicbts- I prozente 'I Alk

1
0nbOl Gewicht 'I wichts- a -t \ Alkoho! 

( lbO) 1 prozente !k (150) prozente I prozen e in 
d lbo I Alkoho! A ohol i 100 ccm d 150 I Alkoho! A!koho! I 100 ccm 

======~==~====~====~====~ 
0,9240 
0,9235 

o 
0,9225 

o 
0,9215 

o 
0,9205 

o 
0,9195 

o 
0,9185 

o 
0,9175 

o 
0,9165 

° 0,9155 

° 0,9145 
o 

0,9135 

° 0,9125 
o 

0,9115 
o 

0,9105 
o 

0,9095 
o 

0,9085 
o 

0,9075 
o 

0,9065 
o 

0,9055 
o 

0,9045 
o 

0,9035 
o 

0,9025 
o 

47,55 
47,78 
48,01 
48,24 
48,47 
48,70 
48,93 ! 

49,16 
49,39 
49,61 
49,84 
50,07 

55,32 
55,56 
55,80 
56,03 
56,27 
56,50 
56,74 
56,97 
57,21 
57,44 
57,67 
57,90 
58,13 
58,36 
58,59 
58,82 
59,05 
59,27 
59,50 

, 43,90 
, 44,09 

" 59,72 
59,95 

i 50,29 
50,52 
50,75 
50,97 
51,20 
51,42 
51,65 
51,87 
52,09 
52,32 
52,54 
52,76 
52,99 
53,21 
53,43 
53,65 
53,88 
54,10 
54,32 
54,54 
54,76 
54,98 
55,20 
56,43 
55,65 
55,87 
56,09 
56,31 
56,52 
56,74 
56,96 
57,18 
57,40 I 

, 60,17 
60,40 ! 
60,62 
60,84 i 

61,06 
61,29 
61,51 
61,73 
61,95 
62,17 
62,39 
62,61 
62,82 
63,04 
63,26 
63,47 
63,69 
63,91 
64,12 
64,34 
64,55 
64,76 
64,98 
65,19 ! 

44,28 
44,47 
44,65 
44,84 
45,03 
45,21 
45,40 
45,58 
45,76 
45,95 
46,13 
46,31 
46,49 
46,67 
46,86 
47,04 
47,22 
47,39 
47,57 
47,75 
47,93 
48,11 
48,28 
48,46 
48,64 
48,81 
48,99 
49,16 
49,33 
49,51 
49,68 
49,86 
50,03 
50,20 
50,37 
50,54 
50,71 
50,89 
51,06 
51,23 
51,39 
51,56 
51,73 

0,9015 57,62 65,40 i 51,90 
o 57,84 65,61' 52,07 

0,9005 58,06 65,82 I 52,24 
o 58,27 66,03 52,40 

0,8995 58,49 66,24 52,57 
o 58,71 66,45 52,74 

0,8985 58,93 66,66 52,90 
o 59,15 66,87 53,07 

0,8975 59,36 67,08 53,23 
o 59,58 67,29 53,40 

0,8965 59,80 67,50 53,56 
o 60,02 67,70 53,73 

0,8955 ! 60,23 67,91 53,89 ° 60,45 68,12 54,05 
0,8945 I 60,66 68,32 54,22 

o 60,88 68,53 54,38 
0,8935 61,10 68,73 54,54 

o 61,31 68,94 54,71 
0,8925 61,53 69,14 54,87 

o 61,75 69,34 55,03 
0,8915 61,96: 69,55 55,19 ° 62,18 i 69,75 55,35 
0,8905 62,39 i 69,95 55,51 

o 62,61 70,16 55,67 
0,8895 62,82 i 70,36 55,83 

o 63,04 70,56 55,99 
0,8885 63,25 70,76 56,15 

o 63,47 70,96 56,31 
0,8875 63,68 71,16 56,47 

o 63,90 71,36 56,63 
0,8865 64,11 71,56 56,79 

o 64,33 71,76 56,94 
0,8855 64,54 71,96, 57,10 

o 64,75 72,15' 57,26 
0,8845 64,97 72,35 57,42 

o 65,18 72,55 57,57 
0,8835 65,40 72,74 57,73 

o 65,61 72,94 57,88 
0,8825 65,82 73,14 58,04 

o 66,04 73,33 58,19 
0,8815 66,25 73,53 58,35 

o 66,46 73,72 58,50 
0,8805 66,67 73,92 58,66 

o 66,89 74,11 58,81 
0,8795 67,10 74,30 58,96 
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Spezifi~ches I Ge- : M Jil- I Gramm Spezifi~ohes I Ge- M 13- I Gramm 
Gewlcht I wichts- a t Alkohol GeWlCat II wichts-I at! Alkohol 

( 150) pro.ante pro~en e ,in (lbO) prozente pro zen a I in 
d 150 ,~I AlkOh~J~OO ccm _~ 150 J Alkohol AlkOhOI. 100 ccrn 

·0,8790 -! 67,31-74:49 59,12- - O~8565-' 76,74 82,75 65,67 
0,8785 67,52 74,69 59,27 ° 76,94 82,92 65,81 ° 67,74 74,88 59,42 0,8555 77,15 83,10 65,94 
0,8775 67,95 75,07 59,57 ° 77,35 83,27 66,08 ° 68,16 75,26 59,73 0,8545 77,56 83,44 66,22 
0,8765 68,37 75,45 59,88 ° 77,76 83,61 66,36 ° 68,58 75,64 60,03 0,8535 77,97 83,78 66,49 
0,8755 68,80 75,84 60,18 ° 78,17 83,96 66,63 ° 69,01 76,02 60,33 0,8525 78,38 84,13 66,76 
0,8745 69,22 76,21 60,48 ° 78,58 84,30 66,90 ° 69,43 76,40 60,63 0,8515 78,79 84,47 67,03 

. 0,8735 69,64 76,59 60,78 ° 78,99 84,64 67,16 ° 69,85 76,78 60,93 0,8505 79,20 84,80 67,30 
0,8725 70,06 76,97 61,08 ° I 79,40 84,97 67,43 ° 70,27 77,15 61,23 0,8495' 79,60 85,14 67,57 
0,8715 70,48 77,34 61,38 ° 79,81 85,31 67,70 ° 70,70 77,53 61,52 0,8485 80,01 85,47 67,83 
0,8705 70,91 77,71 61,67 ° 80,21 85,64 67,96 ° 71,12 77,90 61,82 0,8475 80,42 85,81 68,09 
0,8695 71,33 78,08 61,97 ° 80,62 85,97 68,23 ° 71,54 78,27 62,11 0,8465 80,82 86,14 68,36 
0,8685 71,74 78,45 62,26 ° 81,02 86,30 68,49 ° 71,95 I 78,64 62,40 0,8455 81,22 86,46 68,62 
0,8675 72,16 78,82 62,55 ° 81,43 86,63 68,75 ° 72,37 79,00 62,69 0,8445 81,63 86,79 68,88 
0,8665 72,58 79,18 62,84 ° 81,83 86,95 69,00 ° 72,79 79,37 62,98 0,8435 i 82,03 87,11 69,13 
0,8655 73,00 79,55 63,13 ° 82,23 87,28 69,26 ° 73,21 79,73 63,27 0,8425 82,43 87,44 69,39 
0,8645 73,42 79,91 63,41 0 82,63 87,60 69,52 ° 73,63 80,09 63,56 0,8415 82,83 87,76 69,64 
0,8635 73,83 80,27 63,70 ° 83,03 87,92 69,77 ° 74,04 80,45 63,85 0,8405 83,23 88,08 69,90 
0,8625 74,25 80,63 63,99 ° 83,43 88,23 70,02 ° 74,46 80,81 64,13 0,8395 83,63 88,39 70,15 
0,8615 74,67 80,99 64,27 ° 83,83 88,55 70,27 ° 74,87 81,17 64,41 0,8385' 84,03 88,71 70,40 
0,8605 75,08 81,34 64,55 0 84,22 88,86 70,52 

o 75,29 81,52 64,69 0,8375 84,42 89,02 70,65 
0,8595 75,50 81,70 I 64,74 0 I 84,62 89,18 70,77 

o 75,70 I 81,87 64,97 0,8365 84,82 89,33 70,89 
0,8585 75,91 82,05 65,11 ° 85,01 89,48. 71,01 ° 76,12 82,23 I 65,25 0,8355 85,21 89,64! 71,14 
0,8575 76,32 82,40 65,39 0 I 85,41 89,79 71,26 ° 76,53 82,57 65,53 0,8345 85,60 89,94 71,38 
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Spezifiaches r Ge- 1MB Glamm Spezifi8ches Ge- I ' Gramm 
Gewieht I wichts- a - Alkohol Gewicht wichts- I MaB- Alkohol 

( 150) prozente prozente in (150) prozente prozente I in 
d 150 ! Alkohol . Alkohol . 100 cern d 150 Alkohol , Alkohol I 100 ccm 

====="===='l~=='===*===-=='il~=~ - -=-~-(~~~ 
0,8340 85,80 90,09 71,50 0,8135 I 93,49 95,76 I 75,99 
0,8335 85,99 90,24 71,62 0 i 93,67 95,88 76,09 

o 86,19 90,40 71,74 0,8125 93,85 96,00 76,19 
0,8325 86,38! 90,55 71,85 0 94,03 96,13 76,29 

o 86,58 90,70 71,97 0,8115 94,20 96,25 I 76,38 
0,8315 86,77 90,84 72,09 0 94,38 i 96,37 76,48 

o 86,97 90,99 72,21 0,8105 94,55 96,49 76,57 
0,8305 87,16 91,14 72,33 0 94,73 96,61 76,67 

o 87,35 91,29 72,44 0,8095 94,90 I 96,73 76,76 
0,8295 87,55 91,43 72,56 0 95,08 I 96,85 76,86 

o 87,74 I 91,58 72,67 0,8085 95,25 96,96 76,95 
0,8285 87,93 91,72 72,79 0 95,43 97,08 77,04 ° 88,12 91,87 72,90 0,8075 95,60 97,19 77,13 
0,8275 88,31 92,01 73,02 0 95,77 97,31 77,22 

o 88,50 92,15 73,13 0,8065 95,94 97,42 77,31 
0,8265 88,69 92,30 73,24 0 96,11 97,54 77,40 

o 88,88 92,44 73,36 0,8055 96,29 97,65 77 ,49 
0,8255 89,07 i 92,58 73,47 0 96,46 97,76 77,58 

o 89,26' 92,72 73,58 0,8045 96,63 97,87 77,67 
0,8245 89,45 92,86 73,69 0 96,79 97,99 77,76 

o 89,64 93,00! 73,80 0,8035 96,96 98,09 77,85 
0,8235 89,83 93,14 73,91 0 97,13 98,20 77,93 

o 90,02 93,28' 74,02 0,8025 97,30 98,31 78,02 
0,8225 90,20 93,41 74,13 0 97,47 98,42 78,10 

o 90,39 93,55 74,24 0,8015 97,63 98,52 78,19 
.0,8215 I 90,58 93,68 74,35 0 97,80 98,63 78,27 

o 90,76 I 93,82 74,45 0,8005, 97,97 98,74 78,36 
0,8205 90,95 93,95 74,56. O! 98,13 98,84 78,44 

o 91,13 94,09 74,66 0,7995 98,30 98,95 78,52 
0,8195 91,32 94,22 74,77 0 I 98,46 99,05 78,61 

o 91,50! 94,35 74,87 0,7985 98,63 99,15 78,69 
0,8185 91,68 I 94,48 74,98 0 98,79 99,26 78,77 

o 91,87 I 94,61 75,08 0,7975 98,95 99,36 78,85 
0,8175 92,05 94,75 75,19 0 I 99,11 99,46 78,93 

o 92,23 94,87 75,29 0,7965 99,28 99,56 79,01 
0,8165 92,41 95,00 75,39 0 99,44 i 99,66 I 79,08 

o 92,59 95,13 75,49 0,7955: 99,60 99,76 79,16 
0,8155 92,77 95,26 75,59 0 99,76 99,86 79,24 

o 92,96 I 95,38 75,69 0,7945 99,92 99,95 79,32 
0,8145 93,13 95,51 75,790,79425 100,00 100,00 79,36 

o 93,31 95,63 75,89 
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HUlstafel I. 
Verdunnung von hiiherprozentigem Branntwein auf 24,7 Gewichts

prozent (= 30 VoI.-%) mittels Wasser hei 15° C. 

't:J ~:; S .S ~ I!" ~ t a .S ~ g t a .=1 ~ I 

p ~~I'~~i , .. po 0"'1»0 po 8~tg: ~is! g;~; ~i~! !iiiN ~i~"! 8;~;1 
::J de-~I d ..... ;;~~ CI -;j~e 
N N~8! N a:I~S:: N ~~~~ 

cem .. I eem N ~ I eem I> I 
-------.----~-=~~~ 4-=~=~==~== ~=~===~==='==== 

24,7 0,1 
24,8 0,5 
24,9 0,9 
25,0 1,3 
25,1 1,7 
25,2 2,0 
25,3 2,4 
25,4 ·2,8 
25,5 3,2 
25,6 3,6 
25,7 4,0 
25,8 4,4 
25,9 4,8 
26,0 5,2 
26,1 5,6 
26,2 5,9 
26,3 6,3 
26,4 6,7 
26,5 7,1 
26,6 7,5 
26,7 7,9 
26,8 8,3 
26,9 8,7 
27,0 9,1 
27,1 9,4 
27,2 9,8 
27,3 lO,2 
27,4 lO,6 
27,5 11,0 
27,6 11,4 
27,7 11,8 
27,8 12,2 
27,9 12,6 
28,0 12,9 
28,1 13,3 
28,2 13,7 
28,3 14,1 
28,4 14,5 
28,5 14,9 

28,6 
28,7 
28,8 
28,9 
29,0 
29,1 
29,2 
29,3 
29,4 
29,5 
29,6 
29,7 
29,8 
29,9 
30,0 
30,1 
30,2 
30,3 
30,4 
30,5 
30,6 
30,7 
30,8 
30,9 
31,0 
31,1 
31,2 
31,3 
31,4 
31,5 
31,6 
31,7 
31,8 
31,9 
32,0 
32,1 
32,2 
32,3 
32,4 

15,3 32,5 I 30,2 
15,6 32,6 I 30,6 
16,0 32,7: 31,0 
16,4 32,8 I 31,4 
16,8 32,9 31,7 
17,2 33,0 I 32,1 
17,6 33,1 I 32,5 
18,0 33,2 i 32,9 
18,3 33,3 I. 33,3 

: 18,7 33,4 33,7 
19,1 33,5 I 34,0 
19,5 33,6 f 34,4 
19,9 33,7 34,8 
20,3 33,8: 35,2 
20,7 33,9 i 35,5 
21,0 34,0 35,9 
21,4 34,1 i 36,3 
21,8 34,2 36,7 
22,2 34,3 37,1 
22,6 34,4 37,4 
23,0 34,5 37,8 
23,3 34,6 38,2 
23,7 34,7 38,6 
24,1 34,8 39,0 
24,5 34,9 39,3 
24,9 35,0 39,7 
25,3 35,1 40,1 
25,6 35,2 I 40,5 
26,0 35,3 40,8 
26,4 35,4 I 41,2 
26,8 35,5 41,6 
27,2 35,6 42,0 
27,6 35,7 42,3 
27,9 35,8 42,7 
28,3 35,9 43,1 
28,7 36,0 43,5 
29,1 36,1 43,8 
29,5 36,2 44,2 

I 29,8 36,3 44,6 

36,4 45,0 
36,5 45,3 
36,6 45,7 
36,7 46,1 
36,8 46,5 
36,9 46,8 
37,0 47,2 
37,1 I 47,6 
37,2 48,0 
37,3 48,3 
37,4 48,7 
37,5 49,1 
37,6 ! 49,5 
37,7 49,8 
37,8 50,2 
37,9 50,6 
38,0 51,0 
38,1 i 51,4 
38,2 51,7 
38,3 52,1 
38,4 52,4 
38,5 52,8 
38,6 53,2 
38,7 53,5 
38,8 53,9 
38,9 54,3 
39,0 54,7 
39,1 55,0 
39,2 55,4 
39,3 , 55,7 
39,4 56,1 
39,5 56,5 
39,6 56,9 
39,7 57,2 
39,8 57,6 
39,9 58,0 
40,0 i 58,4 
40,1 I 58,7 
40,2 59,1 
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40,3 59,5 44,6 75,1 48,9 90,4 53,2 
I 

105,3 
I 

40,4 59,8 44,7 I 75,5 49,0 90,8 53,3 105,7 
40,5 60,2 44,8 75,8 49,1 91,1 53,4 I 106,0 
40,6 60,6 44,9 i 76,2 49,2 91,5 53,5 106,4 
40,7 60,9 45,0 76,5 49,3 91,8 53,6 106,7 
40,8 61,3 45,1 76,9 49,4 I 92,2 53,7 107,1 I I 
40,9 61,7 45,2 I 77,3 49,5 ! 92,5 53,8 I 107,4 
41,0 62,0 45,3 77,6 49,6 I 92,9 53,9 

I 
107,7 

41,1 62,4 45,4 78,0 49,7 93,2 54,0 108,1 
41,2 62,8 45,5 78,3 49,8 93,6 54,1 108,4 
41,3 63,1 45,6 78,7 49,9 93,9 54,2 108,8 
41,4 63,5 45,7 , 79,1 50,0 94,3 54,3 109,1 
41,5 63,9 45,8 I 79,4 50,1 94,6 54,4 109,5 
41,6 64,2 45,9 79,8 50,2 ! 95,0 54,5 109,8 
41,7 64,6 46,0 80,1 50,3 95,3 54,6 110,1 
41,8 65,0 46,1 

I 
80,5 50,4 95,7 54,7 110,5 

41,9 65,3 46,2 80,8 50,5 96,0 54,8 110,8 
42,0 65,7 46,3 I 81,2 50,6 96,4 54,9 111,2 
42,1 66,1 46,4 81,6 50,7 96,7 55,0 111,5 
42,2 66,4 46,5 81,9 50,8 97,1 55,1 111,8 
42,3 66,8 46,6 82,3 50,9 97,4 55,2 112,2 
42,4 67,1 46,7 82,6 51,0 97,8 55,3 112,5 
42,5 67,5 46,8 83,0 51,1 98,1 55,4 112,9 
42,6 67,9 46,9 83,3 51,2 98,5 55,5 113,2 
42,7 68,2 47,0 83,7 51,3 I 98,8 55,6 113,5 
42,8 , 68,6 47,1 84,1 51,4 99,1 55,7 113,9 
42,9 ! 69,0 47,2 84,4 51,5 99,5 55,8 114,2 

! i 
43,0 69,3 47,3 

I 
84,8 51,6 99,8 55,9 I 114,6 

43,1 
! 

69,7 47,4 85,1 51,7 100,2 56,0 114,9 
43,2 70,0 47,5 85,5 51,8 100,5 56,1 115,2 
43,3 70,4 47,6 ! 85,8 51,9 100,9 56,2 115,6 
43,4 70,8 47,7 86,2 52,0 101,2 56,3 115,9 
43,5 71,1 47,8 86,5 52,1 101,6 56,4 116,2 
43,6 71,5 47,9 86,9 52,2 101,9 56,5 116,6 
43,7 71,9 48,0 87,2 52,3 102,3 56,6 116,9 
43,8 72,3 48,1 87,6 52,4 102,6 56,7 117,3 
43,9 72,6 48,2 87,9 52,5 102,9 56,8 117,6 
44,0 72,9 48,3 88,3 52,6 103,3 56,9 117,9 
44,1 73,3 48,4 88,7 52,7 103,6 57,0 118,3 
44,2 73,7 48,5 89,0 52,8 104,0 57,1 118,6 
44,3 74,0 48,6 89,4 52,9 104,3 57,2 118,9 
44,4 74,4 48,7 89,7 53,0 104,7 57,3 119,3 
44,5 74,7 48,8 90,1 53,1 105,0 57,4 119,6 
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~ 119,9 61,8 134,2 66,1 
; 

148,0 70,4 I 

I 
161,5 

57,6 , 120,3 61,9 134,5 66,2 148,3 70,5 161,8 
57,7 120,6 62,0 134,8 66,3 148,7 70,6 I 162,1 
57,8 120,9 62,1 135,2 66,4 149,0 70,7 I 162,4 
57,9 121,3 62,2 135,5 66,5 149,3 70,8 , 162,8 
58,0 121,6 62,3 135,8 66,6 149,6 70,9 

, 
163,1 

58,1 122,0 62,4 ; 136,1 66,7 i 149,9 71,0 163,4 
58,2 122,3 62,5 136,5 66,8 

, 
150,2 71,1 163,7 

58,3 122,6 62,6 136,8 66,9 150,6 71,2 164,0 
58,4 123,0 62,7 , 137,1 67,0 150,9 71,3 164,3 
58,5 123,3 62,8 137,4 67,1 151,2 71,4 164,6 
58,6 123,6 62,9 137,8 67,2 151,5 - 71,5 i 164,9 
58,7 124,0 63,0 138,1 67,3 151,8 71,6 i 165,2 
58,8 124,3 63,1 138,4 67,4 152,1 71,7 

i 
165,5 

58,9 124,6 63,2 138,7 67,5 152,5 71,8 
i 

165,8 
59,0 124,9 63,3 139,0 67,6 152,8 71,9 166,1 
59,1 125,3 63,4 139,4 67,7 i 153,1 72,0 , 166,4 
59,2 125,6 63,5 139,7 67,8 153,4 72,1 : 166,7 
59,3 125,9 63,6 140,0 67,9 

; 

153,7 72,2 
, 

167,0 I 
59,4 126,3 63,7 140,3 68,0 154,0 72,3 , 167,4 
59,5 126,6 63,8 140,7 68,1 

I 
154,4 72,4 

I 
167,7 

59,6 126,9 63,9 f 141,0 68,2 I 154,7 72,5 , 168,0 
59,7 127,3 64,0 

, 
141,3 68,3 155,0 72,6 I 168,3 

59,8 127,6 64,1 ! 141,6 68,4 i 155,3 72,7 i 168,6 I 
59,9 127,9 64,2 i 142,0 68,5 155,6 72,8 , 168,9 
60,0 128,3 64,3 i 142,3 68,6 155,9 72,9 I 169,2 

i i , 

60,1 128,6 64,4 
i 

142,6 68,7 
I 

156,2 73,0 169,5 
60,2 128,9 64,5 i 142,9 68,8 ! 156,5 73,1 169,8 
60,3 129,2 64,6 143,2 68,9 i 156,9 73,2 170,1 i i 
60,4 129,6 64,7 i 

143,6 69,0 157,2 73,3 170,4 
60,5 129,9 64,8 ! 143,9 69,1 I 157,5 73,4 170,7 

i 
60,6 ! 130,2 64,9 144,2 69,2 157,8 73,5 i 171,0 
60,7 130,6 65,0 144,5 69,3 : 158,1 73,6 : 171,3 
60,8 I 130,9 65,1 144,8 69,4 I 158,4 73,7 

i 
171,6 , 

60,9 i 131,2 65,2 145,2 69,5 ! 
158,7 73,8 171,9 ; 

61,0 131,5 65,3 145,5 69,6 159,0 73,9 172,2 
61,1 131,9 65,4 145,8 69,7 159,3 74,0 172,5 
61,2 132,2 65,5 146,1 69,8 

I 
159,7 74,1 , 172,8 

61,3 132,5 65,6 146,4 69,9 I 160,0 74,2 173,1 
61,4 132,9 65,7 146,8 70,0 I 160,3 74,3 i 173,4 
61,5 133,2 65,8 147,1 70,1 I 160,6 74,4 j 173,7 i 
61,6 133,5 65,9 147,4 70,2 

I 
160,9 74,5 174,0 

61,7 i 
133,8 66,0 , 147,7 70,3 161,2 74,6 174,3 
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74,7 
74,8 
74,9 
75,0 
75,1 
75,2 
75,3 
75,4 
75,5 
75,6 
75,7 
75,8 
75,9 
76,0 
76,1 
76,2 
67,3 
76,4 
76,5 
76,6 
76,7 
76,8 
76,9 
77,0 
77,1 
77,2 
77,3 
77,4 
77,5 
77,6 
77,7 
77,8 
77,9 
78,0 
78,1 
78,2 
78,3 
78,4 
78,5 
78,6 
78,7 
78,8 
78,9 

174,6 
I 174,9 

175,2 
175,5 
175,8 
176,1 
176,4 
176,7 
177,0 
177,3 
177,6 
177,9 
178,2 
178,5 
178,8 
179,1 
179,4 
179,7 
180,0 
180,3 
180,6 
180,9 
181,2 
181,5 
181,8 
182,1 
182,4 
182,6 
182,9 
183,2 
183,5 
183,8 
184,1 
184,4 
184,7 
185,0 
185,3 
185,6 
185,9 
186,2 
186,5 
186,7 
187,0 

79,0 
79,1 
79,2 
79,3 
79,4 
79,5 
79,6 
79,7 
79,8 
79,9 
80,0 
80,1 
80,2 
80,3 
80,4 
80,5 
80,6 
80,7 
80,8 
80,9 
81,0 
81,2 
81,2 
81,3 
81,4 
81,5 
81,6 
81,7 
81,8 
81,9 
82,0 
82,1 
82,2 
82,3 
82,4 
82,5 
82,6 
82,7 
82,8 
82,9 
83,0 
83,1 
83,2 
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187,3 
187,6 
187,9 
188,2 
188,5 
188,8 
189,1 
189,4 
189,6 
189,9 
190,2 
190,5 
190,8 
191,1 
191,4 
191,7 
192,0 

, 192,2 
192,5 

I 192,8 
193,1 
193,4 
193,7 
194,0 
194,3 
194,5 
194,8 
195,1 
195,4 
195,7 
196,0 
196,2 
196,5 
196,8 
197,1 
197,4 
197,7 
197,9 
198,2 
198,5 
198,8 
199,1 
199,4 

83,3 
83,4 
83,5 
83,6 
83,7 
83,8 
83,9 
84,0 
84,1 
84,2 
84,3 
84,4 
84,5 
84,6 
84,7 
84,8 
84,9 
85,0 
85,1 
85,2 
85,3 
85,4 
85,5 
85,6 
85,7 
85,8 
85,9 
86,0 
86,1 
86,2 
86,3 
86,4 
86,5 
86,6 
86,7 
86,8 
86,9 
87,0 
87,1 
87,2 
87,3 

.87,4 
87,5 

199,6 
199,9 
200,2 
2,005 
200,8 
201,0 
201,3 
201,6 
201,9 
202,1 

! 202,4 
202,7 
203,0 
203,3 

I 203,5 
203,8 
204,1 
204,4 
204,6 
204,9 
205,2 
205,5 
205,7 
206,0 
206,3 
206,6 
206,8 
207,1 
207,4 
207,7 
207,9 
208,2 
208,5 
208,8 
209,0 
209,3 
209,6 
209,9 
210,1 

, 210,4 
210,7 
210,9 
211,2 

87,6 
87,7 
87,8 
87,9 
88,0 
88,1 
88,2 
88,3 
88,4 
88,5 
88,6 
88,7 
88,8 
88,9 
89,0 
89,1 
89,2 
89,3 
89,4 
89,5 
89,6 
89,7 
89,8 
89,9 
90,0 
90,1 
90,2 
90,3 
90,4 
90,5 
90,6 
90,7 
90,8 
90,9 
91,0 
91,1 
91,2 
91,3 
91,4 
91,5 
91,6 
91,7 
91,8 

211,5 
211,7 
212,0 
212,3 
212,6 
212,8 
213,1 
213,4 
213,6 
213,9 
214,2 
214,4 
214,7 
215,0 
215,2 
215,5 
215,8 
216,0 
216,3 
216,6 
216,8 
217,1 
217,3 
217,6 
217,9 
218,1 
218,4 
218,7 
218,9 
219,2 
219,4 
219,7 
220,0 
220,2 
220,5 
220,7 
221,0 
221,3 
221,5 
221,8 
222,0 
222,3 
22~,5 
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91,9 222,8 94,0 228,1 96,1 I 233,3 98,1 i 238,1 
92,0 223,1 94,1 228,4 96,2 ! 233,5 98,2 238,3 
92,1 223,3 94,2 228,6 96,3 I 233,8 98,3 I 238,5 
92,2 223,6 94,3 228,9 96,4 , 234,0 98,4 238,8 
92,3 223,8 94,4 229,1 96,5 234,3 98,5 ; 239,0 
92,4 224,1 94,5 229,4 96,6 234,5 98,6 239,2 
92,5 224,3 94,6 229,6 96,7 234,7 98,7 239,5 
92,6 224,6 94,7 229,9 96,8 i 235,0 98,8 239,7 
92,7 224,9 94,8 230,1 96,9 235,2 98,9 239,9 
92,8 225,1 94,9 230,4 97,0 

I 
235,5 99,0 240,1 

92,9 225,4 95,0 230,6 97,1 235,7 99,1 240,4 
93,0 225,6 95,1 230,9 97,2 235,9 99,2 .240,6 
93,1 225,9 95,2 231,1 97,3 236,2 99,3 240,8 
93,2 226,1 95,3 231,3 97,4 236,4 99,4 241,1 
93,3 226,4 95,4 231,6 97,5 236,6 99,5 241,3 
93,4 226,6 95,5 231,9 97,6 236,9 99,6 241,5 
93,5 226,9 95,6 232,1 97,7 237,1 99,7 241,8 
93,6 227,1 95,7 232,3 97,8 237,3 99,8 I 242,0 
93,7 227,4 95,8 232,6 97,9 237,6 99,9 242,2 
93,8 227,6 95,9 232,8 98,0 237,8 100,0 242,4 
93,9 227,9 96,0 233,1 

mUstafel II. 
Bereitung des Branntweines von 24,7 Gewichts-% (= 30 Vol.-%l aus 
niedriger prozentigem mittels Zusa.tzes von a.bsolutem .Alkohol bei 15° C . 

S d':; I!.... S " iJ I!. c "'_ ~'I.!s ! .:. .!s ... ... .= SfiSo o·S..d_ ~cpSo 8.S I t-l;t-o §.S~ ~;~o 
8·:.g~':ci1i~-e c&r:'~= ..... Jj.E!-g 8;2~1~~~o.c ... O! o!.2~ :E'i.-g..d ... o 
O~&r:SI'CIlDm= g-cts ::!~~ 8~,ts, Ul lll _ 8=t~ ot:1l§rn-
~ = ~ 2 ! .S e~< '1""1 i co It .5 N~~ ....-4 ~t~ ~ i 'g ~~oCIl ..-I = r!;) 1-0 C N~~ 
d I! Po. I rt.I ~ ~ c~ "cem ::s .... , . 'fn l ~ I! = ... 'r.; NP<§ .,... Ni:QI~,' NP<o I 

I> cem -_ ceml I> i eem 
====;===*-====';I===!;===~== ~ =~-'---~~--

22,50 i, 3,52 23,05 2,63 23,60! 1,74 24,15 I 
22,55 3,44 23,10 I 2,55 23,65 i 1,66 24,20 
2260 3,36 23,15 2,47 23,70 1,58 24,25 
22,65 3,28 23,20 2,39 23,75 1,50 24,30 
22,70 3,20 23,25; 2,31 23,80 1,42 24,35 
22,75 3,11 23,30 2,23 23,85 1,34 24,40 
22,80 I 3,04 23,35 2,15 23,90 i 1,26 24,45 
22,85 ! 2,96 23,40 2,07 23,95; 1,18 24,50 
22,90 I 2,88 23,45 1,98 24,00 1,09 24,55 
22,95 , 2,79 23,50 1,90 24,05 I 1,01 24,60 
23,00 2,71 23,55 1,82 24,10' 0,93 24,65 

0,85 
0,77 
0,69 
0,61 
0,53 
0,45 
0,37 
0,29 
0,21 
0,12 
0,04 
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XVII. Essig. 
Die Untersuchung erstreckt sich auf folgende Bestimmungen: 
1. Siure (freie): 
10 g Essig titriert man mit Normalalkali und Phenolphtalein 1) 

1 ccm Normalalkali = 0,06 g Essigsaurehydrat = 0,051 g Essigsaure
anhydrid. 

2. Das spezifische Gewicht, der Extrakt und die Mlneralstoffe 
werden wie bei Wein angegeben ermittelt. 

3. A1dehyd, Alkohol, siehe unter Branntweine S. 333 und 340; auf 
Alkohol priift man qualitativ mit der Jodoformprobe, siehe forensische 
Analyse, zur quantitativen Priifung wird zuvor die Essigsaure neutralisiert. 

4. Metalle bestimmt man in iiblicher Weise nach den Regeln der 
analytischen Chemie. Cu kann auch nach S. 341 (Branntwein) nach
gewiesen werden. 

o. Freie Mlneralsiuren. 
a) Qualitativ: Von einer LOsung von 0,1 g Methylviolett, ~, 

No. 56 der Farbenfabrik Bayer & Comp., Elberfeld, in 1 Liter Wasser 
setzt man 4--5 Tropfen zu 20-25 ccm Essig, der auf 2 % verdiinnt ist. 
Mineralsiiuren verandern die blauviolette Farbe in blau-griin bis griin. 
(H. Stockmeier.) Vergleichsproben anstellen! 50-100ccm Essig 
unter Zusatz von etwas Starke (0,01 g) auf 1/5 eindampfen und dann 
Zusatz von Jodlosung, bei Gegenwart freier Mineralsauren (H2SO,) 
keine Blaufarbung. 

b) Quantitativ: Salz- und Salpetersaure: Man destilIiert ab und 
bestimmt wie iiblich im DestilIat die Siiuren. 

Schwefelsiiure (und Salzsiiure) na.ch Hilger: Man neutralisiert 
20 ccm Essig genau mit Normalalkali (Tiipfeln !), verdampft bis auf etwa 
den 10. Tell und setzt einige Tropfen Methylviolett (siehe oben) hinzu, 
verdiinnt bis auf etwa 3-4 ccm mit Wasser und titriert hei.6 mit Normal
schwefelsiilire bis zum Farbeniibergang. Die verbrauchte Menge Siiure 
wird yom Alkali abgezogen und der Rest auf die vorhandene Mineral
saure berechnet. 1 ccm Normalalkali = 0,049 H2S0~ und 0,0365 HCI2). 

6. Freie organische Siuren: Oxalsiure wird wie iiblich bestimmt. 
1 CaO = 2,25 krystallisierte Oxalsiiure, WeinSiure, Citronensiure, Apfel
siure vgl. unten bei Nachweis des Ursprungs des Essigs. 

7. &charfe PllanzenstoUe: Man dampft den Essig unter genauer 
Neutralisation ein; der Riickstand darf an aich nicht scharf schmecken 
und auch an Ather keine scharf schmeckenden Bestandteile abgeben. 

8. Farbstolle: siehe Abschnitt Wein und das Gesetz yom 5. Juli 
1887. 

9. Konservierungsmittel: siehe Milch, Fleisch, Wein; betreffs Form
aldehyd siehe auch Farnsteiner, Forschungsberichte 1896, 54. 

10. Zur Feststellung der Art und Herkunft des Essigs (ob Wein-, 
Trauben-, Obst-, Bier-, Malz-, Holz-, Spiritusessig u. s. w.) dienen die 

') Bei dunkelgefarbten Essigsorten tiipfelt man mit Azolithmin-, Kon
gorot- oder Lackmuspapier . 

• ) Weitere Verfahren: K 0 h n s t c in, Dingl. polyt. Journ. 1885, 256; 
V I g ern, Chem.-Ztg. Repert. 1886, 93. 
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Bestimmungen des Extraktes, der Asche des Glycerins, des Weinsteins, 
der freien Weinsaure, der Apfelsaure, der Phosphorsaure und anderer 
Aschenbestandteile u. s. w. Vgl. Abschnitt Wein, Bier u. s. w. Sichere 
Feststellung der Abstammung ist jedoch manchmal schwierig, da bei 
der Essigsauregarung ein Riickgang mancher Bestandteile der urspriing. 
lichen Rohstoffe (Wein u. s. w.) eintritt. 

Zur Unterscheidung dienen folgende Anhaltspunkte: Sprit- (Brannt
wein-) essig hat sehr geringen Abdampf- und Gliihriickstand; letzterer 
neutral oder schwach alkalisch. Abdampfriickstand von Wein-, Bier
und Obstessig 0,5-1,5 %, Asche etwa 0,25 %. Kali und Phosphorsaure, 
Apfelsaure, freie Weinsaure, Weinstein, Glycerin weisen auf Obst- und 
Weinessiggehalt hin; Bier- und Malzessig enthalten Dextrin, fallbar 
durch Alkohol; Holzessig kann eventuell Phenol enthalten -Nachweis 
mit Bromwasser. 

11. Unterseheidung von Giirungsessig und Holzessig (Essigessenz) 
nach F. Rothenbach, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genu13m. 
1902, 817. 

Beurteilung. 
Gesetzliehe Bestimmungen: Das Nahrungsmittelgesetz und die 

Kaiserl. Verordnung vom 14. Juli 1908 betr. den Verkehr mit 
. Essigessenz (S. 710 im Anhang). 

Zusammensetzung und Verlilsehungen bzw. Nachmachungen. 
Speise- (Koch-) Essigl) solI mindestens 3,5 %, jedoch nicht unter 
3 % Essigsaure (-hydrat, C2H~02)' Doppelessig mindestens 7 % ent
halten, Essigsprit 10-11 %; betreffs Essigessenz vgl. die gesetzlichen 
Vorschriften fiir den Verkauf. Sie sollen rein schmecken, klar und 
appetitlich aussehen. 

Aus Essenzen und Sprit hergesteUter Essig hat meist nur einen 
sehr geringen Extraktgehalt; Zusatz von schlechtem Wasser la13t sich 
am Nitrat- und Nitritgehalt erkennen. Wein-, Bier- und Obstessige 
enthalten gewehnlich mehr Extrakt als Spritessig, ihre Asche reagiert 
alkalisch und ist phosphorsaurehaltig. Weinessige enthalten meistens 
Weinstein, Glycerin und auch eventuell Weinsaure; Bieressige (Malz-) 
sind dextrinhaltig; Obstweinessige enthalten Apfelsaure. Diese Bestand
teile sind allerdings als sichere Erkennungsmittel nicht anzusehen, 
andererseits kennen dieselben dem Essig auch kiinstlich "zugesetzt 
werden, urn einen Spritessig z. B. die Beschaffenheit eines Weinessigs 
zu geben. Kiinstliche Fiirbungen werden mit Caramel, Weinfarbstoffen 
u. s. w. vorgenommen. (Nachweis: siehe Spiritus und Wein.) 

In den Kreisen der Weinessigfabrikanten 2) gilt als Weinessig ein 
Produkt, das unter Verwendung von mindestens 20 % reinem Wein zur 
Essigmaische hergestellt ist. IndeSBen entspricht diese Auffassung nicht 
den Anschauungen des Verkehrs. 

') VgI. a.uoh G. Pop p • Zeitsohr. f. Unters. d. Na.hr.- u. Genullm. 1903. 
6. 952. 

0) K. Far n s t e in e r. Forsohungsberichte liber Lebensmittel etc. 
1896. S. 54 u. Bericht d. hygien. Instituts zu Hamburg 1896; A. Jon s c her. 
Zeitschr. 1. offenti. Chemie 1905. 468. • 

Buja.rd·Ba.ier. 3 .. AutL 24 
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Verunreinigungen: Essigfliege (Drosophila funebris) und nament
lieh Essigiilehen (Anguillula oxophila), sowie FaBsehmutz, Triibung, 
Floekenbildung, Pilzfiiden u. s. w. (siehe aueh Essig im bakteriologisehen 
Teil). Damit behaftete und durehsetzte Essige sind als unappetitlieh 
bezw. verdorben im Sinne des Nanrungsmittelgesetzes zu beanstanden. 
Mineralsiiuren, sehiirfende Stoffe und Konservierungsmittel sind Ver
fiilsehungen. 

E •• lgsiiure-Ordnung (E.-O.) '). 
(Branntweinsteuer-Ausfiihrungsbestlmmungen YOm 3. September 1909; Zentral

blatt f. d. Deutsche Reich 1909, 37.) 
Laut § 1 ist Gegenstand der Besteuerung die lm Inlande aus Roizessig 

oder essigsauren Salzen gewonnene, zu GenuLlzwecken geeignete Essigsii.ure, so
weit sie nicht ausgefiihrt oder zu gewerblichen Zwecken verwendet wird. 

Welche Essigsaure als zu GenuLlzwecken und welche ala nur Zll gewerb
lichen Zwecken geeignet anzusehen ist, ergibt sich aus Anlage 1. 

Anlage 1. 

Die Unterscheldung der ES8lg.iinre fiir GenuJbweeke unl\ fiir trewerbllche Zwerke. 

(Auszugsweise.) 
Die lm Inland aus Roizessig oder aus essigsauren Saizen gewonnene, 

zu GenuLlzwecken geeignete Essigsaure unterliegt, BOweit sie nicht ausgefiihrt 
wird, einer Verbrauchsabgabe, die 0,30 M. fiir das Kilogramm w88serfreier 
Essigsaure betragt. 

Die Menge der wasserfreien Essigsaure ist aus dem Reingewicht der 
Essigsaure und deren Gehalt an wasserfreier Essigsii.ure zu berechnen. Zur 
Ermittelung dieses Gehaltes dient eine Tabelle, in deren Spalte 1 die ver
brauehten cern Doppel-Normal-Natronlauge von 0,4 bis 44,0 aufgefiihrt sind, 
entsprechend einem Gehalt an wasserfreier Essigsii.ure in Gewichtsteilen v. R. 
1 bis 100 in Spalte 2. 

Ergibt sich ein Gehalt von wasserfreier Essigsiture von mehr ala 60 Ge
wichtstellen v. R., so ist die Essigsiture ala zu GenuJ.Izwecken geeignet anzu
sehen; jedoch ist auch Essigsiture mit geringerem Gehalt ala fUr dieselben ge
eignet anzusehen, wenn die Priifung mit Kaliumpermanganat, bzw. die Priifung 
auf Geruch, die Verwendung zu gewerblichen Zwecken nicht bedingt. 

Zur Ausfiihrimg dieser Priifung benilttgt man eine Kaliumpermanganat
lilsung, die 3 g dieses Saizes lm Liter Wasser enthalt. 

Es werden 5 ccm der Essigsiiure mit 15 cern Wasser in einem E r 1 en
me y e r - Kiilbchen vermischt und hierzu 0,3 cern der Permanganatliisung ge
geben. Bleibt die hierdurch hervorgerufene Violettfarbung bestehen, so ist nur 
noch die Gehaltsstarke der genuJ.Itauglichen Essigsaure festzustellen. Ver
schwindet jedoch diese Farbung oder geht sie in rot, braun oder gelb iiber, so 
ist zunachst noch die Priifung auf den Geruch vorzunehmen. Es werden als
dann 5 ccm der Probe nach Zugabe einiger Tropfen einer weingeistigen Phenol
phtaleinliiaung (1 :100) so lange mit Doppel-Normal-Natronlauge versetzt, bis 
die Fliissigkeit belm Umschiittein rot gefarbt bleibt. Diese Fliissigkeit wird 
sodann bis zum beginnenden Sieden erhitzt und nun darauf geachtet, ob ein 
unangenehmer Geruch, etwa nach Rauch oder Schittsteer auftritt. 1st dies 
der Fall, so ist die Essigsiture als nur fUr gewerbliche Zwecke verwendbar an
zusehen und steuerfrei. Macht sich aber ein obstartiger oder sonst angenehmer 
Geruch bemerkbar oder tritt iiberhaupt kein Geruch auf, so iBt die Essigsiture 
als fUr GenuLlzwecke geeignet anzusprechen. 

In Zweifelafallen ist die Priifung auf Aceton vorzunehmen, 100 cem der 
Probe werden lm 300 cern-Kolben mit wasserfreiem Natrlumcarbonat iiber
satttgt und auf den Kolben ein etwa 75 em 1anges zwelmal rechtwinkelig ge-

') Bmnntweinsteuergesetz Yom 15. Juli 1909; Zeitschr. f. Unters. d. 
Nahr.- u. GenuLlm. 1910, ~O, Beiheft S. 1. § 110. E.-O. ebenda 137. Die E.-O. 
zerfallt in 107 Paragraphen; fiir den Chemiker hat sie nur allgemeines Interesse. 
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bogcneH G1asrohr aufgeHCtzt. Als V oriage bei del' De,;tiJIation dient ein Reagens
glas. Nooh Erhitzen des Kolbeninhalts liillt man etwa 0,5 biB 1,0 cem in den 
Zylinder iibergehen, entfemt hierauf die Flamme und fiigt zum Destillat 1 cem 
AmmoniakfliiBBigkeit (0,96 spez. Gew.). Man verschliellt mit einem Kork odeI' 
Glasstopfen und Iallt zur Bindung etwa vorhandenen AldehydB 3 Stunden 
stehen. Dann fiigt man 1 ccm einer 15 'I,-igen Natron- oder Kalilauge, BOwie 
1 ccm einer frisch bereiOOten 2,5 'I,-igen NitroprussidnatriumlliBung hinzu. 
Anlage 2. 

Die Starke del' EssigBaure (an waBBerfreier EBBigsli.ure) wird ermittelt, 
indem man von der zu unterBuchenden Probe 50 g abwll.gt, in einem Literkolben 
iiberspiilt und mit WaBser bis zur Marke auffiillt. 50 cem der mit einigen Tropfen 
Phenolphtalein versetzten lIischung werden mit Normal-Natronlauge bis zur 
Rotfarbung titriert. Die Anzahl der verbrauchOOn cem Lauge, mit 2,4 vel" 
vielfooht, ergibt den Gehalt der Probe an wasserfreier ESBigBaure in Gewicht
OOilen v. H. 

Fiir die Benutzung der Tafel gilt die V orschrift, 5 cem EsBigsiiure in einem 
Kolben mit 50 ccm WaBBer zu vermischen und nooh Zugabe von Phenolphtalein
llisung mit Doppelt-Normal-Natronlauge auf rot zu titl'ieren. Sind beispiels.
weise 31,3 biB 31,8 biB 32,2 oder 33,6 ccm del' Lauge verbraucht worden, BO zeigt 
die Tabelle (Spalte 2) hierfiir 70 bis 71 biB 72 bis 75 GewichtBhundertBtel waBser
freier EBBigsiiure an. 

Zur Vergiillung von Wein, welcher alB EBSigrohstoff verwendet werden 
kann, vgl. den Preull. Erlall vom 30. November 1909, s. S. 692. 

XVIII. Bier and seine Rohsto1fe. 
A.. Materialien. 

1. Brauwasser. 
Das verwendete Wasser solI hinsichtlich Reinheit den Anforde

rungen, die man an Trinkwasser stellt, entsprechen. Siehe die "An
forderungen del' industriellen Betriebe an Gebrauchswasser" S. 480 und 
die Ausfiihrungsbestimmungen zum Reichsbrausteuergesetz. Beziiglich 
Feststellung des Keimgehaltes siehe die zymotechnische W asserunter
Huchung im bakteriologischen (mykologischen) Teil. 

2. Gerstel). 
a) Bestimmt wird der Gehalt an Starkemehl in del' geschroteten 

Gerste nach S. 42, der Stickstoff nach Kjeldahl (S.13), die Asche 
nach S.12, del' Phosphorsauregehalt nach S. 420 und del' Wasser
gehalt in iiblicher Weise durch Austrocknen bei 100-105° C (S. 10). 
Weitere Bestimmungen, EiweiBstickstoff u. s. w. siehe bei den Fut~er
mitteIn. 

b) Priifung auf Keimungsenergie und Keimfahigkeit. 
Von der zuvor 6 Stunden lang in Brunnenwasser eingeweichten Gerste 
ziihlt man 400-500 Korner ab, legt sie zwischen mehrere Lagen LOsch
papier, bringt das Ganze unter eine Glasglocke oder auch in eine Doppel
glasschale (feuchte Kammer), halt das Papier maBig feucht und die 
Temperatur auf 15-200 C, und zahlt nach Verlauf von 3 Tagen ab, 
was ausgekeimt ist. Das Ergebnis ist die Keimungsenergie, sie Eoll 
mindestens 90 % betragen. Die Keimfahigkeit wird erst nach 10-12 

1) Die na.chstehenden Untersuchungsmcthoden kannen auch aUB der amtl. 
Anwelsung zur Gerstenzollordnung entnommen werden. WeiOOres siehe unter 
BeurteUung. 
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Tagen ermittelt und solI bei guter Braugerste mindestens 95-96 % 
betragen. 

c) Die Priifung auf Schimmelpilze erfolgt nach der im bakterio
logischen Teil angegebenen Methode. 

d) Priifung auf Schwefelung. Etwa 10 g Gerste mit 50 ccm 
Wasser anriihren, 1 Stunde lang unter ofterem Schiitteln digerieren 
und die abgegossene Fliissigkeit mit verdiinnter Phosphorsaure und 
Aluminiumblech oder schwefelfreiem Zink versetzen und mit Bleipapier 
den sich bei Anwesenheit von schwefliger Saure bildenden Schwefel
wasserstoff nachweisen. Quantitativ: 10 g Gerste mit 250 ccm Wasser 
iibergieBen und nach Zusatz von etwas Phosphorsaure im CO2-strom 
in JodlOsung destillieren. Oxydation der S02 zu SOa. Fallen mit BaCI2• 

BaSO" x 0,27439 = S02. 
e) Priifung mittels der Schnittprobe. Man schneidet eine 

Anzahl der Gerstenkorner in der Mitte durch und stellt das Verhaltnis 
der mehligen, halbspeckigen und ganzspeckigen Mehlkorper in Prozenten 
fest.Zum Durchschneiden und Priifen der Schnitte bedient ma.n sich 
einer sog. Farinotoms und eines Diaphanoskops (nach Ashton). 

f) Nachweis des Eosins in den aus gekennzeichneter (fiir zoll
amtliche Zwecke) Gerste hergestellten Erzeugnissen siehe unten. 

Beurteilung: 
Gesetz betr. die zollwidrige Verwendung von Gerste vom 3. Aug. 1909 

(Reiohsgesetzbl. S. 899) siehe Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 1910, 
20, Beiheft 274, ebenda 275 Gerstenzollordnung (BesohluB des Bundesrats vom 
27. Juli 1909) nebst Anweisung fUr die technische und chemische Untersuohung 
der Gerste und die Erzeugnisse aus gekennzeichneter Gerste. 

Diese Anweisung zerfii.llt in nachstehende Absohnitte: 
I. Reinigen der Gerste; 

II. Feststellung des Hektolitergewiohts; 
III. Absieben der Gerste; 
IV. Priifung der Gerste nach auBerer und innerer Besohaffenheit. Tau

sendkomergewicht. Sog. nackte Gerste. 
V. Untersuchung der Gerste durch die Kaiserl. Techn. Priifungsstelle; 

VI. Priifung der Gerste auf Keimfahlgkeit. 
VII. Nachweis des Eosins in den aus gekennzeichneten Gerste hergestell

ten Erzeugnissen, 

AuJ3ere Merkmale guter Braugerate sind frischer Strohgeruch, 
glanzendes Aussehen, sowie moglichst gleiohmaBig gelbe Farbe. Die 
Korner sollen groB, etwas bauohig, hart und feinhiilsig sein und eine 
bestimmte Schwere haben. Letztere wird durch das Gewicht eines 
Hektoliters Gerste bestimmt: 

62-63 kg ist ein niederes (Starkearmut), 
64-67 kg ist ein mittleres und 
68-72 kg ein hohes HektolitergeVl'ioht (Starkereiohtum). 

Die Priifung sub 1 ist zur Beurteilung der Braugerste nur von 
untergeordneter Bedeutung. Proteinarme und starkereichere Gerate wird 
der proteinreiohen und starkearmen vorgezogen. Giinstigster Protein
gehalt 8-10,5 %. Er sei nioht iiber 11,5 %. 

Wassergehalt etwa 10--16%. 
Das aus speokiger Gerste gewonnene Malz ist hart, verarbeitet 

aich im Ma.ischprozeB schleoht und gibt eine geringere Ausbeute. 



Bier und seine Rohstoffe. 373 

3. Malz l ). 

(Vereinbarungen der Brauereiversuchsstationen Berlin, Hohenheim, 
Miinchen, Niirnberg, Weihenstephan, Wien und ZUrich, betreffend die 
Ausfiihrung der Handelsmalzuntersuchung Z). 

a) Probenahme. Die zur Untersuchung dienende Malzprobe 
solI einer wirklichen Durchschnittsprobe entsprechen. Unter Beriick
sichtigung, daB aufgeschiittetes Malz in den verschiedenen Teilen des 
Haufens ungleiche Zusammensetzung hat, ist die ganze Malzpartie vor
her griindlich um- und iiberzuschaufeln. Alsdann werden von verschie
denen Stellen moglichst viele gleichgroBe Proben entnommen, gut 
gemischt und aus dieser Mischung die Untersuchungsprobe gezogen. 
Fiir die Probenahme aus Silos und Sacken ist es besonders wichtig, aus 
verschiedenen Tiefen Teilproben zur Probemischung zu erhalten, wozu 
der Probestecher von Barth-Eckhardt mit verschlieBbaren Kammern 
anzuwenden ist. Von in Sacken lagerndem Malz sind die Stichproben 
aus 10 % der Sacke zu entnehmen. 

b) GroBe und Verpackung der Probe. Die Menge des zur 
Analyse einzusendenden MaIzes muB mindestens 500 g betragen. Die 
Verpackung muB eine Veranderung des MaIzes, insbesondere hinsichtlich 
des Wassergehaltes, ausschlieBen. Glasflaschen (Bierflaschen) mit 
Korkstopsel oder PatentverschluB, Pulverglii.ser mit eingeriebenem 
Stopsel, Konservenglaser oder auch gut schlieBende Musterblechdosen 
sind dazu geeignet; Steinkriige, Kartons, Sacke oder Holzschachteln 
sind ausgeschlossen. Die Restprobe ist zwei Monate aufzubewahren 
und vor Wasseranziehung in geeigneterWeise zu schiitzen. Bei etwaigen 
Differenzen wird die Restprobe geteilt: a) zur eigenen Kontrolle, (J) zur 
Absendung an eine der sieben Versuchsstationen zum Obergutachten, so
fern der Auftraggeber einen solchen Auf trag stellt. Die Wahl der Ver
suchsstation steht dem Einsender frei. 

c) Vor berei tung der Pro be zur Analyse. Es sir.d nur grobe 
Fremdkorper (Steinchen, Bindfadenreste, Holzstiickchen u. s. w.) zu 
entfernen und ist hieriiber eine Angabe in dem Attest zu machen. die 
jedoch nicht zahlenmaBig zu erfolgen hat. Eine weitere Reinigung 
(Unkrautentfernung, Entstauben) darl nicht stattfinden. 

d) Untersuchung. Jede Untersuchung, auch die auf besonderen 
Wunsch eventuell vorzunehmende mechanische Analyse, ist doppelt 
auszufiihren und die Mittel werden im Analysenattest angegeben. 

1. Chemische Untersuchung: a) Auf Wasser. Zweimal55 g werden 
auf einer rasch mahlenden Miihle gemahlen (d. h. ein Mahlgut, welches 
nach einmaligem Durchgang des MaIzes durch die Miihle 85 % Mehl 
liefert) und von dem Mehl sofort je etwa 4 g zur Wasserbestimmung 
entnommen. Der Rest bleibt zum Vermaischen. Das Trocknen der vor
her tarierten, mit Mehl beschickten, genau abgewogenen Wageglaschen 
oder Schiffchen hat im Scholvienschen oder Uischschen Schrank zu 
erfolgen und zwar dauert die Trockenzeit mindestens 2, hochstens 4 
Stunden bei 104--1050 C. Zwei Parallelbestimmungen diirfen um 0,25 % 

') H. Trillich, Was ist MaJz! Zeitschr. f. offentl. Chern, 1905,11,259. 
') Zeitschr. ges. Brauw. 1907. 30. 501-503. 
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differieren, die Fehlergrenze bei zwei an verschiedenen Stationen ge· 
machten Bestimmungen betragt 0,5 %. Die Feinmehlmiihle ist etwa 
jeden 8. Tag auf den Grad des Mahlgutes nachzupriifen. b) Auf Extrakt. 
Zur Extraktbestimmung dient das aua dem Malz hergestellte, zum Ver· 
maischen auf genau 50 g gebrachte Mehl, von dem vorher schon ein 
Teil zur Wasserbestimmung abgenommen wurde. Behufs Erzielung 
einer einheitlichen Maischzeit ist die erste Wasserzugabe - 200 ccm 
von etwa 4&--470 C - erst dann vorzunehmen, wenn samtliche Maisch· 
becher fertig beschickt und abgewogen sind. Zum Maischen ist ein 
mechanisches Riihrwerk anzuwenden, seine Konstruktion und die 
Tourenzahl bleibt freigestellt. Auch wahrend des Verweilens bei 450 C 
in der ersten halben Stunde ist das Riihrwerk einzuschalten. Sind dann 
beim Aufmaischen in 25 Minuten 700 C erreicht (gleichmaBige Steigerung 
in einer Minute um einen Grad), dann werden 100 ccm destilliertes 
Wasser von 700 zum Abspiilen des Maischrandes im Becher zugegeben 
und bei standig laufendem Riihrwerk 1 Stunde bei 700 vermaischt. - Die 
Priifung auf Verzuckerung ist 10 Minuten, nachdem die Maische 700 

erreicht hatte, auszufiihren, und zwar mit treberhaltiger Maische auf 
Gipsplattchen (Jodl6sung 2,5 g Jod und 8 g Jodkalium in 1 Liter 
Wasser). Die Verzuckerungszeit ist als beendet anzusehen, sofern ein 
rein gelber Fleck auf der Gipsplatte resultiert. 1st die Verzuckerung 
bei der ersten Priifung nicht erreicht, so wird von 5 zu 5 Minuten weiter 
beobachtet. Die Angabe der Verzuckerung hat im Attest in Perioden 
zu erfolgen. (1. Periode 10-15 Minuten, 2. Periode 15--20 Minuten 
u. s. w.) Das Ergebnis der Verzuckerungszeit darf zwischen h6chster 
und niedrigster Zeit bei Kontrollanalysen der einzelnen Stationen urn 
10 Minuten differieren. Nachdem 1 Stunde bei 700 C verweilt, wird das 
Riihrwerk ausgeschaltet, die Riihrer abgespiilt, die Becher hemus· 
genommen, ihr Inhalt msch auf etwa 170 C abgekiihlt und die Maische 
durch Zusatz von Wasser auf das Gewicht von 450 g gebracht. Die 
gewogene und griindlich durchgeriihrte Maische wird nunmehr auf ein 
zur Aufnahme der ganzen Maische geniigend groBes unbefeuchtetes 
Faltenfilter gegossen und filtriert. Ein Bedecken de3 Trichters ist nicht 
erforderlich, auch ein bestimmtes Filtrierpapier wird nicht vorgeschrieben. 
- In dem Analysenattest wird nur angegeben, ob die Wiirze schnell 
oder langsam ablauft. Die Dichte der Wiirze wird bei l40 R = 17,50 C 
mit enghalsigem Pyknometer bestimmt und aus der Balling.Tabelle 
der Extraktgehalt entnommen. - Bei den vergleichenden Analysen. 
zahlen der einzelnen Stationen ist eine Differenz von 0,8 % Extrakt, 
auf wasserfreie Substanz berechnet, gestattet. - c) Auf Farbe der 
Wiirze. Ais Ausgang fiir die Farbenbestimmung dient 1/10 N.·Jodl6sung, 
12,7 g Jod, 40 g Jodkalium auf 1 Liter Wasser. Als Ersatz hierfiir gelten 
die Brandschen Farbenkiisten mit der Erweitenmg, daB zwischen den 
Farbenflaschen, welchen eine Farbentiefe von 0,15 und 0,2 ccm 1/10 N.· 
Jod16sung entspricht, ein neues Farbenglas, entsprechend 0,175 ccm 
1/10 N.·JodI6sung einzuschalten ist. Die Angabe der Farbentiefe erfolgt 
in Intervallen und zwar 0,15--0,175, 0,175--0,2, 0,2--0,25 ccm 1/10 N.· 
JodJ6sung u. s. w. Eine Umrechnung auf 10.gradige Wiirze findet nicht 
statt. - Ale Fehlergrenze von zwei an verschiedenen Stationen gemachten 
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Farbenbestimmungen ist eine Differenz von 0,1 ccm 1/10 N.-Jodlosung 
zwischen hochstem und niedrigstem Wert zuliissig. Zur Gleichstellung 
opalisierender Wiirze sind von 7 Stationen Versuehe vorgesehen (vor
geschlagen wurden Zusatze von alkoholiseher Kolophoniumlosung, Hefe
partikelchen, Hausenblase, Hordein). 

2_ Mechanische Untersuchung. Die mechanische Analyse wird 
nur auf besonderen Wunsch des Einsenders vorgenommen und hat im 
gegebenen Falle doppelt zu erfolgen. a) Hektolitergewicht. Dasselbe 
ist mit der von der deutschen Normaleichungskommission eingefiihrten 
Getreidewage festzustellen und zwar ohne Korrektur. b) Das Tausend
kornergewicht ist mindestens mit je 500 Kornern zu ermitteln, das er
haltene Gewicht auf Malztrockensubstanz zu berechnen; c) die Besehaffen
heit des Mehlkorpers ist durch die Schnittprobe mittels Farinotom von 
Po h l, Prin t z oder Gro b e c ke r zu priifen, wozu wenigstens 200 Korner 
zu verwenden sind. Angegeben wird nur in Prozenten der Gehalt an 
mehligen und weiBen, gelben und braunen Kornern. Die Bestimmung 
der Blattkeimentwicklung fallt fort. 

Beurteilung: 
Gutes Malz soll nur aus ganzen Kornern bestehen, eine gleich

maBige Farbe haben und leicht zerreiblich sein. Schimmelpilze, ver
brannte und glasige Korner diirfen nicht darin enthalten sein_ 

Die Verzuckerungszeit betragt etwa 25 Minuten und schwankt 
zwischen 15-45 Minuten (Aubry), schleehtes Malz braucht langer. 

Die Extraktausbeute .in der Trockensubstanz = 74-82 %, Ver
haltnis der Maltose (M) zu Nichtmaltose (NM), Nichtmaltose ist Extrakt 
minus Maltose. 

Miinchner Malz M: NM = 1 : 0,6; 
Lichtes Malz M: NM = 1 : 0,4~,5; 
Fermentativvermogen: Griinmalz 80; 

bayer. Darrmalz = 15-20; 
lichtes Malz = 25-30; 

Saure in Malz, als Milchsaure berechnet: = 0,2---0,5 %. 
Bei der Wiirze charakterisiert man den Geruch, bestimmt die 

Filtrationsdauer der Wiirze (beim Extraktausbeuteversuch) nicht nach 
Minuten, sondern gibt nur an, ob sie raseh oder langsam, klar oder triib 
durchs Filter lauft. 

4. Hele 1). 
a) Priifung auf Gar- oder Triebkraft. 
Als Matlstab gilt die Menge Kohlensaure, die aus einer bestimmten 

Menge Zucker bei bestimmter Temperatur und Zeit gebildet wird. 
Gebrauchliche Methoden: 
1. Nach MeiBl (gewichtsanalytisch), welcher dic gebildete 

Kohlensii.ure wagt. 

') In diesem Abschnitte ist auch gleichzeitig die Untersuchung von Prell
hefe (Getreideprellhefe), auch Backhefe und Barme genannt, miteingeschios8en. 
Die Verwendung von Bierhefe als Backhefe kommt aucb vor. Siehe im iibrigen 
die Beurtellung. Betreffs Hefenextrakt vgl. Absohnitt FJeisehextrakt. 
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2. Nach Hayduk-Kusserow, welche die gebildete Kohlen
saure in einem dem Scheiblerschen Apparat ahnlichen Apparat 
messen. Fiir technische Zwecke. (Apparat mit Gebrauchsanweisung 
kauflich) 1). Nach eigenen Erfahrungen gibt die Methode keine zu
verlassigen Resultate. 

Die MeiBlsche Methode verdient jedenfalls den Vorzug. 
Ausfiihrung 2): Man stellt sich eine Mischung im Verhaltnis 

von 400 g feinster Saccharose, 25 g sauren phosphorsauren Ammoniums 
und 25 g sauren phosphorsauren Kaliums her, gibt hiervon 4,5 g in ein 
Erlenmeyer-Kolbchen und lost sie in 50 ccm gipshaltigem Wasser 
(15 Teile gesattigte Gipslosung werden mit 35 Teilen destilliertem luft
gesattigtem Wasser verdiinnt) auf. In diese wsung verbringt man 
genau 1 g Hefe, verteilt dieselbe aufs feinste, so daB eine gleichmaBige 
Aufschwemmung entsteht, setzt einen doppelt durchbohrten Kautschuk
stopfen auf, der ein· biB auf den Boden des GlaschenB reichendes, am 
oberen Ende mit KautschukstOpsel verschlossenes Rohrchen und ein 
kleines Chlorcalciumrohr oder mit Schwefelsaure gefiilltes sog. Garventil 
tragt. Das so hergerichtete Kolbchen wird gewogen, in Wasser oder 
einem Brutschrank von 300 C gestellt und nun 6 Stunden auf dieser 
Temperatur gehalten. Nach Ablauf dieser Zeit nimmt man das Kolbchen 
heraus, kiihlt rasch mit Eis ab, entfernt den KautschukBtopsel, Baugt 
3 Min. lan:5 Luft durch, um die CO2 vollig zu verjagen, und wagt das 
Kolbchen wieder. Der Gewichtsverlust ist gleich der Menge der durch 
Vergarung des Zuckers entstandenen Kohlensaure. (Mehrere Bestim
mungen ausfiihren). 

Berechnung: Zum Vergleich einer Hefe mit einer anderen, nimmt 
MeiBI eine Normalhefe an, welche unter den. gleichen Bedingungen 
wie oben 1,75 g COl entwickelt und setzt deren Triebkraft = 100. 

Die Proportion lautet dann: 
1,75: n = 100: x 

n = gefundene Menge CO2 der untersuchten Hefe. 
b) Bestimmung der Starke nach den S.42 bei den allge

meinen Untersuchungsmethoden angegebenen Methoden. RaBcher durch 
die von A. Hebebrand 3 ) angegebenen Methode. 1 g Hefe wird mit 
20 ccm Sodal&ung (7 %-iger) angerieben, in ein KelchglaB gebracht 
und in daB Gemisch eine Minute lang Chlor geleitet. (4--5 Gasblasen 
pro Sek.) Darnach wird daB GefaB mit Wasser aufgefiillt, Y2 Stunde 
stehen gelasBen und vom Bodensatz vorsichtig abgegossen. Dieser 
wird dann aufgeriihrt, mit Wasser gewaschen und das Waschwasser 
wieder vorsichtig vom Bodensatz· abgegossen. Das Ausw&Schen wird 
afters wiederholt. Endlich wird der Bodensatz auf ein Filter gebracht, 
mit Alkohol, Ather und Petrolather behandelt, bei 100-105 0 getrocknet 
und gewogen. Anniihernd erfiihrt man nach P rio r den Starke
gehalt, indem man eine in Wasser suspendierte Menge Hefe mit Jod
Jodkalilasung behandelt und die entstehende Blaufiirbung mit selbst-

') Siehe auoh die bekannten Handbiicher fUr Nahrungsmittelunter
suohungen von J. Konig; H. Rottgeru.s.w. 

0) Zeltsohr. t. ges. Brauwesen 1884. 6. 312 . 
., Zeiteohr. f. Unters. der Nahr.- u. GenuBm. 1902. fi. 58. 
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hergestellten Hefe-Stiirkemischungen, die in derselben Weise hergestellt 
sind, vergleicht. 

c) Wasser und Mineralstoffe in ublicher Weise. 
d) Sauregrad. 20 g Hefe werden mit destilliertem Wasser an

gerieben und die Masse auf 100 ccm mit Wasser aufgefiillt. 50 ccm 
des Filtrats mit Phenolphtalein und 1/10 n-Alkali titrieren. Sauregrad = 

mg n-AlkaJi auf 100 g Hefe. 1 ccm n-Alkali = 0,09 g Milchsaure. 
e) N ach weis von Bierhefe (Unterhefe) in PreBhefe (Oberhefe). 
1. Nach A. Bau 1). Man bringt in 3 Reagensglaser je 10 ccm 

einer 1 %-igen MeJitriose- (Gossypiose, Raffinose-) Lasung und je 0,4 g 
der zu priifenden Hefe und verschJieBt mit Watte. Die Reagensglaser 
werden bei 300 warm gehalten und je ein Glaschen nach ein-, zwei
und dreimal 24 Stunden filtriert. 3 ccm Filtrat mit 1 ccm frisch be
reiteter Fehlingscher wsung v~rsetzt und 5 Minuten im kochendem 
Wasserbade (Reischauerscher Stern) erhitzt. 1st die Flussigkeit 
uber dem Niederschlage des ersten Rahrchens, welches 24 Stunden 
bei 300 gestanden war, blau, so war die Hefe mit 10% Unterhefe 
(Bierhefe) vermischt. 1st das Gleiche nach 48 Stunden der Fall, so 
ist auf eine Beimischung von 5 %, nach 72 Stunden von 1 % und 
daruber zu schlieBen. Zeigt die wsung dagegen nach 72 Stunden eine 
gelbe oder braungelbe Farbe, so war keine Unterhefe vorhanden. 

Das Verfahren hat sich bisher in praxi bewahrt; wissenschaftlich 
ist allerdings erwiesen, einerseits, daB nicht aIle Unterhefen Melitriose, 
andererseits auch Oberhefen dieselbe vergaren. Altere Hefe muB vo· 
dem Versuch erst gewaschen werden. Neben dieser Methode kann die 
nachfolgende Vorpriifungsmethode vOn H. Herzfeld angewendet werden. 

2. Methode nach H. Herzfeld. 10 ccm einer 1 %-igen MeJitriose
lasung werden mit 1 g Hefe gut gemischt, in das Einhornsche 
Garungssaccharometer ohne Luftblasen eingefUllt, durch einen Tropfen 
Quecksilber im offenen Schenkel abgesperrt und bei 300 24 Stunden 
lang aufbewahrt. Die gleiche Probe wird mit abgekochtem Wasser an 
Stelle der Melitrioselasung durchgefiihrt und die hierbei entwickelte 
CO2 von der dort entwickelten in Abzug gebracht. Ergibt die Differenz 
in einem Saccharometer, welches 5 ccm faBt, 2 bis hachstens 2,5 ccm, 
dann ist die Hefe als rein oder nahezu rein aufzufassen. Bei 4,5 ccm 
und daruber ist dagegen der Nachweis einer Mischung mit Unterhefe 
als erbracht anzusehen. 

3. Mykologischer Nachweis siehe S. 573 (Trapfchenadhasions
kulturverfahren) . 

4. Teiggar- und Backversuche geben in praktischer Hinsicht die 
beste Auskunft uber die Qualitat einer Backhefe; siehe auch Ab
schnitt Mehl. 

f) Mikroskopische Hefepriifung und -beurteilung siehe den bakterio-
logischen Teil S.574. 

Anhaltspunkte zur Beurteilung 3). 
Bierhefe kann ober- oder untergarig sein, als Verfalschungs-

1) Zeitschr. f. Spiritusind. 1894. 17. 374; 1~95. 18. 372 ft.; 1898.21. 241. 
') Vgl. auch H. T r iII i c h, Zeltschr. f. offentl. Chemie 1899. 5. 379. 
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mittel der PreBhefe kommt untergarige Hefe und Starkemehl in 
Betracht; PreBhefe ist obergarig; man heiBt sie auch Korn- oder 
Getreide- bzw. GetreidepreBhefe. Hefe ist nach den Entscheidungen 
des Reichsgerichts vom 28. Mai und 29. September 19001) als Nahrungs
mittel zu beurteilen. Sie ist zwar im wesentlichen nur Backhiifsstoff, 
verbleibt aber in den Backwaren. Gesunde gute Hefe riecht obstartig 
und ist von heller Hefenfarbe; bei schlecht gereinigter Bierhefe ist 
noch Biergeruch bemerkbar; auBerdem Hopfenharze u. s. w. schwer 
oder gar nicht entfernbar. Saure oder faulige, verpilzte Hefe ist ver
dorben und eventuell gesundheitsschadlich. Vertrocknete Hefe ist 
minderwertig. Der Wassergehalt der PreBhefe schwankt zwischen 
50-70 %. Der Gebrauchswert wird hauptsachlich nach der Garkraft 
beurteilt.. Bierhefe hat geringere Garkraft als PreBhefe; Beimischungen 
der ersteren sind deshalb als Verfalschung anzusehen; Starkemehl 
(meist Kartoffelmehl) ebenfalls. Bezeichnungen wie Doppel- oder 
gemischte Hefe u. s. w. ohne nahere Deklaration sind unzulassig. 
Nach der Methode MeiBI soli gute PreBhefe 75-85 % Garkraft auf
weisen. Backversuche geben ebenfalls AufschluB iiber Gebrauchswert 
(siehe unter Mehl). Siehe auch die Ausfiihrungsbestimmungen zum 
Brausteuergesetz betr. Hefe S. 70l. 

Ii. Hopfen. _ 
Dber die Qualitat des Hopfens gibt die chemische Untersuchung 

im aligemeinen wenig Auskunft. Man bestimmt meist nur den Wasser
gehalt, das Hopfenmehl, alkoholiOsliche Bestandteile, priift auf Schwefe
lung des Hopfens und bestimmt das Lupulin und auch die Asche. 

1. Wassergehalt. 3-5 g zerzupfter Hopfenzapfen werden auf 
Uhrglasern im Vakuum iiber konzentrierte Schwefelsaure bei gewohn
licher Temperatur bis zum konstant bleibenden Gewicht getrocknet; 
zwei an zwei aufeinander folgenden Tagen ausgefiihrte Wagungen werden 
Gewichtskonstanz ergeben. 

2. Der Aschengehalt wird in bekannter Weise bestimmt. 
3. PetrolatherlOsliche Bestandteile. 5 g getrocknete und 

zerkleinerte Dolden werden in eine Extraktionshiilse verbracht, im 
Soxhletschen Extraktionsapparat mit niedrig siedendem Petrolather 
extrahiert und der Hopfenriickstand bei 1000 getrocknet und gewogen. 
Der Gewichtsverlust, durch Zllriickwiigen der extrahierten Hopfenmenge 
ermittelt, gibt die Menge des Petrolatherextrakts an. 

4. Priifung auf schweflige Saure wie bei Gerste, S.372, unter 
Verwendung von 10 g zerschnittenen Hopfens. 

5. Lupulin-Bestimmung (mechanisch-botanische Analyse nach 
Haberland) 2): 10-20 Dolden werden abgewogen, einzeln mittels 
zweier feiner Pinzetten iiber einem Sieb mit 0,5 mm weiten Lochern so 
zerzupft, daB die Deckbliitter einzeln auf d:!.s Sieb falien. Fruchtspindeln 
und Stiele sammelt man in einem Glasschalchen; die Deckbliitter aber 
im Sieb scheuert man mittels eines Pinsels tiichtig, soda.B das Lupulin 
abfallt und durch das Sieb geht und auf einem untergelegten Glanzpapier 

1) Entsch. Bd. XXIII, 301 und 386 . 
• ) Wiener landw. Ztg. 1875. Nr. U. 
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leieht gesammelt werden kann; aueh die Spindeln u. s. w. befreit man 
auf die gleiehe Weise vom Lupulinmehl. 

Man wagt aIle Teile einzeln, addiert die Gewiehte, zahlt etwaige 
Verluste zum Gewichte der Deckblatter und berechnet darnach den 
Prozentsatz an den einzelnen Bestandteilen. 

Um den wahren Gehalt an Lupulin zu erfahren, wird das nach der 
Haberlandschen Methode sorgfaltig gesammelte Lupulin (einschl. 
Hiilsen) gewogen und in bekannter Weise im Extraktionsapparat mit 
Chloroform extrahiert. Mittels einer Federfahne wird, nachdem das 
Chloroform verdunstet, der Riickstand in ein Wageglaschen gebracht, 
bei 1000 getrocknet und gewogen (nach Reinitzer 1). 

Man erfahrt so die Lupulinhiilsen und aus der Differenz den 
Lupulingehalt. 

6. Gerbstoffgehalt: 10 g Hopfen werden durch zweistiindiges 
Kochen mit Wasser extrahiert und unter Auswaschen des Riickstandes 
filtriert. Das Filtrat bringt man auf 1 Liter. In 20 ccm wird die Gerb
saure mit iiberschiissiger ammoniakalischer ZinkacetatlOsung gefalIt, 
dann auf 2/~ des Volumens eingedampft. Der Niederschlag wird abfiltriert, 
mit warmem Wasser ausgewaschen, in verdiinnter ~SO. (1: 4) gelOst und 
der Gerbstoff nach der Lowenthalschen Methode (Abschnitt Gerbstoff
bestimmungsmethoden) bestimmt. 

Beurteilung (nach dem chemischen Befund) 2): Der Wasser
gehalt solI 10, hochstens 17 % betragen; die Asche nicht mehr als 6-10 % 
ausmachen. Guter Hopfen gibt an Alkohol 30-40 % abo Die Zahlen 
schwanki'n aber zwischen 18 und 45 %. Gerbsaure 2-6 %. Nach 
Haberland schwankt der Gehalt an Lupulin bei verschiedenen unter
suchten Hopfen von 7,92--15,7; an Deckblattern 69,79-78,36 %, an 
Spindeln und Stengeln von 8,50-17,54 %, an reifen Friichten von 
0,02-7,80 %. 

B. Erzeugnisse. 
Wiil'ze. 

Man hat unter Umstanden zu bestimmen: Extrakt, Maltose, Dex
trin (vgl. Malzuntersuchung sowie Bier), Stickstoffsubstanz (nach S. 13), 
Saure (nach S. 382), Asche (nach S. 383). 

Bier. 
Vorbemerkung iiber die Probenahme. Hier gelten die 

alIgemeinen Regeln: reine Flaschen, guter, neuer Kork oder Biigel
verschluB, reine Gummiringeinlage. Bei Probenahme vom FaB: Vorlaufen
lassen von mindestens 1 Liter Bier. Bei Pressionen und l,eitungen: 
Auslaufenlassen der Leitung, ehe die Probenahme erfolgt. 

Beziiglich der Bieruntersuchung halten wir uns in der Polge im 
wesentlichen an die Bestimmungen der bayerischen freien Vereinigung 3). 

I) Allgem. Br. u. Hopfenztg. 1889, 1335 . 
• ) Weitere Beurteilung vgl. K ij n i g, Die Untersuchung landwirtsch. 

ulld gewerbl. wichtiger Stoffe, 1. c. Vgl. auch F r u h w i r t h: Hopfenbau und 
·behandlung, Parey. Berlin 1888. 

') Vereinbarungen betr. die Untersuehung und Beurteilung des Bieres 
1898.' Siehe auch die Vereinbarungen f. d. Deutsche Reil'h 1902. 
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Priifung auf auBere Beschaffenheit, Farbe, Klarheit, Triibung, 
Siillo, Vollmundigkeit, Frische u. s. w. 

1. Bestlmmung des spezlflseben Gewiebts. 
Mittels des Pyknometers oder der Westphalschen Wage bei 15° C 

(mit letzterer weniger genau) unter Beriicksichtigung der 4 ten Dezi
male (siehe auch Bestimmung des spezifischen Gewichtes von Wein); 
das Bier ist zuvor durch Schiitteln oder mehrfaches UmgieBen in 
andere GefaBe von der Kohlensaure zu befreien und eventuell zu 
filtrieren; dies gilt a.uch fiir die folgenden Bestimmungen. 

2. Bestimmung des Alkobols. 
a.) Destillationsmethode. Man wagt in einem Destillations

kolbchen 75 ccm Bier genau ab und destilliert unter Verwendung eines 
Lie bigschen Kiihlers direkt in ein 50 ccm-Pyknometer (siehe ad 1), bis 
das Destillat durch den dem Pyknometer beigegebenen Trichter bis 
nahe zur Marke des Pyknometerhalses gestiegen ist, dann temperiert 
man dasselbe auf 15°, fiillt mit Wasser zur Marke auf und wagt (vgl. 
Alkoholbestimmung im Wein). Den Alkoholgehalt des Destillates (0) ent
nimmt man aus der Windischschen Tabelle S. 358. Stark saure Biere 
sind vor der Destillation zu neutralisieren. Schaumen wird durch 
Zugabe von etwas Tannin vermieden. 

Der prozentische Alkoholgehalt (A) des Bieres wird unter Beriick
sichtigung der verwendeten Biermenge (g = Gramme Bier oder 75 cern x 
spezifisches Gewicht = s), des Alkoholgehaltes des Destillates 0 und des 

Gewichtes des Destillates (D) nach der Gleichung A = .D 0 oder .D.o 
g 75.s 

berechnet. 
b) Indire kte Methoden. Diese griinden sich auf die Differenz 

der spezifischen Gewichte des entkohlensauerten urspriinglichen Bieres 
und des entgeisteten Bieres; man findet deshalb die dem Alkoholgehalt 
entsprechende Zahl fiir das spezifische Gewicht durch Rechnung, indem 
man entweder die Differenz der spezifischen Gewichte des entgeisteten 
Bieres und des entkohlensauerten Bieres von 1,0000 abzieht, oder indem 
man das spezifische Gewicht des entkohlensauerten Bieres durch das 
spezifische Gewicht des entgeisteten Bieres dividiert. Die gefundene 
Zahl entspricht dem spezifischen Gewicht des Alkohols, dessen Menge 
man in der Tabelle S. 358 nachschlagt. 

Die indirekten Methoden gelten nur als Orientierungsmethoden, 
die Alkoholbestimmung durch Destillation konnen sie nicht ersetzen. 

Verwiesen wird auch auf die Methoden von E. Ackermann 
und A. Steinmann: AIkoholbestimmung mittels des ZeiBschen 
Eintauchrefraktometers, Zeitschr. f. d. gesamte Brauwesen 1905. 28. 33. 
259, O. Mohr, Wochenschr. f. Brauerei 1905. 22. 616, Bowie 1908. 
25. 454 und Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. Hl06. 11. 306. 
Siehe auch G. Barth dortselbst 307. 

3. Bestimmnng des Extraktes (Extraktrestes) 
wird zweckmaBig mit der Ermittelung des Alkohols verbunden. 

75 ccm Bier werden gewogen und in einer Schale oder einem 
Becherglase auf der Asbestplatte unter. Vermeidung des Kochens auf 
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25 ccm abgedampft und nach dem Erkalten mit Wasser wieder auf das 
urspriingliche Gewicht gebracht. Von der sorgfaJtig gemischten Fliissig
keit bestimmt man das spezifische Gewicht bei 15° wie unter 1., und 
benutzt als Extrakttabelle die Zuckert&fel nach Windisch S.283 1 ). 

Beniitzt man eine andere Extraktabelle (Schultze-Ostermann, 
Balling u. s. w.), so ist dies in der Analysenzusammenstellung anzugeben. 
Etwa beim Eindampfen ausgeschiedene EiweiBflocken diirfen aus der 
Fliissigkeit nicht entfernt werden. 

Vgl. auch Ackermann und v. Spindler, Zeitschr. f. d. gesamte 
Brauwesen 1903. 28. 441 und Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 
1904. 7. 510. 

4. Bestimmung des Extraktgehaltes der Stammwiirze und des 
Vergiirungsgrades. 

a) Man findet den Extraktgehalt der urspriinglichen Wiirze (sog. 
St&mmwiirze) annahernd durch Verdoppelung des Alkoholgehaltes und 
Addierung des letzteren zum Extraktgehalt des Bieres. 

b) Genauer aber durch die Formel: Extraktgehalt der 
Stammwiirze = e 

100 (E + 2,0665 A) e = - ---- ---
100 + 1,0665 A 

den Garungsgrad V durch die Formel: 

V = 100 (1 -~) oder 100 e-E 
e I e 

E Extraktgehalt des Bieres, 
A Alkoholgehalt des Bieres, 
e Stammwiirzeextraktgehalt. 

i. Zuckerbestimmung (Rohmaltose). (Wert fiir Zucker + Reduk· 
tionswert der Dextrine.) 

50 ccm entkohlensauertes Bier werden entgeistet und auf 200 ccm 
mit Wasser verdiinnt. Auch ,das zur Extraktbestimmung entgeistete 
und auf das urspriingliche Gewicht gebrachte Bier kann man ent· 
sprechend verdiinnen und verwenden; von diesen werden 25 ccm mit 
50 ccm Fehlingscher Lasung zum Sieden erhitzt, 4 Minuten im 
Sieden erhalten und nach der Weinschen Methode weiter verfahren 
nach S. 20. 

Saccharose (bisweilen findet man noch Reste davon in ober
garigen Bieren) wird auf dem iibliohen Wege duroh Polarisation (siehe 
Fruchtsafte, Wein. Honig) oder auf gewichtsanalytischem Wege fest
gestellt (s. S. 20). Stii.rkesirupnachweis gelingt nicht, da die Malz
dextrine sich von den Kartoffelsirupdextrinen nicht mit Sicherheit 
untersoheiden lassen. 

8. Bestimmung des Dextrins. 
100 ccm des wie oben verdiinnten Bieres versetzt man mit 10 ccm 

Salzsaure (S = 1,125), fiillt auf 200 ccm auf und erhitzt 3 Stunden 
hindurch am RiickfluBkiihler im siedenden Wasserbade; alsdann neu-

') tJ'ber die Bestimmung von Alkohol und Extrakt nach H. Tor n 0 e 8 

apektrometrisch-arlLometrisoher Methode s. Forsohungsberiohte 1897. S. 304.. 
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tralisiert man nach dem Erkalten mit Natronlauge, fiillt auf 200 ccm 
auf und bestimmt in 25 ccm dieser Fliissigkeit die gebildete Dextrose 
mit alkalischer Kupferlosung: Die Dextrose, verringert uni die gefundene 
Menge Maltose, entspricht dem im Biere enthaltenen Dextrin; Maltose 

20 
mal 1,052 oder 19 = Dextrose. 

Der Rest mit 0,925 multipliziert ergibt dann die enthalteneMenge 
Dextrin in Gewichtsprozenten (nach H. Ost). Glucosebestimmung 
S. 19. 

7. Bestimmung der stickstollhaltigen Substanzen. 
20 ccm Bier werden in einem Kaliglasrundkolben auf dem Wasser· 

bade (unter Einleitung eines erhitzten Luftstromes mittels des Wasser· 
strahlgeblasesj' unter Zusatz von 1-2 Tropfen konzentrierter Schwefel
saure eingedampft und der Abdampfungsriickstand nach K j e I d a h I 
weiter behandelt (s. S. 13). Bei extraktreichen Bieren empfiehit es 
sich, den Zuckergehalt erst durch etwas Hefezusatz zu vergaren (N
vermehrung darf aber durch den Hefezusatz nicht stattfinden). 

8. Bestimmung der Same (Gesamtsaure, Sauregrad, Aciditiit). 
50 ccm mit dem doppeiten Volumen aufgekochten destiIlierten 

Wassers verdiinntes Bier erwarmt man zur Entfernung der CO2 auf 400 C 
etwa Y2 Stunde lang und titriert mit 1/10 N.-Lauge unter Verwendung 
von rotem· Phenolphtalein 1) als Indikator im bedeckten Becherglase. 
Die Aciditat wird.inK u bikzentimeter N ormaialkali fiir l00ccm 
Bier ausgedriickt. 

Von dem roten Phenolphtalein bringt man vermittels eines Glas
stabes einen groBen Tropfen in eine der napfformigen Vertiefungen 
einer weiBen Porzellanplatte. Die Titration ist beendet, wenn 6 Tropfen 
der Fliissigkeit zu einem Tropfen des Indikators gegeben und vermischt, 
die Rotfarbung nicht zum Verschwinden bringen. 

Die Vereinbarungen lassen auch als Indikator die Tiipfelprobe 
auf sog. neutralem Lackmuspapier zu. Die Methode gibt aber 
niederere Zahlen. Vgl. Glaser, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. 
GenuBm. 1899. 2. 61. 

9. Bestimmung der niichtigen Sauren. 
Die Bestimmung erfoigt entweder nach dem Weigertschen Ver

fahren durch Abdestillieren im luftverdiinnten Raume oder nach dem 
Verfahren von Landmann durch Einleitung von Wasserdampf ohne 
Luftverdiinnung wie bei Wein, S. 399. Es wird auf Essigsaure 
berechnet. 

1 ccm 1/10 N.·AIkali = 0,006 g Essigsaure. 
'frennung und Bestimmung der Sauregruppen erfolgt nach E. Prio r 

(Chemie und Physiologie des MaIzes und Bieres, S.80). 
10. Bestlmmung des Glycerins. 
50 ccm Bier werden mit etwa 2-3 g Atzkalk versetzt, zum Sirup 

') Das als Indikator dienende rote Phenolphtalein, das jedesmal frisch 
zu bereiten ist, wird duroh Zusatz von 10-12 Tropfen der alkoho1ischen Phe
nolphtaleinlilsung (s. S. 599 1m Anhang) und 0,2 oem '/ .. Normallauge (nicht 
mehrl) zu 20 cem kohlensa.urefreiem Wasser erhalten. 
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eingedampft. dann mit etwa 10 g grob gepulvertem Marmor oder See
sand vermischt und zur Trockene gebracht. Der ganze Trockenriickstand 
wird zerrieben. in eine Extraktionshiilse gebracht und 6-8 Stunden mit 
hiichstens 50 ccm starkemAlkohol in einem Extraktionsapparat extrahiert. 
Zu dem gewonnenen. schwach gefarbten Auszuge wird mindestens das 
gleiche V olumen wasserfreier Ather hinzugefiigt UI:d die Liisung nach 
einigem Stehen in ein gewogenes K61bchen abgegossen oder durch ein 
kleines Filter und mit etwas Alkoholather nachgewaschen. Nach Ab
dunstung des Atheralkohols wird der Riickstand im Dampftrocken
schranke 1 Stunde lang getrocknet und gewogen. 

Bei sehr extraktreichen Bieren kann noch der Aschengehalt des 
Glycerins bestimmt und in Abzug gebracht werden. Bei etwaigem 
Zuckergehalte des Glycerins ist dieser nach MeiBI bezw. Kj eldahl 
zu bestimmen und ebenfalls in Abrechnung zu bringen. Auf das von 
Prior modifizierte, von den bayerischen Vereinbarungen ebenfalls emp
fohlene Verfahren von Borgman wird verwiesen. (Siehe bayerische 
Vereinbarungen 1898 und Priors, Chemie und Physiologie des MaIzes 
und Bieres, S. 560, siehe auBerdem Abschnitt Wein. 

11. Bestimmung der Asche (Mineralbestandteile), Phosphorsiiure 
und Alkalitiit. 

50 ccm Bier werden eingedampft und der Riickstand langsam 
verbrannt (vgl. bei Wein). Extraktreiche Biere versetzt man zuvor 
mit einer Spur Hefe und IaBt im Bierschrank vergaren und dampft 
dann erst ein. 

Phosphorsaure siehe "Wein". 
Die Alkalitat wird, wie bei Wein angegeben, ermittelt. 
12. Bestimmung der Kohlensiiure nach Lan g e r - S c h u It z e. 
1 Liter-Kolben wird evakuiert, gewogen, etwa 300 ccm Bier ein

gesaugt, und gewogen. Der Kolben wird mit einem als RiickfluBkiihler auf
gestellten Destillierapparat, Chlorcalciumrohr, Kugelapparat mit konzen
trierter 803, Kaliapparat (mit Kalilauge) u. s. w. wie bei der Elementar
analyse verbunden. MaBige Erwarmung und schlieBliches Durchleiten 
von Luft. Die Gewichtszunahme des Kaliapparates u. s. w. entspricht 
der vorhandenen Kohlensaure. 

1st das Bier in gut verkorkten Flaschen eingesandt, so ste11t man 
die Flasche in ein Wasserbad, das langsam erwarmt wird, steckt durch 
den Kork einen sog. Champagnerhahn, verbindet ihn mit Schlauch und 
Glasriihren und den niitigen Vorlagen zur Zuriickhaltung der Feuchtigkeit, 
und fangt die CO2 in U-fiirmigen Natronkalkriihren oder Kaliapparaten 
auf und wagt. Die ganze Vorrichtung muB jedoch so eingerichtet sein, 
daB zum SchluB ein kohlensaurefreier Luftstrom durchgeleitet werden 
kann. Siehe Vereinbarungen fiir daB Deutsche Reich III. 10.; Zeitschr. 
f. d. gesamte Brauwesen 1879. 2. 369. Prior 1. c. 555. Bode, Wochen
schrift fiir Brauereien 1904. 21. 510. 

13. Nachweis von Konservierungsmitteln. 
1. Schweflige Saure l ). Siehe Wein, Fleisch, Mil('h u.s. w. 

') Betr. Schwefe18ll.ure siehe M u n t z u. T rill at. AnaL Chim. analyt. 
1908.13. 253; Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.· u. Genu.om. 1909. 18. 7B6. 
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2. Salicylsaure. Siehe ebenda. 
3. Benzoesaure. Siehe ebenda. 
4. Formaldehyd. Siehe ebenda. 
5. Borsaure ist in Spuren ein normaler Bierbestandteil. Qualitativ 

im wasserigen Auszuge des zuvor mit verdiinnter Kalilauge alkalisch 
gemachten, eingedampften und verkohlten Bieres (nach Brand, Zeit
schrift fiir das gesamte Brauwesen 1892. 15.426). Die aus mindestens 
100 ccm Bier durch Auslaugen der Kohle gewonnene alkalische Fliissigkeit 
wird in einer Pt-Schale auf etwa 1 ccm eingedampft und nach dem 
Ansauern ein Streifen Kurkumapapier eingehangt. Quantitativ nach 
Rosenbladt u. a. durch Vberfiihren in Borsauremethylester (Zeitschrift 
fiir analyt. Chemie 1897, S. 568 u. f., siehe auch die Abschnitte Wein, 
Fleisch, Milch u. s. w. Man verwende die Asche von 200-300 ccm Bier. 

6. Fluorverbindungen nach W. Windisch 1). 500 ccm ent
kohlensauertes Bier werden zum Sieden erhitzt und mit Kalkwasser 
bis zur starkalkalischen Reaktion versetzt. Vom Niederschlag hebert 
man die iiberstehend klare Fliissigkeit ab, erhitzt den Niederschlag 
zum Kochen, filtriert durch Leinwand, preBt ihn in dasselbe zwischen 
FlieBpapier ab, kratzt ihn mit einem Messer von der Leinwand ab, bringt 
ihn in einen Pt-Tiegel, trocknet, gliiht und pulvert, durchfeuchtet mit 
etwa 3 Tropfen Wasser, gibt I cem konzentrierter Schwefelsaure zu 
und bedeckt ihn mit einem beschriebenen und mit Wachs iiberzogenen 
Uhrglas und erhitzt auf einer Asbestplatte. Um das Schmelzen des 
Waehses zu verhiiten, legt man in das Uhrglas ein Stiickchen Eis. 
Methode Hefelmann und Mann: Zeitschrift fiir analyt. Chemie 1887, 
S. 18 und 364. H. Ost und Schumacher: Uber die quantitative 
Bestimmung des Fluors durch Atzverlust, Berl. Ber. 1893. 26. S. 151. 
Siehe ferner auch Zeitschrift fiir Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 1904. 
7.510. F. P. Treadwell und A. A. Koch, Volumetrische Be
stimmung des Fluors im Bier naeh Penfield. (1m schweiz. Lebens
mittelbuch 1909 als Methode offiziell angenommen.) S. Abschnitt Wein. 

16. Kiinstliche SiiBstofle. 
Siehe den besonderen Abschnitt "Kiinstliohe SiiBstoffe" und die 

bei"Wein"besohriebenenMethoden. Siehe auoh Gunner Jorgensen, 
Ann. Falsif. 1909, 2, 58; Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 
1909, 18, 766. 

17. Priifung auf Neutralisation. 
Zusatze von Neutralisationsmitteln werden oft schon an der 

geringen Gesamtaciditat des Bieres (unter 1,2 com), selten an der Zu
nahme des Asohengehaltes erkannt. Naoh Ed. Spath, Forsohungs
beriohte 1895. 2. 303, werden 500 oem Bier mit 100 oom 10 %-igem 
Ammoniak versetzt, 4--5 Stunden stehen gelassen, worauf man den 
entstandenen, die an CaO und MgO gebundene Phosphorsaure enthalten
den Niedersohlag abfiltriert. 

2) Wochenschr. f. Br. 1896. 449. Siehe auch J. Flamand, Bull. Soc. 
Chim. Belg., 1908. 22. 451; Ze\tschr. t. Unters. d. Nahr.- u. Genuam. 1909. 17. 
709; A. G. Woodman u. H. P. Talbot, ebenda 1907. H. 311. 
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a) Zweimal je 60 ccm des Filtrates, entsprechend 50 ccm Bier, 
werden eingedampft, verascht und in der Asche die Phosphorsaure nach 
der Molybdanmethode bestimmt (s. Wein). 

b) 250 ccm des ammoniakalischen .Filtrates werden, ohne das 
Ammoniak zu verjagen, zur Ausfallung der Phosphorsaure mit 25 ccm 
Bleiessig versetzt, tiichtig geschiittelt und nach 5-6-stiindiger Ruhe 
filtriert. 

Vom Filtrat dampft man zur Entfernung des Ammoniaks 200 ccm 
auf etwa 30-40 ccm ein, verdiinnt nach dem Erkalten wieder auf 200 ccm, 
gibt einige Tropfen Essigsaure zu und leitet Schwefelwasserstoff eip. 
Der iiberschiissige Schwefelwasserstoff wird durch einen Luftstrom ent· 
fernt und das Schwefelblei abfiltriert. Von dem Filtrat werdell 150 ccm 
in einer Platinschale eingedampft und verascht. Die vollkommen 
weiBe Asche wird in Wasser aufgenommen, 15-20 Minuten CO2 

durch die Losung geleitet, bis zum Kochen erhitzt, 30-35 ccm 
1/10 H2S04 zugegeben und im Becherglas Y4 Stunde gekocht und der 
Alkaligehalt durch Zuriicktitrieren mit 1/10 N.-KOH ermittelt. 

Unter der Annahme, daB samtliche an Alkali gebundene Phosphor. 
saure als primares Phosphat im Bier enthalten ist, li1Bt sich aus der 
gefundenen Phosphorsaure und dem Alkaligehalt der Zusatz des Neu
tralisationsmittels berechnen. Da 0,01 der gefundenen Phosphorsaure 
(PZ0 5) = 0,0191 KHsPO. = 1,4 ccm 1/lO-Saure entsprechen, hat man 
nur die gefundene Menge Phosphorsaure mit 1,4 zu multiplizieren, urn 
die fiir die normale Bierasche erforderliche Menge 1/lO-Saure zu erhalten. 
Der Mehrverbrauch imtspricht dem zugesetzten Neutralisationsmittel 
und wird, da fast ausschlieBlich Natriumcarbonat in Betracht 
kommt, auf dieses berechnet: 1 ccm 1/10-Saure = 0,00837 g NaHCOs. -

Nach diesem Verfahren wird in der Regel etwas Natriumbicarbonat 
zu wenig gefunden, da bei der Ausfallung der Kalk- und Magnesia
phosphate durchAmmoniak geringeMengen loslicheAmmoniumphosphate 
gebildet werden. Der Fehler ist aber bei den geringen Mengen von ur
spriinglich vorhandenen Kalk- und Magnesiaphosphaten sehr gering und 
kommt auBerdem dem Bierpantscher zugute. 

Die gefundene Menge Neutralisationsmittel entspricht daher stets 
der geringsten zugesetzten Quantitat. 

18. Priilung aul Bitterstolle und Alkaloide. 
Pikrinsaure (nach Vitali): 10 ccm Bier mit 5 ccm Amylalkohol 

ausschiitteln und den Abdampfriickstand mit KCN oder . Schwefel
ammonium in der Warme behandeln; es muB eine blutrote Farbung 
entstehen. Priifung siehe S.264. 

Priifung auf pflanzliche Bitterstoffe und Alkaloide siebe 
Dragendorff, Die gerichtl.-chem. Ermittlung von Giften. 

19. Priifung auf Metalle und Teerlarbstolfe in iiblicher Weise. 
20. Priilung aul Triibungen nach WillI). 
1. Harztriibung: Das Mikroskop laBt hellgelbe und gelbe bis 

braune Kornchen oder kriimelige Massen, die alter, wilder Hefe ahnlich 

') VgI. Will s Arheit in den FOl'schungsberichten 1894. 1 389. 

Bujard·Baier. 3. Auf!. 25 
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sehen, erkennen. Durch einen Zusatz von 10 % Kalilauge zu dem 
mikroskopischen Praparat unterscheidet man sie von letzterer. Wird 
haufig mit Glutintriibungen verwechselt, kommt selten vor. 

2. Starke· oder Kleistertrii bung (durch fehlerhaften Betrieb 
im Maischprozell entstanden). 10 ccm Bier versetzt man mit 50 ccm 
Alkohol, lallt absitzen, giellt ab, lost die ausgeschiedenen Dextrine und 
Starke in sehr wenig Wasser und versetzt mit JodkaliumlOsung; es 
entsteht sodann eine violette oder rotlich-violette Farbung. (Amylo
Erythrodextrinreaktion. ) 

3. EiweiJ3- bezw. Glutintriibungen: Flockige Ausscheidungen, 
die unter dem Mikroskop die bekannten Eiweillreaktionen mit Jod 
u. s. w. zeigen. 

4. Bakterien - und Hefetriibungen: Siehe im bakteriol. Teil. 
Manche Biere erleiden Triibungen durch starke Abkiihlung (Kalte

empfindlichkeit) oder durch Beriihrung mit Metall (Zinn). Helle Biere 
sind darin empfindlicher ais dunkle. 

Beurteilung. 

Gesetzliche Bestimmungen. Neben dem Nahrungsmittel
gesetz sind die Brausteuergesetze mallgebend. Wahrend zur Bereitung 
von Bier in Bayern, Wiirttemberg und Baden nur Gerstenmalz 
und Hopfen auf Grund besonderer Gesetze als Rohstoffe benutzt werden 
diirfen, sind im iibrigen Reiche 1) zur Herstellung obergariger Biere auch 
technisch reine Rohr-, Riiben- oder Invertzucker, Starkezucker, auch 
aus solchem Zucker hergestellte Farbmittel, sowie auch andere MaIze, 
zulassig; nicht aber solche aus Reis, Mais oder Dari. Fiir die Herstellung 
von untergarigem Bier lallt auch das Reichsbrausteuergesetz nur Gersten
malz, Hopfen und Wasser zu. Die Brausteuergesetze sind unter Weg
Iassung der nur fiir Brauereien und Steuerbehorden wichtigen Para
graphen im Anhang S. 698 u. f. nebst Ausfiihrungsbestimmungen ab
gedruckt. 

Zusammensetzung und Verfalschung. Untergariges Bier 
wird hell oder dunkel (Zusatz von Farbmalz), schwach oder stark 
eingebraut (gewohnliches bzw. Lagerbiere, auch bayerisch Bier ge· 
nannt, ferner Doppel-, Bock-, Salvatorbier). Die Ortsgebrauche sind 
hinsichtlich Brauart und Benennung sehr verschieden. 

Als obergariges Bier kennt man Weill-, Braun- sog. Malz-, Gratzer-, 
Stangen-, Ammenbier, Schops, englische Biere wie Porter, Ale u. s. w. 

Alkoholfreie Biere gibt es nicht; die Bezeichnung Bier ist an die 
Vergarung und damit an den Alkoholgehalt gebunden (Vorschrift des 
Reichsbrausteuergesetzes). 

Bierahnliche Getriinke 2) diirfen mit anderen Malzersatzstoffen als 
Zucker nicht hergestellt werden. 

') Auch ElsaJ3·Lothringen und das GroJ3herzogl. Sachsische Vorder
g-ericht Ostheim sowie das Herzogl. Sachsen-Koburg und Gothaischc Amt 
Konigsberg sind auJ3er den oben genannten groJ3eren Bundesstaaten davon 
ausgenommen. 

') tJber einige Riel-ersatzmittel vgl. A. Bey t hie Jl, Pharm. Zcntralh. 
1904, 4i, 169. 



Bier und seine Rohstoffe. 387 

Das Reichsbrausteuergesetz verbietet ferner den Zusatz von Wasser 
zum Bier nach AbschluB des Brauverfahrens. Bei untergarigem Bier galt 
eine solche Verdiinnung schon immer ala Nahrungsmittelfalschung. Das 
Zusetzen von Wasser zu obergarigem Bier (namentlich WeiB- und Braun
bier) war bieher in manchen Gegenden zum Schaden der Konsumenten 
ala legaler Gebrauch bezeichnet; durch das Reichsbrausteuergesetz ist 
auch diesem Unfug gesteuert. Die Ausfiihrungsbestimmungen ent
halten noch Bestimmungen iiber Zulii.ssigkeit gewisser mechanisch 
wirkender, sowie iiber verbotene Klarmittel, iiber die Verwendung von 
CO2, iiber die Qualitat des Brunnenwassers und andere Dinge. Fiir die 
Herstellung und den Verkauf sog. Malzbiere sind im § 6 Abs. 1 und 2 
der Ausfiihrungsbestimmungen besondere Vorschriften enthalten. 

Gut vergorene Biere besitzen in der Regel einen wirklichen Ver
garungsgrad von 48 % und darUber, mindestens aber einen solohen 
von 44 %. Bestimmte Vorsohriften gibt es nicht. 

Der Stammwiirzegehalt ist variabel, bei untergarigen Bieren 
betragt er zwisohen 10-14 %, bei obergarigen weniger. Der Stiokstoff
gehalt in Prozenten der Stammwiirze betragt 0,4-0,5 %. 

Der Asohengehalt liegt selten iiber 0,3 %; ein Mehr deutet auf 
Zusatz von Neutralisationsmitteln (Moussierpulvern, Natriumbioarbonat 
u.s. w.). 

Die GesamtBaure (aussohlieBlich COz) iibersohreitet bei unter
garigen Sorten selten eine Menge, die 300m N.-Alkali fiir 100 g Bier 
entsprioht. Geht die Menge unter 1,2oom N.-Alkali, so ist das Bier der 
Neutralis,ation verdachtig. Geringe Vbersohreitung der Saurezahl beim 
Fehlen anderer AnhaltBpunkte berechtigt jedoch nioht zur Beanstandung. 
Manohe Biere, namentlich obergarige (Berliner WeiBe u. s. w.), weisen 
iiberhaupt hOhere Sauregrade auf. 

Der Kohlensauregehalt des im Konsum befindlichen Bieres schwankt 
zwischen 0,2 und 0,3 %, bei Bier im LagerfaB bis 0,4 % CO2, Biere mit 
weniger 0.18 0,2 % CO. werden sohal. (Prior.) 

Der Alkoholgehalt (A) und Extraktgehalt (E) schwankt bei den 
einzelnen Biersorten innerhalb weiter Grenzen (A = 1,5 - 6 %, 
E 2 - 8 %). MaBgebend dafiir ist der Vergarung8grad und die Stamm
wiirzemenge. 

Der normale Glyceringehalt des Bieres betragt etwa 0,3 %. 
Das Farben von Bier darf nur mit mehr oder weniger stark ge

darrtem Malz (Farbmalz und Karamel) gesohehen, soweit nioht die fiir 
obergiiriges Bier im Reiohsbrausteuergesetz zutreffenden Bestimmungen 
Platz greifen. Teerfarbstoffe sind iiberhaupt unzulii.ssig. Zusatz von 
kiinstliohen SiiBstoffen ist in Deutsohland gesetzlioh verboten. (SiiB
stoffgesetz.) Beim Detail- bzw. StraBenverkauf von obergiirigem Bier 
werden nicht selten durch die Bierfahrer u. s. w. Tabletten von kiinst
Iichem SiiBstoff zum Bier gegeben. Nach dem Urteil des Reiohsgerichts 
yom 2. Dezember 1904, Ausziige B. VII, 128, i8t darin kein Schenkungs
akt, sondern eine mit dem Verkauf verbundene Manipulation zu 
erblioken. 
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Salieylsaure 1) und andere Konservierungsmittel diirfen nieht ge· 
braueht werden, statthaft ist nur die Verwendung von Kohlensaure 
und das Pasteurisieren. Spuren von Borsaure (natiirlicher Hopfen
bestandteil), sowie von schwefliger Saure (herriihrend vom Sehwefeln 
des Hopfens) konnen im Bier vorkommen, doch soUte der S02-Gehalt 
fiir 200 cern Bier nieht mehr betragen als 10 mg BaSO. entsprieht. 

AuBer den bereits erwahnten Verfalschungen kommen noch als 
solche in Betracht: das Vermischen einer besseren Biersorte mit einer 
geringwertigen; Zusatz von Neigen- oder Tropf- oder abgestandenem 
bzw. in anderer Weise verdorbenem Bier zu frischem Bier 2); Zusatz 
von Alkohol, Wasser oder Zucker (letzterer darf untergarigem Bier iiber
haupt nicht zugesetzt werden, obergarigem nur im Reichsbrausteuer
gebiet), ferner von Glycerin, SiiBholz 3), Hopfenersatz- (Bitter-) stoffe, 
Nachmachungen von .Bier sind bisher nur vereinzelt vorgekommen. 

Als sauer bezw. verdorben ist ein Bier zu bezeichnen, welches 
einen sauren und schlechten Geschmack hat, dessen Sauregrad (Aziditat) 
3 cern Normalalkali pro 100 g Bier iiberschreitet und in dessen Absatz 
bzw. im suspendierten Zustande sieh neben Hefe viele Saurebakterien 
nachweisen lassen. Ferner ist ein Bier, wenn obige Aziditatsgrenze aueh 
nieht iibersehritten wird, als sauer oder stichig dann zu bezeichnen, 
wenn es zu viel fliichtige Sauren (iiber 0,08 % als Essigsaure berechnet) 
enthiHt und die erwahnten anomalen Eigensehaften hat. Betreffs 
obergariger Biere ist das iiber den Gesamtsauregehalt Gesagte zu be
riicksichtigen. 

Schal nennt man ein Bier, das viel CO2 verloren bzw. langere Zeit 
ohne VerschluB gestanden hat. Solches Bier kann nieht mehr als 
normales GenuBmittel angesehen werden. 1m allgemeinen ist unter
gariges Bier vollig klar; bei starker eingebrauten Sorten kommt 
leichter Hefeschleier vor, jedoeh darf derselbe nicht so stark sein, daB 
sich nach Ablauf von 24 Stunden merkliche Hefemengen absetzen. 

Hefetriibe Biere sind meist auch sauer. Derartige Biere gelten 
als verdorben. Gewisse Biersorten, wie Lichtenhainer, Berliner WeW
bier u. s. w. sind mit Hefetriibung zulassig. 

Gesundheitsschadlichkeit kann durch giftige Bitterstoffe (Colchicin, 
Pikrinsaure), Metalle (z. B. BIei, Zinn aus Druckleitungen, BIeisehrot, 
wie solches zum Reinigen von Bierflaschen schon verwendet wUrde) , 
hervorgerufen sein. Die Verwendung von schadlichen Bitterstoffen 
diirfte kaum mehr vorkommen. Die Gesundheitsschadlichkeit eines 
Bieres diirfte im allgemeinen auf zufalligen Verunreinigungen und Un
achtsamkeit beruhen. 

Malzextrakte werden naeh entsprechender Verdiinnung wie Wiirze 
untersucht; bisweilen sind noch besondere Zusatze, Eisen, Chinin u. dgl. 

') Reichsger.-Urt. vom 3. Juli 1906; Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. 
Genullm. 1907. 13, 300; Salicylsii.urezusatz ist bei Exportbieren gestattet, die 
nach Landern gesandt werden, in welchen ein solcher erlaubt ist . 

• ) Reichsger. 1. Urteil vom 1. 10. 1885; II. Urteil vom 29. 11. 1889. 
') Urteil des Landger. Leipzig und des Reiehsgerichts. Zeitschr. f. Unters. 

d. Nahr.- u. Genullm. 1910, 20, Belliett 329. 
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darin festzustellen. Beztiglich Beurteilung halt man sioh am basten an 
den Vergleioh mit AIialysen ahnlioher Produkte (siehe J. Konig, Chemie 
der mensohliohen Nahrungsmittel, Bd. I). 

XIX. Trauben- und Obstsaft (-most), Wein 
und Obstwein. 

A. Moste. Unvergorener bzw. auch eingedickter Traubensaft. 

Die Untersuohung 1) des stil3en Mostes erstreokt sioh zumeist nur 
auf die Bestimmung des Zuokers und der Saure, die des angegorenen 
Mostes aul3erdem auf die Bestimmung des Alkohols. 

1. Der Zucker- bzw. Extraktgebalt wird in stil3en Mosten ftir 
praktisohe Zweoke hinreiohend genau duroh Ermittelung des spezifisohen 
Gewiohtes gefunden; hierzu dienen in der Praxis sogenannte Mostwagen 
von Oeohsle, Sohmidt-Aohert, v. Babo, Wagner u. a. . 

a) Die Oeohslesohe Mostwage gibt die Grade 51-130 an. Sie 
sind die spezifisohen Gewiohte von 1,051-1,130. Die Schmidt-Achert
sohe Wage gibt auBer den Oechsleschen Graden noch die Zucker
prozente an. 

b) Die v. Babosohe oder Klosterneuburger Wage ist ein 
Saccharimeter, dessen Skala die Zuckerprozente annahernd angibt. 

c) Die Wag n e r sohe M 0 s twa g e ist mit einer willkiirlichen 
Skala versehen. 

d) Das Ballingsche Saccharimeter gibt den Extraktgehalt der 
Fliissigkeiten an. Um den Zuckergehalt zu erfahren, ist ein Abzug zu 
machen, dessen Grol3e aus der Tabelle S. 390 ersichtlich ist. 

Die einzuhaltende Temperatur iet 15° C. Der Most ist vor dem 
Wagen zu filtrieren. Zur Konservierung des Mostas setzt man 3 Tropfen 
Formalin zu % 1 Most zu. Der Extrakt, Trockensubstanz- bzw. 
Zuckergehalt ist dann aUB umstehender Tabelle, welche die ent
sprechenden Zuckermengen bzw. eine vergleichende Zusammenstellung 
der Angaben der vier Mostwagen angibt, zu entnehmen. In der Praxis 
berechnet man den Zuckergehalt (= kg in 100 1), indem man die 
ermittelten Ochslegrade durch 4 dividiert und von dem erhaltenen 
Resultat in guten Jahren 2, in geringen 3 abzieht. 

Genau wird der Zuckergehalt sowie auoh Saooharosezusatz u. s. w. 
nach dem Kupferreduktionsverfahren als Invertzucker nach MeWI oder 
Kj eldahl eventuell auch mit Hilfe der Polarisation (siehe unten) 
bestimmt. 

') Siehe die Beschliisse der Kommission fiir Bea.rbeitung der Weinstatistik. 
(Zeitschr. f. a.nalyt. Chemie 1893, 32, 648.) fiber die Ergebnisse der Weinmost
untersuchungen werden ebenso wie uber die der vergorenen Weine der deutBchen 
Weinbaubezirke durch das Kaiser!. GesundheitBamt alljii.hrlich fortlaufend Be
richte gesammelt und verofientlicht lKommission fur 'Veinstatistik). Vgl. 
Arbeiten a. d. Kaiserl Gesundh.-Amt Bowie die Zeitschr f. Unters. d. Nahr.- u. 
GenuBm. 
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24,24 92' 18,5 12,1 I 21,9 
24,51 ! 93 i 18,6 12,3 22,2 
24,78 ' 94 118,8 12,4 22,4 
25,05, 95' 18,9 12,5 22,6 
25,31 96 ! 19,0 , 12,6 22,8 
25,58 97 19,2 12,7 23,0 
25,85 98 19,3 12,8 23,2 
26,11 99 19,5' 13,0 23,5 
26,38 100 19,7 113,1 23,7 
26,65, 101 19,9 113,2 23,9 
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27,72 105 20,8113,7 24,8 
27,99 106 ' 21,0 ; 13,8 25,0 
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112 22,2114,5 26,3 
113 22,4 14,6 26.5 

I 114 • 22,6 '14,7 26,7 
I, 115 22,8 14,8 26,9 
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i 117 23,2 
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1) K 0 n i g, Die Unterauchung landw. u. gewerbl. wichtiger Stoiie. 
Vlrl. Zelt80hr. t. analyt. Chemie 1896, ;H, 263. 
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In angegorenen Mosten bestimmt man den Alkoholgehalt, wie 
bei Wein S.396 angegeben, aufs genaueste und die urspriinglichen 
o e c h al e schen Grade wie folgt: 

Zu den direkt gefundenen Oechsleschen Graden des angegorenen 
Mostes wird das Zehnfache der gefundenen Gramme Alkohol in 100 ccm 
Most hinzugezahlt 1), z. B.: 

direkt gefundene Oechslesche Grade =. 80,4 
Alkohol gefunden 0,94 x 10 = 9,4 

Urspr. Oechsl~-=-drade-;;;' 89;8 
1st die Garung schon weit fortgeschritten, so daB das Gewicht 

weniger als 400 t1chsle betragt, ao laBt man den Most vollends ganz 
vergaren und findet man das urapriingliche Mostgewicht durch Multi
plikation des Alkoholgehaltes mit 10. 

2. Gesamtsiinre wie bei Wein S.399. 
AuBerdem konnen noch folgende Bestimmungen in Betracht 

kommen: 
3. Spezifisches Gewicht des filtrierten Mostes genau pyknometrisch 

wie bei Wein S.395. 
4. Trockensubstanz. Man bestimmt das spezifische Gewicht naoh 3, 

des angegorenen Mostes wie bei Wein nach der Methode der indirekten 
Extraktbestimmung und entnimmt den Trockensubstanzgehalt aUB der 
Tabelle von Halenke und Moslinger S. 390. 10 Oeohsle = annahernd 
0,25 % Trockensubst&nz. 

o. Polarisation 
6. Weinstein } 
7. Phosphorsiinre wie bei Wein, FruchtBaften u. a. w. 
8. Mineralbestandteile 
9. Konservierungsmittel (siehe Milch, auch bei Bier, Wein, Frucht

aaften, Fleisch); kommen bei pasteuriaierten Trauben- und Obstaii.ften 
(alkoholfreien Getranken) in Betracht. 

Betr. Weinmostverbesaerung gibt die von P. Kulisch heraus
gegebene Anleitung zur aachgemaBen Weinverbesserung, einaohlieBlich 
der Umgarung der Weine, Berlin 1909, Verlag von P. Parey, eingehende 
Aufschliisse. Man unterscheidet Trockenzuckerung und Verbesaerung 
mit Zuckerwasaer, eratere findet im allgemeinen seltener statt. Der 
mutmaBliche natiirliche Saureriickgang 2) betragt etwa 4--5%0 und 
muB bei der Bereohnung de3 Zuckerwasserzusatzes beriicksichtigt 
werden. Auch beim Umgaren alterer Weine muB man mit Saureriick
gang noch rechnen. 50 kg Zucker in Wasser aufgelOst, vermehrt die 
Menge des Wassers urn etwa 30 1. Fiir 1 g Alkohol in 100 cern Wein 
sind 100 t1chsle in Rechnung zu setzen. Aus 100 1 Rotweinmaischc 
ergeben sich etwa 75 I Most (bei entrappter Maische etwas mehr). Die 
Verbesserung der Moste und das Umgaren der Weine soil nur inso-

') Begl'iindung dieser Berechnungsweise Zeitschr. f. analyt. Chemie, 
32. 648 .. 

') Einell Teil der urspriingliohen Siture kann man auoh durch Chaptali· 
sieren entfernen. Zur Entsituerung cines Hektoliters Wein nehme man fiir 
jedes zu entfernende 1 %. Siturc 66,6 g CaCO, oder 92,0 g K,CO •. 
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weit stattfinden, als die Wahrung des Charakters der Weine erhalten 
bleiben soll, weshalb keine zu weitgehende Verdiinnung und keine 
iibermaBige ErhOhung des Alkoholgehaltes stattfinden soll. 1m iibrigen 
ist die Hochstgrenze des Zuckerwasserzusatzes durch das Weingesetz 
festgesetzt; er darf nicht mehr als 20 % der Gesamtmenge betragen. 
Es diirfen nur Naturweine (-Moste, -Maischen) gezuckert werden. 
Siehe auch S. 428. 

Obstmost (-safte). 

1. Aplelmost (&uBer). 
Zeigt in der Regel etwa 50-601 Oechsle; der Extraktgehalt 

schwankt zwischen 13,5-16 gin 100 ccm Most. 9-10 Ztr. Apfelliefern 
erfahrungsgemaB etwa 300 Liter reinen Apfelsaft. 

2. Bimenmost (siiBer). 
Zeigt in der Regel 50-600 Oechsle. Der Extraktgehalt betragt 

etwa 13,5-16g in 100 ccm Most. 9,5--10 Ztr.Birnen liefern erfahrungs
gemaB 300 Liter reinen Birnensaft. 

Wasser- und Zuckerzusatz ist im allgemeinen iiberfliissig. 
Durch Vermischen verschiedener (zuckerarmer bezw. -reicher und 

saurearmer bezw. -reicher) Obstsorten miteinander kann der Saure- oder 
Zuckergehalt leicht ausgeglichen werden. Die Untersuchung des 
siiBen Obstmostes erstreckt sich auf die Bestimmung von Zucker und 
Saure (siehe Weinmost). 

Der Sauregehalt betragt bei rationell hergestelltem Apfelmost 8 %0 
im Mittel, bei Birnenmost 3 %0 im Mittel, er wird als Citronensaure 
berechnet und ausgedriickt. 

1 ccm l/to-Normalalkali = 0,0067 Citronensaure. 
Unterscheidung von Obst- und Traubensaft: Apfel- und Birnen

most bezw. Wein enthalten Weinsaure und deren Salze nicht oder nur 
in geringen Mengen, dagegen hauptsachlich Citronensaure. Trauben
weine enthalten hochstens Spuren von Citronensaure. 

Kiinstlicher Most (hergestellt aus sog. Mostsubstanzen) lii.Bt sich 
ebenfalls durch Citronensaurenachweis (siehe Wein) erkennen, da das 
vielfach dazu verwendete Tamarindenmus Citronensaure enthalt, wenn 
nicht zur Aufbesserung des Sauregehaltes Citronensaure zugesetzt 
worden ist. Laut § 11 des Weingesetzes darf als sog. Mostsubstanz 
Weinsaure jedenfalls nicht zugesetzt werden. Kunstessenzen und 
Rosinenausziige sind nicht gestattet. Siehe im iibrigen unter Obst
weine und Haustrunk S. 436. 

3. Beerenmost (-sart). 
Bei der Bereitung des Beerenweins muB, da die Beerenobstsafte 

reich an Saure und arm an Zucker sind, der Gehalt an letzteren fest
gestellt werden, um die notige Verbesserung dieser Safte vornehmen zu 
konnen. Die Ermittelung der Saure und des Zuckergehaltes erfolgt wie 
bei Weinmost. 1 kg Beerenfriichte liefert durchschnittlich 0,9 Liter Saft. 
Die Berechnung des Wasser- und Zuckerzusatzes kann, wie bei Weinmost 
angegeben, vorgenommen werden. Siehe Naheres iiber die Obstwein
bereitung in Dr. Barths Schrift "Die Obstweinbereitung" 5. Auf!. 
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H. Beckers oder in Timms "Der Johannisbeerwein", ferner 
Ed. Hotter, Beitrage zur Obstweinbereitung 1), E. Saillard 2). 

Untersuchungsgang wie bei Fruchtsaften und Wein. Beurteilung 
der Moste (Safte) siehe unter "Wein" bzw. "Obstwein". 

B. Wein. 
Traubenwein. 

Amtliehe Anleitung 3) zur Untersuehung des Weines vom 
26. Juni 1896. 

A. Vorschriften fiir die Entnahme und Bezeichnung, fiir das Aufbewahren 
und Einsenden von Wein zum Zwecke der chemischen Untersuchung. 

I. 
1. Von jedem Wein, welcher einer chemischen Untersuchung unter

worfen werden soll, ist eine Probe von mindestens 1 % Liter zu entnehmen. 
Diese Menge geniigt fiir die in der Regel auszufiihrenden Bestimmungen 
(siehe No.5). Der Mehrbedarf fiir anderweite Untersuchungen ist von 
der Art der letzteren abhangig. 

2. Die zu verwendenden Flaschen und Korke miissen vollkommen 
rein sein. Kriige oder undurchsichtige Flaschen, in welchen etwa vor
handene Unreinlichkeiten nicht erkannt werden konnen, diirfen nicht 
verwendet werden. 

3. Jede Flasche ist mit einem das unbefugte Offnen verhindernden 
Verschlusse und einem anzuklebenden Zettel zu versehen, auf welchem 
die zur Feststellung der Identitat notwendigen Vermerke angegeben 
sind. AuBerdem ist gesondert anzugeben: die GroBe und der Fiillungs
grad der Fasser und die auBere Beschaffenheit des Weines; insbesondere 
ist zu bemerken, wie weit etwa Kahmbildung eingetreten ist. 

4. Die Proben sind sofort nach Entnahme an die Untersuchungs
stelle zu befordern; ist eine alsbaldige Absendung nicht ausfiihrbar, so 
sind die Flaschen an einem vor Sonnenlicht geschiitzten, kiihlen Orte 
liegend aufzubewahren. Bei Jungweinen ist wegen ihrer leichten Ver
anderlichkeit auf besonders schnelle BefOrderung Bedacht zu nehmen. 

5. Zum Zweck der Beurteilung der Weine sind die Priifungen und 
Bestimmungen in der Regel auf folgende Eigenschaften und Bestandteile 
jeder Weinprobe zu erstrecken: 

1. Spezifisches Gewicht, 2. Alkohol, 3. Extrakt, 4. Mineralbestand
teile, 5. Schwefelsaure bei Rotweinen, 6. Freie Sauren (Gesamtsaure), 
7. Fliichtige Sauren, 8. Nichtfliichtige Sauren, 9. Glycerin, 10. Zucker, 
11. Polarisation, 12. Unreinen Starkezucker, qualitativ, 13. Fremde Farb
stoffe bei Rotweinen. 

Unter besonderen Verhaltnissen sind die Priifungen und Bestim
mungen noch auf nachbezeichnete Bestandteile auszudehnen: 

') Z. landw. Versuchsw. o sterr. 1902, 333 und Zeitschr. f. Unters. d. 
Nahr.- u. GenuUm. 1903. 6. 1013. 

') Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuUm. 1906. 11. 542. (Ref). 
0) Mit zahlreichen Literaturangaben sowie Bemerkungen und Ergii.nzungen 

der Veri. Die Untersuehung ist mit amtlieh geaichten MeUgefii.Uen auszufiihren. 
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14. Gesamtweinsteinaii.ure, freie Weinsteinsaure, Weinstein und an 
alkalisohe Erden gebundene Weinsteinaii.ure, 15. Sohwefelaaure bei Wei/3-
weinen; 16. Schweflige Saure, 17. Sacoharin, 18. Salicylaaure, qualitativ, 
19. Gummi und Dextrin, qualitativ, 20. Gerbstoff, 21. Chlor, 22. Phos
phorsaure, 23. Salpetersaure, qualitativ, 24. Ba.rium, 25. Strontium, 
26. Kupfer l ). 

Die Ergebnisse der Untersuchungen sind in der angegebenen Reihen
folge aufzufiihren. Bei dem Nachweis und der Bestimmung soloher Wein
bestandteile, welohe hier nicht aufgefiihrt sind, ist stete das angewandte 
Untersuohungsverfahren anzugeben. 

6. AlB Normaltemperatur wird die Temperatur von 150 0 festgesetzt; 
mithin sind alle im Folgenden vorgesohriebenen Abmessungen des Weines 
bei dieser Temperatur vorzunehmen und sind die Ergebnisse hierauf 
zu beziehen. Triibe Weine sind vor der Untersuchung zu filtrieren; 
liegt ihre Temperatur unter 15° 0, so sind sie vor dem Filtrieren mit 
den ungelosten Teilen auf 15° 0 zu erwarmen und umzuschiitteln. 

7. Die Mengen der Weinbest&ndteile werden in der Weise aus
gedriickt, daB angegeben wird, wie viel Gramme des gesuchten Stoffes 
in 100 ccm Wein von 15° 0 gefunden worden sind. 

II. 
B. Ausfiihrung der Untersuchungen. 

Vorpriifung. Bei allen Untersuchungen, besonders bei gerichtllchen, 
ist auf die Art der Verpackung, die Flaschen, Bezeichnung und vor
handenem Siegel Riicksicht zu nehmen. 

Ferner ist zu beriicksichtigen: 
a) Die Farbe, 
b) Die Klarheit. 1st der Wein klar, so bringt man etwa 20 ccm 

desselben in ein etwa 100 ccm fassendes KOlbohen, schiittelt den Wein 
ofters mit Luft, laJ3t 12-24 Stunden unbedeckt stehen und beobachtet, 
ob sich die Farbe des Weines nicht andert (Braunwerden, Schwarz
werden des Weines). 

1st der Wein triib, so gibt man eine Portion des Weines in ein 
Spitzglas, lii.J3t ruhig absitzen und unterwirft den Bodensatz der mikro
skopischen Priifung; auch kann man den Wein filtrieren. 

Weinproben in halbgefiillten Flaschen, welche eine wellie Kahm
haut zeigen, sind ala verdorben anzusehen bezw. nur in gewisser Riohtung 
zur Analyse verwendbar, da eine teilweise Zersetzung von Weinbestand
teilen durch den Kahmpilz nicht ausgeschlossen ist. 

c) Geschmack und Geruch. Priifung auf erhebliche Mengen unver
gorenen Zuckers, Hefegeschmack, FaJ3geschmack, Essig., Milchsaurestich, 
auf abnorm bittern Geschmack, Bocksern u. s. w. 

1. Bestimmung des spezifischen Gewiehtes. 
Das spezifisohe Gewicht des Weines wird mit Hilfe des Pykno. 

meters bestimmt. 

') Neuerdings kommt man mit diesen Bestirnmungen beirn NaOOwei8 
von Verfiilschungen nicht mehr aus. Das Niiohere ergibt slOO aus den nacho 
stehenden Untersuchungsmethoden Bowie aus dcr Beurteilung. 
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Als Pyknometer ist eln durch einen Glasstopfen verschlieBbares odeI' 
mit becherfBrmlgem Aufsatz fUr KorkverschluB versehenes Fliischchen von 
etwa 50 cem Inhalt mit elnem etwa 6 cm langen, ungefiihr in del' Mitte mit elner. 
elngeritzten Marke versehenen RaIse von nicht mehr als 6 mm lichter Weite 
anzuwenden. 

Das Pyknometer wird in reinem und trockenem Zustande leer gewogen, 
nachdem es '/._'/, Stunde 1m Wagenkasten gestanden hat. Dann wird es, 
gegebenenfallB mit Rilfe eines fein ausgezogenen Glockentrichters, biB fiber 
die Marke mit destilliertem Wasser gefiillt und in ein Wasserbad von 15' C 
gestellt. Nach halbstiindigem Stehen in dem Wasserbade wird das Pyknometer 
herausgehoben, wobei man nul' den oberen leeren Teil des RaIses anfaBt, und 
die Oberfliiche des Wassers auf die Marke eingestellt. Letzteres geschieht durch 
Elntauchen kleiner Stiibchen odeI' Streifen aus Filtrierpapier '), welche das fiber 
del' Marke stehende Wasser aufsaugen. Die Oberflliche des Wassel's bildet in 
dem RaIse des Pyknometers eine nach unten gekriimmte Fliiche; man stellt 
die Flfissigkeit in dem Pyknometerhalse am besten in der Weise ein, daB bei 
durchfallendem Lichte der schwarze Rand der gekriimmten Oberfliiche die 
Pyknometermarke eben beriihrt. Nachdem man den inneren Rals des Pykno' 
meters mit Stiibchen aus Filtrierpapier gereinigt hat, setzt man den Stopfen 
auf, trocknet das Pyknometer iiuBerlich ab, stellt es 'I, Stunde in den Wagen· 
kasten und wiigt. Die Bestlmmung des Wasserinhaltes des Pyknometers ist 
drelmal auszufiihren und aus den drei Wagungen das Mittel zu nehmen. 

Nachdem man das Pyknometer entJeert und getrocknet odeI' mehrmals 
mit dem zu untersuchenden Weine ausgespillt hat, fiillt man es mit dem Weine 
und verfithrt genau in derselben Weise wie bei der Bestlmmung des Wasser· 
inhaltes des Pyknometers; besonders ist darauf zu achten, daB die Einstellung 
der Fliissigkeiteoberfliiche stets in derselben WeiBe geschieht. 

Die Berechnung des spezifischen Gewichtes geschieht nach folgender 
Formel. 

Bedeutet: 
a das Gewicht des leeren Pyknometers, 
b das Gewicht des biB zur Marke mit Wasser gefiillten Pyknometers, 
c das Gewicht des biB zur Marke mit Wein gefiillten Pyknometers, 

so ist das spezifische Gewicht s des 'Veines bei 15' C, bezogen auf Wal!ser von 
derselben Temperatur: 

c-a 
s = b:':-a' 

Der Nenner dieses Ausdrucks, das Gewicht des Wasserinhaltes des Pykno
meters, iBt bel allen Bestimmungen mit demselben Pyknometer gleich; wenn 
das Pyknometer indessen liingere Zeit in Gebraueh gewesen ist, mfissen die Ge· 
wiehte des leeren und des mit Wasser gefiillten Pyknometers von neuem be
stimmt werden, da sieh diese Gewiehte mit der Zeit nieht unerheblieh anderu 
konnen. 

Bern e I' k u n g: Die Berechnung wird wesentlieh erleichtert, wenn 
man ein Pyknometer anwendet, welches bis zur Marke genau 50 g Wasser 
faBt. Das Auswii,gen des Pyknometers gesehieht in folgender WeiBe. Man be
stlmmt das Gewieht des Pyknometers in leerem, reinem und troekenem Zu· 
stande, witgt dann genau 50 g Wasser ein, stellt das Pyknometer 1 Stundc 
in ein Wasserbad VOn 15' C und ritzt an der 0 berflitche der Flfissigkeit 1m Pykno· 
meterhalse eine Marke ein. Das Auswagen des Pyknometers muB stete von 
dem Chemiker selbst ausgeffihrt werden. Bei Anwendung eines genau ~O g 
Wasser fassenden Pyknometers ist in del' oben gegebenen Formel b - a = 50 
und s = 0,02. (e - a). 

') l\:[an saugt besser oder angenehmer als mit Filtrierpapier die iiber
stehende Fliissigkeit mit einer in reehtwinklig gebogenen zu einer Spritze aus· 
gezogenen feinen Glasrohre (Raarrohrehen) ab oder umwiekelt ein Glasstitbchen 
mit Filtrierpapier. FUr die Ausfiihrung mehrerer Bestlmmungen empfiehlt sieh 
die Verwendung eines Temperierbads mit besonderer Reguliervorriehtung (Be
zugsquelle G. Christ & Comp., Berlin-WeiBenseel - Die Temperatur des Tern· 
perierbades wird zweekmaBig auf + 14,8' eiugestellt. Abweichungen del' Tern· 
peratur um mehr als ± 0,250 dfirfen nicht stattfinden. 
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2. Bestlmmung des Alkohols. 
Der zum Zweck der Bestimmung des spezifischen Gewichtes (II 

·No.l) im Pyknometer enthaltene Wein wird in einen Destillierkolben 
von 150-200 ccI!:l Inhalt iibergefiihrt und das Pyknometer dreimal mit 
wenig Wasser nachgespiilt. Man gibt zur Verhinderung etwaigen Schau
mens ein wenig Tannin 1) in den Kolben und verbindet diesendurchGummi· 
stopfen und Kugelrohre mit einem Liebigschen Kiihler 2); als Vorlage 
benutzt man das Pyknometer, in welchem der Wein abgemessen worden 
ist. Nunmehr destilliert man (indem man einen lang ausgezogenen 
Glockentrichter auf das Pyknometer aufsetzt und den Trichter mit 
einer Pappscheibe, durch welche das Ende des Destillationsrohrs hin
durchfiihrt, bedeckt), bis etwa 35 ccm Fliissigkeit iibergegangen sind, 
fiint das Pyknometer mit Wasser bis nahe zum Halse auf, miseht 
durch quirlende Bewegung so lange, bis Schichten von verschiedener 
Dichtigkeit nicht mehr wahrzunehmen sind, stent die Fliissigkeit Y2 
Stunde in ein Wasserbad von 15° C und fiigt mit Hilfe eines Haarrohr
chens vorsichtig Wasser von 15° C zu, bis der untere Rand der Fliissig
keitsoberflache gerade die Marke beriihrt. Dann trocknet man den 
leeren Teil des Pyknometerhalses mit Stiibchen aus Filtrierpapier, wagt 
und berechnet das spezifische Gewicht des Destillates in der unter II 
No.1 angegebenen Weise. Die diesem spezifischen Gewichte ent
sprechenden Gramme Alkohol in 100 ccm Wein werden aus der zweiten 
Spalte der als Anlage beigegebenen Tafel I entnommen. 

Anmerkung: Betr. Untersuchung von Verschnittweinen auf 
Alkohol vgl. S. 688. 

3. Bestimmung des Extraktes (Gehaltes an Extraktstollen). 
Unter Extrakt (Gesamtgehalt an Extraktstoffen) im Sinne der 

Bekanntmachung vom .29. April 1892 3) (Reichs-Gesetzbl. S.600) sind 
die urspriinglich gelost gewesenen Bestandteile de; entgeisteten und 
entwiisserten ausgegorenen Weines zu verstehen. 

Da das fiir die Bestimmung des Extraktgehaltes zu wahlende 
Verfahren sieh nach der Extraktmenge richtet, so berechnet man zu
nachst den Wert von x aus nachstehender Formel: 

x = 1 + s - 81. 

Hierbei bedeutet 
s da8 spezifische Gewicht des Weines (nach II No.1 be8timmt), 
S1 das spezifische Gewicht des alkoholischen, auf das urspriing

Hche MaB aufgefiillten Destillats des Weine3 (nach II No.2 
bestimmt). 

Die dem Werte von x nach MaBgabe der Tafel II (S.450) ent
sprechende Zahl E wird aus der zweiten SpaIte dieser Tafel entnommen. 

a) 1st E nicht groBer als 3, so wird die endgiiltige Bestimmung 
des Extraktes in folgender Weise ausgefiihrt. Man setzt eine gewogene 

") Ein Neutralisieren bzw. schwaehes Alkalisehmachen ist bisweilen 
notig; z. B. bei essigstiehigen Weinen. 

2) Fiir die Ausfiihrung mehrerer Bestimmungen nebeneinander werden 
mehrere Kiihler zu einem Apparat vereinigt. Solehe Apparate sind kii,uflieh. 

0) Die Bekanntmaehung ist zwar auLler Kraft; die Definition fiir "Ex
tmkt" hat aber heute noeh dieselbe Bedeutung. 
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Platinschale von etwa 85 mm Durchmesser, 20 mm Hohe und 75 ccm 
Inhalt, welche ungefiihr 20 g wiegt 1), auf ein Wasserbad mit lebhaft 
kochendem Wasser und laBt aus einer Pipette 50 cern Wein von 15° C 
in dieselbe flieBen. Sob aId der Wein bis zur dickfliissigen-Beschaffenheit 
eingedampft 2) ist, setzt man die Schale mit dem Riickstande 2% Stunden 
in einen Trockenkasten, zwischen dessen Doppelwandungen \Vasser leb
haft siedet, laBt dann im Exsiccator erkalten und findet durch Wagungen 
den genauen Extraktgehalt. Der Trockenkasten soll die von W. Mos
linger angegebene Konstruktion (Forschungsber. 1896, 3, 286) be
sitzen. Die Schalen miissen darin auf Drahtgestellen stehen. 

b) 1st E groBer als 3, a ber kleiner als 4, so laBt man aUs einer 
Biirette in die beschriebene Platinschale eine so berechnete Menge Wein 
flieBen, daB nicht mehr ala 1,5 g Extrakt zur Wagung gelangen, und 
verfahrt weiter, wie unter II No.3a angegeben. 

Berechnung zu a und b. Wurden aus a Kubikzentimeter Wein 
b Gramm Extrakt erhalten, so sind enthalten: 

x = loo ~ Gramm Extrakt in 100 ccm Wein. 
a 

c) 1st E gleich 4 oder groBer als 4, 80 gibt diese Zahl endgiiltig 
die Gramme Extrakt in 100 ccm Wein an. 

"-Um demgemaB den Extraktgehalt des vergorenen Weines (siehe 
II No.3, Absatz I) zu ermitteln, sind die bei der Zuckerbestimmung 
(vgl. II No. 10) gefundenen Zahlen zu Hilfe zu nehmen. Betragt dar
nach der Zuckergehalt mehr ala 0,1 g in loo ccm Wein, so ist die dariiber 
hinausgehende Menge von der nach II No.3 a, 3 b oder 3 c gefundenen 
Extraktzahl abzuziehen. Die verbleibende Zahl entspricht dem Extrakt
gehalt des vergorenen Weines 3). 

4. Bestimmung der Mineralbestandteile (und Alkalitat) 4). 
Enthiilt der Wein weniger als 4g Extrakt in 100ccm, so 

wird der nach II No. 380 oder 3b erhaltene Extrakt vorsichtig verkohlt, 
indem man eine kleine Flamme unter der Platinschale hin und her
bewegt. Die Kohle wird mit einem dicken Platindraht zerdriickt und 
mit heiBem Wasser wiederholt ausgewaschen; den wasserigen Auszug 
filtriert man durch ein kleines Filter von bekanntem, geringem Aachen-

1) Solche Platinschalen heiJ3en inl allgemeinen "Weinschalen". 
I) Nach etwa 40 Minuten; sobald der Wein dickfiiissiger wird, soIl man 

durch iifteres Neigen der Schale nach allen Seiten nach Miiglichkeit dafiir sorgen, 
daB aile Teile des Sehaleninhaltes durch den noch herumflieBenden Anteil inlmer 
aufs neue benet2t werden bis zum Eintritt des Endpunktes der Verdampfung, 
d. h. wenn nur noch sehr langsam Tropfen flieBen kiinnen (W. M ii s lin g e r). 

I) Nach den Angaben von O. Krug, Zeitsehr. f_ Unters. d. Nahr.- u. 
GenuBm. 1907, U, 117 solI man das Aussehen des Extraktes als Anhaltspunkt 
zur Beurteilung der Reinheit des \Veines beniitzen kiinnen; besonders solI 
rauher, kiirniger und trockener Extrakt auf Tresterwein deuten. 

0) Bei derVeraschung miigen nachstehende\Vinke beaehtet werden. Ver
brennung bei niedriger Temperatur mittels Pilzbrenner; der Boden der Sehale 
darf nieht ins Gliihen kommen, beim Nachlassen der Rauchentwickelung wird 
die Bunsenflamme allmiihlich vergriiBert. Nachdem die Rauchentwiekelung 
vorbei 1st, wird ein blanker Niekeldeekel aufgelegt (Zweck: Zusammenhalten 
der Ritze; Schut2 gegen Verunreinigungen von auBen; Erkennung von etwaigen 
Alkalidampfen [Beschlagl). 
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gehalte in ein Becherglii.schen. Nachdem die Kohle vollstiindig aus
gelaugt ist, gibt man das Filterchen in die Platinschale zur Kohle, trocknet 
beide und verascht sie vollstiindig. Wenn die Asche weill geworden ist, 
gieBt man die filtrierte LOsung in die Platinschale zuriick, verdampft 
dieselbe zur Trockne, benetzt den Riickstand mit einer L1isung von 
Ammoniumcarbonat, gliiht ganz schwach, liiBt im Exsikkator erkalten 
und wiigt. 

Enthiilt der Wein 4g oder mehr Extrakt in looccm, so 
verdampft nian 25 ccm des Weines in einer geriiumigen Platinschale 
und verkohlt den Riickstand sehr vorsichtig; die stark aufgebliihte 
Kohle 1) Wird in der vorher beschriebenen Weise weiter behandelt. 

B ere 0 h nun g: Wurden aus a oem Wein b g Mineralbestandteile 
erhalten, so sind enthalten: 

x = 100 b Gramm Mineralbestandteile in 100 oom Wein. 
a 

Bestimmung der .Alk:alitiit der Asche siehe S. 414 die Bestimmung 
der freien Weinsteinsiiure, sowie unter Abschnitt Fruchtsii.fte. 

Alkalitiitsfaktor = Gesa_m_talkalitiit_~,! 
Mineralstoffgehalt 

Ii. Bestimmung der Schwefelsiiure in Rotweinen. 
50 ccm Wein werden in einem Becherglase mit Salzsiiure angesauert 

und auf einem Drahtnetz bis zum beginnenden Kochen erhitzt; dann 
. fiigt man heiBe Chlorbariuml1isung (1 Teil krystallisiertes Chlorbarium 

in 10 Teilen destilliertem Wasser gelOst) zu, bis kein Niederschlag mehr 
entsteht. Man liiBt den Niederschlag absitzen und priift durch Zusatz 
eines . Tropfens Chlorbariumlosung zu der iiber dem Niederschlage 
stehenden klaren Fliissigkeit, ob die Schwefelsiiure vollstiindig ausgefiillt 
ist. Hierauf kocht man das Ganze nochmals auf, liiBt dasselbe 6 Stunden 
in der Wiirme stehen, gieBt die klare Fliissigkeit durch ein Filter von 
bekanntem Aschengehalte, wascht den im Becherglase zuriickbleibenden 
Niederschlag wiederholt mit heiBem Wasser aus, indem man jedesmal 
absetzen liiBt und die klare Fliissigkeit durch das Filter gieBt, bringt 
zuletzt den Niederschlag 8) auf das Filter und wiischt so lange mit heiBem 
Wasser, bis das Filtrat mit Silbernitrat keine Triibung mehr erzeugt. 
Filter und Niederschlag werden getrocknet, in einem gewogenen Platin
tiegel verasoht und gegliiht; hierauf befeuchtet man den Tiegelinhalt 
mit wenig Schwefelsiiure, raucht letztere ab, gliiht schwach nach, liiBt 
im Exsikkator erkalten und wiigt. 

Berechnung: Wurden aus 50 ccm Wein a Gramm Bariumsulfat 
erhalten, so sind enthalten: 

x = 0,6869 a Gramm Schwefelsiiure (SOs) in 100 ccm Wein. 
Diesen x Gramm Schwefelsiiure (SOs) in 100 ccm Wein ent

sprechen: 
y = 14,958 a Gramm Kaliumsulfat (KaSO,) in 1 Liter Wein. 

') Vorsiohtig verfahren I Bei zuokerreiohen Weinen nUr 20-25 cem in Arbeit 
nehmen oder man kann zur Vermeidung von Verlusten, sotern es die Zeit ge' 
stattet, erst den Zuoker duroh Zusatz von etwas Refe vergii.ren . 

• ) Naoh W. F re sen ius, B orgmanns AnI. zur ohem. Analyse des 
Welnes, Wiesbaden. soll man zur Erleichterung des Filtrierens erst einill'e 
'I'ropfen XR,CI zusetzen. 



Trauben- und Obstsaft (-most), Wein und Obstwein_ 399 

Bemerkung: Do. es in den meisten Fallen 'darauf ankommt, 
zuniiehst nur zu erfahren, ob mehr als 0,2 % Kaliumsulfat in einem 
Weine (§ 13 des Weingesetzes und dessen Ausfiihrungsbestimmungen), 
so sehlagt man folgendes abgekiirztes Verfahren ein, ehe man 
eine quantitative Bestimmung vornimmt. Man setzt zu 10 eem 
Wein 2 eem reine Chlorbariumlosung (bestehend aus 14 g troekener, 
krystallisiertem BaCl2 + 2 HzO, unter Zusatz von 50 eem HCI vom 
spezifisehen Gewieht 1,10 zum Liter gelOst) zu, von welcher 1 eem = 

0,1 g KzSO. in 100 eem entsprieht, koeht auf, lii.6t absitzen (zentrifugiert), 
filtriert und priift, ob das Filtrat noeh eine Fiillung mit BaC4 gibt 1). 

6. Bestimmung der Irelen SaureR (Ges8mtsaure). 
25 eem Wein werden bis zum beginnenden Sieden erhitzt und die 

hei.6e Fliissigkeit mit einer Alkalilauge 2), welehe nieht sehwiieher als 
14-normal ist, titriert. Wird Normallauge verwendet, so miissen Biiretten 
von etwa 10 eem Inhalt benutzt werden, welehe die Abschiitzung von 
1/100 eem gestatten. Der Siittigungspunkt wird dureh Tiipfeln auf emp
findliehem violettem Laekmuspapier 3) festgestellt; dieser Punkt ist 
erreieht, wenn ein auf das troekene Laekmuspapier aufgesetzter Tropfen 
keine Rotung mehr hervorruft. Die £reien Siiuren sind als Weinstein
saure zu bereehnen. 

Berechnung: Wurden zur 8iittigung von 25 cem Wein a cem '/,_ 
Normal-Alkali verbraucht, so sind enthalten: 
:x: = 0,075 a Gramm freie 8iiuren (Gesamtsiiure), als Weinsteinsaure berechnet, 
in 100 ccm Wein. 

Bei Verwendung von 'I.-Normal-Alkali lautet die Formel: 
:x: = 0,1 a g freie 8iiuren (Gesamtsiiure), alB Weinsteinsiiure berechnet, in 100 ccm 
Wein. 

7. BestimmuRg der Diiehtigen SaureR. 
Man bringt 50 eem Wein in einen Rundkolben von 200 eem Inhalt 

und versehlie.6t den Kolben duroh einen Gummistopfen mit zwei Dureh
bohrungen; dureh die erste Bohrung fiihrt ein bis auf den Boden des 
Kolbens reiehendes, diinnes, unten fein ausgezogenes, oben stumpf
winkelig umgebogenes Glasrohr, dureh die zweite ein Destillationsaufsatz 
mit einer Kugel, welcher zu einem Lie bigsehen Kiihler fiihrt. Als 
Destillationsvorlage dient eine 300 eem fassende Flasehe, welehe an der 
einem Rauminhalt von 200 eem entspreehenden Stelle eine Marke triigt. 
Die fliiehtigen Sauren werden mit Wa.sserdampf iiberdestilliert. Dies 
gesehieht in der Weise, da.6 man das bis auf den Boden des Destillier
kolbens reiehende enge Glasrohr 4) dureh einen Gummisehlaueh mit einer 
ein Sieherheitsrohr tragenden Flasehe in Verbindung setzt, in welcher 
ein lebhafter Strom von Wasserdampf entwiekelt wird. Dureh Er
hitzen des Destillierkolbens mit einer Flamme engt man unter stetem 
Durehleiten von Wasserdampf den Wein auf etwa. 25 eem ein und triigt 
dann dureh zweekma.6iges Erwiirmen des Kolbens dafiir Sorge, da..6 die 

1) E. H 0 u dar d, Berl. Ber. 1882, 264 . 
• ) H a len k e u. M 0 s lin g e r empfehlen Einstellung auf Normal

Weinsteinsli.urelosung 18,75= '/.Aequ. chem. reiner kryst. b.100· getrockneter 
Weinsteinsli.ure. Zeit6chr. f. analyt. Chemie 1895. 278. 

I) Oder Azolithmlnpapier. 
') Lichte Weite der Einstromungsspitze 1 mm (M 0 s Ii n g e r). 
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Menge der 1!'liissigkeit in demselben sich nicht mehr andert. Man 
unterbricht die Destiliation, wenn 200 cem l<'liissigkeit iibergegangen 
sind. Man versetzt das Dest.mat mit Phenolphtalein und bestimmt 
die Sauren mit einer titrierten AlkalilOsung. Die fliichtigen Sauren sind 
aIs Essigsaure (C2H40 2) zu berechnen. 

Berechnung: Sind zur Sattigung der fliichtigen Sauren aus 50 ccm 
Wein a Kubikzentimeter 1/10 N.-Alkali verbraucht worden, so sind 
enthalten: 

x = 0,012 a Gramm fliichtige Sauren, aIs Essigsaure (C2H40 a) 1) 

berechnet, in 100 ccm Wein. 
Siehe auch H. Windisch und Th. Roettgen, Zeitschr. f. Vnters. 

d. Nahr.- u. Genullm. 1905, 9, 70 u. 278. 
8. Bestimmung der niehWiichtigen Sauren a). 
Die Menge der nichtfliichtigen Sauren im Wein, welche aIs Wein

steinsiiure anzugeben sind, wird durch Rechnung gefunden. 
Bedeutet: 
a die Gramme freie Sii.uren in 100 cem Wein, als Weinsteinsii.ure be· 

rechnet, 
b die Gramme fliichtige Sii.uren in 100 cem Wein, als Esslgsii.ure be

rechnet, 
:x: die Gramme nichtfliichtlge Sii.uren in 100 ccm Wein, als Weinstein

sii.ure berechnet, 
80 sind enthalten: 

:x: = (a - l,25b) Gramm nicht flfichtige Sii.uren, als Weinsteinsii.ure be
rechnet, in 100 ccm Wein. 

----
') Milchsii.ure soll stets daneben vorkommen. Die Bestimmung der 

Milchsii.ure ist nach Mils lin g e r s Entdeckung (Riickgang der Sii.ure durch 
Zerfall der Apfelsii.ure in Kohlensii.ure und Milchsii.ure) ffir die Welnbeurteilung 
von erhllhter Bedeutung, wenn es sich urn alte Welne handelt. Nichtsdesto
weniger wird sie selten angewendet werden kllnnen. 

W. Mil s.l in g e r, Zeitschr. f. Vnters. d. Nahr.· u. GenuJJm. 1901. 4. 
1120; Zeitschr. f. IIffentl. Chemie 1903. 371; R. K u n z, Zeitschr. f. Vnters. d. 
Nahr.· u. GenuJJm. 1903. 6. 728; A. Par the ii, ebenda 1902. O. 1053; K. 
Win dis c h, .. Die chemischen Vorgii.nge beirn Werden des Weines", Fest
schrift 1905; derselbe, .. Die chemische Vntersuchung des Weines", Verlag 
J. S p r In g e r, Berlin. Au!!fUhrung der Methode Mil slinge r siehe am 
Schlusse der nii.chsten Anmerkung. 

') Citronensii.ure, Bernsteinsii.ure, Apfelsii.ure, Weinsteinsii.ure. Die ffir 
den Nachweis und die Bestirnmung der drei erstgenannten Sii.uren bekannt ge. 
wordenen Methoden sind teils mangelllaft, teils noch nlcht geniigend praktlsch 
erprobt; eingehenderes Studium der Literatur und eventuelle Nachpriifungen 
sind daher sehr zu empfehlen. Eine· zusammenfassende -obersicht bzw. Be
schreibungen der z. T. ziemlich zeitraubenden Vntersuchungen enthalten die 
oben zitierten Werke von K. Win dis c h. 

Fiir Apfelsii.ure und Bernstelnsii.ure kommen an neueren Arbeiten nament
lich in Betracht: W. Mils lin g e r, Zeitschr. f. Vnters. d. Nahr.- u. GenuBm. 
1901. 4. 1120; R. K un z , ebenda 1903. 6. 721 u. 728; C. v. d. He ide und 
H. S tel n e r , ebenda 1909. 17. 304. u. 309. Diese Methoden sind weiter unten 
beschrieben. Fiir Citronensaure: A. K lin g e r u. A. B u jar d , Zeltschr. f. 
angew. Chemie 1891. 514; A. De v a r d a, Zeitschr. f. Vnters. d. Nahr.- u. 
GenuBm. 1904..8.624.; W. MIIslinger, Zeitschr. f. Vnters. d. Nahr:- u. 
GenuBm. 1899. 2. 105; O. K rug, ebenda 1906. 11. 155; A. Par the II und 
'V. H ii b n e r, Arch. Pharm. 1903, 412. "Ober die Bestinlmung einiger organ. 
Sii.uren (Wein-, Bernstein- und Citronensii.ure), Trennung der Citronensii.ure 
von Apfelsii.ure, Bestinlmung der Apfelsii.ure bei An- bzw. Abwesenheit von 
Citronensii.ure, Identifizierung der Apfelsii.ure vgl. G. J II r g e n·s en, Zeitschr. 
f. "C'nters. d. Nahr.- u. GenuBm. 1907. 18. 2U; 1909. 17. 396. 
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9. Bestimmung des Glycerins. 
a) In Weinen mit weniger als 2 g Zucker in 100 ccm. 
Man dampft 100 ccm Wein in einer PorzelIanschale auf dem 

Wasserbade auf etwa 10 ccm ein, versetzt den Riickstand mit etwa 1 g 

Nachweis von Citronensaure naeh \V. M 0 s lin g e r: 
50 cern Wein auf dem \Vasserbade zu diinnem Sirup eindampien; Riiekstand 
unter stetem Riihren anfangs troptenweise, spater in diinnem Strahl mit 95 '/,
igem Alkohol versetzen, bis keine weitere Triibung erfolgt (70-80 eem Alkohol). 
Filtrieren und Alkohol verjagen, Riiekstand mit 10 eem H,O aufnehmen, 5 cern 
dieRCr Fliissigkeit mit 0,5 cern Eisessig versetzen u. tropfenweise gesattigte Losung 
von Bleiaeetat zusetzen. Bei Anwesenheit von Citronensaure entsteht Faliung 
oder Triibung, welehe sieh in der Warme auflost, in der Kalte wieder erscheint. 
Urn Tausehungen zu entgehen, mu/3 man aber die Fliissigkeit nach Anstelicn 
der tleaktion noch siedendheiJ3 filtrieren und das Entstehen des N iederschlags 
im klaren Filtrate wahrend oder nach dem Erkalten beobachten. Nach O. Krug 
(s. oben) hat man aber bei Vorhandensein cines Saurerestes von wesentlich 
mehr als 0,28 (bei viel Apfelsaure), so zu verfahren, da/3 man den oben nach 
M 0 s lin g e r erhaltenen AUBZug von 10 ecm so verdiinnt, da/3 die Losungen 
in demselben Verhitltnisse zueinander stehen wie der Mindestsaurerest von 
0,28 zu dem gefundenen, betrug der Saurerest z. B. 0,56, so sind die 10 ccm 
also auf 20 zu verdiinnen. 

Vorhandene Weinsaure mu/3 bei dieser Bestimmung stets erst dumh 
Zusatz einer berechneten Menge N.-Alkali bzw. eines kleinen "Oberschusses 
derselben iiber die gefundene Weinsteinaziditat in Weinstein iibergefiihrt werden. 
Der Zusatz hat vor der Fallung mit Alkohol (s. oben) stattzufinden. 

Statt dieses Verfahrens, das nicht immer zum Ziele fiihrt, kann man 
nach G. Den i g e s (Zeitschr. f. analyt. Chemie 1899. 38. 718) folgende Methode 
anwenden: 

10 ccm Wein schiittelt man mit 1-1,5 g Bleisupel'oxyd und mit 2 ccm 
Merkurisulfatiosung (5 g HgO, 20 ccm konz. H,SO' und 100 ccm Wasser). Nach 
dem Filtrieren erhitzt man 5-6 cem zum Sieden und fUgt kopfenweise (bis 
zu 10 Tropfen) KMnO'-Losung bis zur Entmrbung zu. Normale Weine geben 
nur minimale schleierartige Triibung (normale Spuren von Citronensaure). Bei 
Gegenwart von 0,01 g in 100 cem tritt Triibung ein, bei mehr als 0,04 g setzt 
sich ein pulveriger Niederschlag abo Zuckerhaltige VlTeine sind erst zu vergaren. 

Nach E. D u po nt, Annal. chE\Dl. analyt. 1908. 1a. 338; Zeitschr. f. 
Unters. d. Nahr.- u. Genu/3m. 1909. 18. 571, soIl die vielfach angenornmene 
konservierende Wirkung der Citronensaure bei Wein nicht bestehen. (Franzos. 
'Veine namentlich sind schon otters eines Zusatzes von Citronensaure verdachtig 
erklart worden.) Die Brauchbarkeit der Methode von Den i g Ii s wird von 
demselben angezweifelt Nach dessen Meinung sei in den meisten Weinen ein 
Korper vorhanden, der den positiven Ausfall der Den i g Ii s schen Probe be
wirke, aber in normalen Weinen friiher oder spater verschwinde. Soli die 
Reaktion 0,1 g Citronensaure in 1 Liter noch richtig anzeigen, so empfehle es 
sich, konzentriertere Reagentien zu verwenden, als sie der urspriinglichen Vor
schrift entsprii.ehen. (Verf. haben mit der Reaktion bei Mengen· iiber 0,05 0/" 

noch giinstige Ergebnisse erzielt.) 

Bestimmung der Bernsteinsaure. Nach C. v. d. Heide u. H. Steiner, 
Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genu/3m. 1909. 17. 304. 

Das Verfahren stammt urspriinglich von R. Kunz (s. oben). 
50 ccm Wein werden in einer Porzellanschale von etwa 200 ccm Fassungs

raum durch Eindampfen auf dem Wasserbade entgeistet. Hierauf versetzt man 
mit 1 cem 10 ',.-iger Bariumchloridlosung und fiigt nach Zusatz von einem Tropfen 
alkoholischer Phenolphtaleinlosung fein gepulvertes Bariumhydroxyd in kleinen 
Anteilen so lange zu, bis eintretende Rotfarbung das "Oberschreiten des Neuka
lisationspunktes anzeigt. Withrend dieser Behandlung wird moglichst genau 
auf 20 cem eingeengt, zu welchem Zwecke man in der Sehale vorher eine Marke 
angebracht hat. 1st ein zu gro/3er Barytiiberschu/3 zngesetzt worden, so ent
femt man ihn vor dem Alkoholzusatz daduroh, da/3 man unter gleichzeitigem 
Riihren der Fliissigkeit Kohlensaure auf die Fliissigkeitsoberflii.ehe strllmen 
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Quarzsand und soviel Kalkmileh von 40 ~~ Kalkhydrat, dall auf je 
1 g Extrakt 1,5--2 eem Kalkmileh kommen, und verdampft fast bis 
zur Troekne. Der feuehte Riiekstand wird mit etwa 5 eem Alkohol von 
96 MaBprozent versetzt, die an der Wand der Porzellansehale haftende 

lll.Bt. Duroh diese tJ'berfiihrung des Bariumhydroxyds in Carbonat wird die 
spatere Filtration sehr begiinstigt. Nach dem Erkalten werden unter eifrigem 
Umriihren 85 ccm 96 't,-igen Alkohols zugegeben. Hierduroh werden neben 
anderen Bestandteilen die Bariumsalze del' Bernstein-. 'Vein- und Apfelsaure 
quantitativ niedergeschlagen, wahrend die del' Milchsaure und Essigsaure in 
Losung bleiben. Nach mindestens 2'stiindigem Stehen wird del' Niederschlag 
abfiltriert und einige Male mit 80 '/,-igem Alkohol ausgewaschen, da hierduroll 
besonders bei extraktreichen 'Yeinen die spatere Oxydation erleichtert wird. 
Ein sorgfaltiges tJ'berspielen des Niederschlages von del' Schale auf das Filter 
ist unnotlg, weil nunmehr der gesamte Niederschlag mit heiBem 'Vasser von 
dem Filter in dieselbe Schale zuriickgespritzt wird. Del' Schaleninhalt wird 
zur vollstandigen Entfernung des Alkohols auf dem siedenden 'Vasserbade 
eingeengt und alsdann unter gleichzeitigem weiteren Erhitzen mit je 3-5 cem 
5 '/,-iger Kaliumpermanganatlosung so lange versetzt, bis die rote Fa.rbe 5 Minu
ten bestehen bleibt. Man gibt jetzt nochmals 5 cem del' Kaliumpermanganat
losung hinzu und laBt weitere 15 Minuten einwirken. Bei einem etwaigen aber
maligen Verschwinden del' Rotfarbung ist diese letzte Operation zu wiederholen. 

1st endlich die Oxydation beendet, so zerstort man den tJ'berschuB an 
Kaliumpermanganat duroh schweflige Saure. Nach dem Verschwinden der 
Rotfarbung sauert man vorsichtig mit 25 '/,-iger Schwefelsaure an und fahrt 
dann fort, schweflige Saure zllZusetzen, bis auch der Braunstein gelOst ist. 

Alsdann dampft man auf ein angemessenes MaB von etwa 30 ccm ein, 
fiihrt die Fliissigkeit mitsamt dem vorhandenen Niederschlag von Bariumsulfat 
mit Hilfe del' Spritzflasche quantitativ in einen Ather-Perforationsapparat 
iiber, indem man duroh Zusatz von 40 ':,-iger Schwefelsaure dafiir sorgt, daB 
die Fliissigkeit etwa 10 " freier Schwefelsaure enthalt. 

Nach 9Stunden kann in den meisten Fallen die Perforation (mit besondel'Cm 
Apparat, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 1909. 17. 315) ala beendet 
angesehen werden. Nacll 12 Stunden ist mit Sicherheit die Bernsteinsaure 
quantitativ in den Ather iibergegangen. Del' Kolbeninhalt wird mit Hilfe von 
etwa 20 ccm Wasser in ein Becherglas iibergefiihrt, worauf man den Ather unter 
Vermeiden des Siedens, das mit Verspritzen verbunden ist, am besten duroh 
Stehenlassen an einem warmen Ort verdunstet. 

Unter Verwendung von Phenolphtalein neutralisiert man hierauf mit 
einer vollig halogenfreien "" N.-Lange, fiihrt den Inhalt des Becherglases in 
oin 100 com l\leBkolbchen iiber, versetzt mit 20 ccm '/" N.-Silbernitratlosung 
und flillt unter tiichtigem Umschiitteln bis zur Marke auf. Man filtriert YOm 
ausgefallenen bernsteinsauren Silber ab, bringt 50 ccm des Filtrates in ein Becher
glas und titriert nach Zusatz von Salpetersaure und Eisenammoniakalaun15sung 
mit '/" N.-Rhodanammonlosung das iiberschiissige Silbersalz zuriick. 

Hat man 50 ccm Wein verarbeitet, zur Titration der mit Ather aU8ge
zogenen Sauren 20 cern '/" N.-Silbernitratlosung vorgelegt und zur Zuriick
titration von 50 ccm Filtrat c cem '/" N.-Rhodanammonlosung verbraucht, 
so sind in 100 cem Wein y = 0,0236 a Gramm Bernsteinsaure enthalten" wo
bei a = 10 - c ist. 

Das Verfahren eignet sich auch fiir Moste und stark zuckerhaltige Weine. 

BeBtimmung der Apfelsaure. Naeh C. v. d. Heide u. H. Steiner, 
Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm.1909. l'i.307. 

Man bestimmt zuerst den Bernsteinsauregehalt des Weines nach dem 
beschriebenen Verfahren. Hierauf ermittelt man die Menge del' Bernstein- und 
Apfelsaure zusammen auf einem sogleich naher anzugebenden Wage. Aus del' 
Differenz dieser beiden GroBen berechnet man die Menge der vorhandenen 
Apfeisaure. 

Den Apfel- und Bernsteinsii.uregehalt zusammen bestimmt man auf fol
aende Weise: 



Trauben- und Obstsaft (-mOAt). Wein und Obstwein. 403 

Masse mit einem Spatel losgeliist und mit einem kleinen Pistill unter 
Zusatz kleiner Mengen Alkohol von 96 MaBprozent zu einem {einen 
Brei zerrieben. Spatel und Pistill werden mit Alkohol von gleichem 
Gehalte abgespiilt. Unter bestiindigem Umriihren erhitzt man die Schale 

Zuerst entfernt man aus dem 'Weine die \VeinBii.ul'e. Hiel'zu wird die 
Vorschrift der "amtlichen Anweisung", sinngemall in folgender Weise ab
geiindert: 

"Man setzt zu 50 ccm Wein in einem BecherglaBe 1 cem EiseBBig, 0,25 cem 
einer 20 '/o-igen KaliumacetaWisung, 7,5 g gepulvertes reines Chlorkalium, das 
man durch Umriihren nach Moglichkeit in Losung bringt und fiigt dann noch 
7,5 cern Alkohol von 95 l\fallprozent hinzu. Nachdem man durch starkes, etwa 
1 :Minute anhaltendes Reiben des GlaBBtabes an der Wand deB Becherglases 
die Abscheidung des Weinsteines eingeleitet hat, liillt man die MiBchung wenig
stens 15 Stun den bei Zimmertemperatur stehen und filtriert dann den krYBtal
linischen .'<iederschlag mit Hilfc dcr "'assel'strahlpumpc ab; zum AUBwaschen 
dient ein Gemiseh von 15 g Chlorkalium, 20 ccm Alkohol von 95 Mallprozent 
und 100 ccm destilliertem \Vasser. Das Becherglas wird etwa dreimal mit wenigen 
Kubikzentimetern diesel' LOBung abgespiilt, wobei man jedesmal gut abtropfen 
lallt. Sodann werden Filter und Niederschlag durch etwa dreimaliges Ab
spiilen und Aufgiellen von einigen Kubikzentimetern der WaschfliiBsigkejt aUB' 
gewaschen, von der inl ganzen nicht mehr als 10 CCID verbraucht werden diirfen. 

Das sorgialtig gesammelte Filtrat, das nur noch geringe, nicht weiter 
storende "'einsaul'emengen enthalt, wird in einer Porzellanschale auf dem Wasser
bade zur Beseitigung des Alkohols und der Essigsiiure auf wenige KUblkzenti
meter eingecngt. Die sich hierbei bildenden Krystallkrusten, als Kaliumchlorid 
bestehend, miissen wiederholt mit Hilfe eines Pistills zerdriickt werden. Wenn 
die Essigsaure zum grollten Teile vertrieben ist, nimmt man den Riickstand 
mit wenig 'Vasser auf, versetzt mit 5 CCrn einer 10 'Io-igen Bariumchloridlosung 
und mit soviel fein gepulvertem Bariumhydroxyd (mlter Verwendung eines 
Tropfens PhenolphtaleinlOsung als Indikator) bis bleihende Rotfiirbung die 
alkalische Reaktion der Losung anzeigt. Dureh Einleiten von Kohlendioxyd 
in die Fliissigkeit bindet man hierauf das iiberscliiissige Bariumhydroxyd, durch 
deBsen Beseitigung die spatere Filtration sehr erleiehtert wird. Zu der genau 
auf ein l\fall von 20 cem gebraehten FliiBsigkeit werden nach dem Erkalten 
unter Umriihren 85 eem Alkohol von 96 Mallprozent gegeben. Naeh mindestens 
2-stiindigem Stehen wird der entstandene Niedersehlag abfiltriert und sorg
fi1ltig mit 80 '/,-igem Alkohol ausgewaschen. Alsdann wird del' Niedersehla!\" 
mit heillem \Vasser vom Filter in die Schale zuriiekgespritzt und auf dem \Vassel'
bade fast biB zur Trockene eingedampft, wobei die auskrystallisierenden Kalium
salzkrusten wiederholt mit einem PiBtill zerdriiekt werden miisBen. 

Nachdem man hierauf den gerade noch feuchten Riiekstand mit 2'/, bis 
3 eem 40 '/,-iger SehwefeIBii.ure versetzt hat, gibt man unter sorgfaltigem Um
l'iihren mit einem PiBtill so lange fein gepulvertes, wasserireies NatriumBulfat 
hinzu, bis das Gemisch ein lockeres, trockenes Pulver darstellt, mit dem nun 
eine S chI e i c her sche Papierhiilse besehickt wird. Die gefiillte Papier
h lilse wird in einen Sox hIe t - Apparat beliebiger Konstruktion gebracht. 
oben mit einem \Vattebausch bedeekt und 6 Stunden mit Ather extrahiert, 
wodurch die ApfeIBii.ure und BernsteinBaure vollstandig in Losung gehen. l\Iau 
lmterbricht nach diesel' Zeit die Extraktion, nimmt die PapierhiiIse aUB dem 
Apparat, setzt diesen wieder zusammen, indem man gleichzeitig zu del' iitherisohen 
SaurelOBung 10 20 cem \Vasser zugiht und benutzt ilm nunmeqr zum Ab
tiestiIlieren des Athers, wobei man natiirlicherweise fiir reehtzeitige Unter
brcehung del' DestiIlation Sorge tragen mUll. Die letzten Anteile des AtherB 
milt man am zweekmaJ3igBten durch Stehen des ExtraktionskOlbchens an einem 
malligwarmen Ort verdunsten. Die zuriiekbleibende W3.sserigc Losung wird mit 
einer angemessenen Menge (1 3 g) Tierkohle (die Tierkohle mull durch Be
handlung mit Sauren von Salzen vorher sorgfaltig gereinigt worden sein) ver
sctzt und eine Stunde auf dem \Va8serbad digeriert. Hierauf filtriert man die 
von Gerbstoff befreite FliisBigkeit in eine geriiumige PlatinBchale und w8.scht 
das Filter sorgfiiltig mit heillem Wasser aus. Das gesammE"lte Filtrat wird mit 
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auf dem Wasserbade bis zum Beginn des Siedens und gieBt die triibe 
alkoholische Fliissigkeit durch einen kleinen Trichter in ein 100 ccm-

einem Tropfen PhenolphtaleinlOsung versetzt und mit einer Lauge von bekanntem 
Titer genau neutralisiert. Hierauf dampft man auf dem Wasserbad zur TroekeD<; 
und veraseht unter den iibliehen VorsiehtsmaBregeln die organisehen Salze. 
Die sehlieBlieh erhaltenen Carbonate werden mit einer gemessenen Menge von 
'/" N.-Salzsaure im UberschuB versetzt, auf dem Wasserbade kurze Zeit erhitzt 
und del' tl'bersehuB von Salzsaure mit '/" N.-Lange zuriiekgemessen. 

Wurden bei Verwendung von 50 eem Wein b, cem '/'0 N.-Salzsiiure vor
gelegt, und zurNeutralisation e, eem '/'0 N.-Salzsiiure verbraucht, so erforderten 
die Carbonate aus 50 cem 'Vein a, = (b, - e,) cem '/'0 N.-Salzsiiure zur Neu
tralisation. 

Hat man ferner gefunden, daB 100 eem 'Yein y g Bernsteinsiiure ent. 
halten, so wiirden die Alkalisalze diesel' Siiuremenge nach dem Veraschen zur 
Neutralisation vel'brauchen: 

1000 y ',N Salz .. z = ~ cern to.- saure; 

die Asche des apfelsauren Alkalis aus 100 cem Wein erfordert mithin zur Neu
tralisation : 

( 1000 y) . 
2 a, - ~ cem 'i,o N .-Salzsaure; 

diese Siiuremenge entsprieht: 

( 1000 y) 6,7 
x = 2 a, - --5-;9 -- -1000 = (0,0134 a, - 1,1373 y) 

Gramm Apfelsaure. 
Bequemer ist folgende Berechnung: 
Haben die Zahlen a, = (b, -- e,) dieselbe Bedeutung, wie oben ange

geben, und die Zahl a = (10 - c) auf die Bernsteinsaure beziigliche Bedeutung, 
so ist die Apfelsiiuremenge: 

x = (a, - 2 a) . 0,0134. 
Zur Bestimmung der siimtlichen organisehen Siiuren im Wein verfahrt 

man zweckmaBig in folgender Weise: 
1. In 50 cem Wein wird nach del' amtlichen Vorschrift die fliichtige Siiure 

bcstimmt; im Riickstand wird nach M 0 s lin gel'S Angaben die Milehsaure 
(s. unten) bestimmt. Del' dabei erhaltene, in 80 "/O-igem Alkohol unlosliche 
Niedersehlag dient zur Bestimmung del' Bernsteinsaure nach C. v. d. H e ide 
und H. S t e in e r. 

2. In 500 odeI' 100 cern Wein wird nach del' amtlichen Vorschrift die 
Weinsaure bestimmt; das Filtrat dient zur Bestimmung del' Apfel- und Bern
steinsiiure nach dem Verfahren von C. v. d. He ide und H. S t e i n e r. 

3. Die Gerbsaure muB in einer besonderen Probe nach N e u b au e r , 
Annalen del' Onologie 1872. II. 2, odeI' R u 0 B , Zeitschr. analyt. Chemie 1902. 
41. 717. bestimmt werden. 

Nachweis von Weinsteinsaure u. s. w. s. S. 413. 

Bestimmung der Milchsaure naeh W. Moslinger. 
Aus 50 odeI' 100 eem Wein fliichtige Saure mit Wasserdampf abtreiben 

und 2luriiekbleibende Fliissigkeit in Porzellanschale mit Barytwasser bis zur 
neutralen Reaktion gegen Lackmus absiittigen. Nach Zusatz von 5-10 ccm 
10 "I.-iger BaCI. auf 25 eem eindampfen und mit einigen Tropfen Barytwasser 
aUfs neue genaue Neutralitiit herstellen. Vorsiehtig in kleinen Portionen unter 
Umriihren 95 "/O-igem Alkohol zusetzen, bis Fliissigkeit ca. 70-80 ccm betragt, 
den ganzen Inhalt der Porzellanschale nun unter Nachspillen mit Alkohol in 
100 ecm-Kolben iiberfiihren mit Alkohol auffillien und durch ein trockenes 
Faltenfilter unter Bedeeken des Trichters.filtrieren, 80 cem des Filtrates (event!. 
aueh mehr) unter Zusatz von etwas Wasser in einer Porzellanschale verdampfen, 
Riickstand dann vorsiehtig verkohlen, seine Alkalitiit in iiblicher Weise mit 
'/, N.-HCI bestimmen und in cem N.-Alkali ausdriicken. 1 cern Aschenalkalitiit 
= 0,090 g Milchs8.ure, odeI' wenn diese in Weinsiiure umzurechnen ist = 0,075 
Weillsiiure. 
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Kiilbehen. Der in der Sehale zuriiekbleibende pulverige Riickstand wird 
unter Umriihren mit 10-12 ccm Alkohol von 96 MaBprozentwiederum 
heW ausgezogen, der Auszug in das 100 ccm-Kolbchen gegossen und 
dies Verfahren so lange wiederholt, bis die Menge der Ausziige etwa 
95 ccm betragt; der unlosliche Riickstand verbleibt in der Schale. Dann 
spiilt man das auf dem 100 ccm-Kolbchen sitzende Trichterchen mit 
Alkohol ab, kiihlt den alkoholischen Auszug auf 15° C ab und fiiUt ihn 
mit Alkohol von 96 MaBprozent auf 100 ccm auf. Nach tiichtigem Um
schiitteln filtriert man den alkoholischen Auszug durch ein Faltenfilter 
in einen eingeteilten Glaszylinder. 90 ccm Filtrat 1) werden in eine PorzeUan
schale iibergefiihrt und auf dem heiBen Wasserbade unter Vermeiden 
eines lebhaften Siedens des Alkohols eingedampft. Der Riickstand 
wird mit kleinen Mengen absoluten Alkohols aufgenommen, die Lasung 
in einen eingeteilten Glaszylinder mit Stopfen gegossen und die Schale 
mit kleinen Mengen absolutem Alkohol nachgewaschen, bis die alkoho
lische Lasung genau 15 cem betragt. Zu der Lasung setzt man dreimal 
je 7,5 ccm absoluten Ather und schiittelt naeh jedem Zusatz tiichtig 
durcll. Der verschlossene Zylinder bleibt so lange stehen, bis die alkoho
lisch-atherische Lasung ganz klar geworden ist; hierauf gieBt man die 
Lasung in ein Wageglaschen mit eingeschliffenem Stopfen. Nachdem 
man den Glaszylinder mit etwa 5 eem einer Misehung von 1 Raumteil 
absolutem Alkohol und lYz Raumteilen absolutem Ather naehgewaschen 
und die Waschfliissigkeit ebenfalls in das Wageglasehen gegossen hat, 
verdunstet man die alkoholisch-atherische Fliissigkeit auf einem heiBen, 
aber nicht kochenden Wasserbade, wobei wallendes Sieden der Lasung 
zu vermeiden ist. Naehdem der Riickstand im Wageglasehen dickfliissig 
geworden ist, bringt man das Glaschen in einen Troekenkasten, zwischen 
clessen Doppelwandungen Wasser lebhaft siedet, laBt naeh einstiindigem 
Trocknen im Exsiceator erkalten und wagt. 

Bereehnung. Wurden a Gramm Glycerin gewogen, so sind ent
halten: x = 1,111 a Gramm Glycerin in 100 ccm Wein. 

b) In Weinen mit 2 g oder mehr Zucker in 100 cem. 
50 cem Wein werden in einem geraumigen Kolben auf dem Wasser

bade erwarmt und mit 1 g Quarzsand und so lange mit kleinen Mengen 
Kalkmileh versetzt, bis die zuerst dunkler gewordene Misehung wieder 
eine hellere Farbe und einen laugenhaften Geruch angenommen hat. Das 
Gemisch wird auf dem Wasserbade unter fortwahrendem Umschiitteln 

1) Bei extraktreichen Weinen oder Verwendung eines zu groLlen Filters 
erhitlt man keine 90 cern Filtrat. Die erhaltene Filtratmenge ist dann in ent
spreehender Weise flir die Bereehnung des Glycerins in Reehnung zu ziehen. 
Um ein Dberkrieehen der alkoholisehen Liisung zu verhindern. senkt man die 
Porzellanschale miigliehst tief in den Dampfraum des Wasserbades und fliIlt 
(lieses nur soweit. daLl die gesamte Fliissigkeit vom Dampfe umgeben wird. Das 
\Vasserbad darf nur sehwaeh "singen". Sobald nitmlieh der Alkohol siedet, 
geht Glycerin mit weg. Zum Abdampfen der ittherischen Liisllng und zur 
'Vagung des Glycerins nimmt man sog. Witgeglitser von niedriger weiter Form 
(Bodenflacbe etwa 8 em Durcbmesser und mit etwa 4 em weitem RaIse). Das 
Abdunsten kann bei einiger Vorsicht unbedenklich auf dem schwaehsiedenden 
Wasserbade gesehehen, wenn man ein Uhrglas unterlegt, beim Abdunsten auf 
dem Dampftrockenschrank legt man Papier unter. 
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crwarmt. Nach dem Erkalten setzt man 100 ccm Alkohol von 96 Mall
prozent zu, la.Bt den sich bildenden Niederschlag absitzen, filtrier( die 
alkoholische Losung ab und wiischt den Niederschlag mit Alkohol von 
96 Ma.Bprozent aus. Das Filtrat wird eingedampft und der Riickstand 
nach der unter II No. 90. gegebenen Vorschrift weiter behandelt. 

Berechnung. Wurden a Gramm Glycerin gewogen, so sind ent
halten: x = 2,222 a Gramm Glycerin in 100 ccm Wein. 

Anmerkung. Wenn die Ergebnisse der Zuckerbestimmung nicht 
mitgeteilt sind, so ist stets anzugeben, ob der Glyceringehalt der 'Veine 
nach II No. 90. oder 9b bestimmt worden ist 1). 

10. Bestimmung des Zuckers. 
Die Bestimmung des Zuckers geschieht gewichtsanalytisch mit 

1<' e h Ii n g scher Losung. 

HersteUung der erforderlichen Losungen. 

1. Kupfersulfatlosung: 69,278 g krystallisiertes Kupfersulfat 
werden mit Wasser zu 1 Liter gelost. 

2. AlkaIische Seignettesalzlosung: 346 g Seignettesalz 
(Kaliumnatriumtartrat) und 103,2 g Natriumhydrat werden mit Wasser 
zu 1 Liter gelOst und die Losung durch Asbest filtriert. 

Die beiden Losungen sind getrennt aufzubewahren. 

Vorbereitung des Weines zur Zuckerbestimmung. 

Zunachst wird der annahernde Zuckergehalt des zu untersuchenden 
Weines ermittelt, indem man von dem Extraktgehalt desselben die 
Zahl 2 abzieht. Weine, die hiernach hOchstens 1 g Zucker in 100 ccm 
enthalten, konnen unverdiinnt zur Zuckerbestimmung verwendet werden; 
Weine, die mehr als 1 g Zucker in 100 ccm entha1ten, miissen dagegen 
soweit verdiinnt werden, da.B die verdiinnte Fliissigkeit hOchstens 1 g 
Zucker in 100 cern enthiilt. Die fUr den annahernden Zuckergehalt 
gefundene Zahl (Extrakt weniger 2) gibt an, auf das wievielfache Mall 
man den Wein verdiinnen mull, damit die Losung nicht mehr als 1 % 
Zucker enthiilt. Zur Vereinfachung der Abmessung und Umrechnung 
rundet man die Zahl (Extrakt weniger 2) nach oben zu auf eine ganze 
Zahl abo Die fiir die Verdiinnung anzuwendende Menge Wein ist so 
auszuwahlen, dall die Menge der verdiinnten Losung mindestens 100 ccm 
betriigt. Enthii,1t beispielsweise ein Wein 4,77 g Extrakt in 100 ccm, 
dann ist der Wein zur Zuckerbestimmung auf das 4,77-2 = 2,77-fache 
oder abgerundet auf das dreifache Mall mit Wasser zu verdiinnen. Man 
liillt in diesem FaIle am einer Biirette 33,3 cern Wein von 150 C in ein 
100 ccm-Kolbchen flie.Ben und fiillt den Wein mit destilliertem Wasser 
bis zur Marke auf. 

1) Geeigneterc JUethoden konnen Z. zt. nicht empfohlen werden. Vgl. 
illl iibrigen Z c i ~ e 1 und Fan to (J odidmethode), Zcitschr. f. analyt. Uhclllie 
1903. 42. 549; J. 8 chi n d 1 c r und H. S w 0 b P d a. Zeitechr. f. Unters. d. 
Nahr.- u. GenuBm. 1909. 17. 735 (dieselbe Methode empfohlen): ferner 
F. Z e t z s c her, Pharnl. Zcntralbl. 1907. 48 (Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.
u. GenuBm. 1908. 16. 177). 
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Ausfiihrung der Bestimmung des Zuekers im Weine. 

100 eem Wein oder, bei einem Zuekergehalte von mehr alB 106. 
100 eem eines in der vorher besehriebenen Weise verdiinnten Weines 
werden in einem MeBkolbehen abgemessen, in eine Porzellansehale 
gebraeht, mit Alkalilauge neutralisiert und im Wasserbade auf etwa 
25 cern eingedampft. Behufs Entfernung von Uerbstoff und Farbstoff 
fiigt man zu dem entgeisteten Weinriiekstande, sofern es sieh urn Rot
weine oder erhebliehe Mengen Gerbstoff enthaltende WeiBweine handelt. 
,'>-10 g gereinigte Tierkohle 1), riihrt das Gemiseh unter Erwiirmen auf 
dem Wasserbade mit einem Glasstabe gut urn und filtriert die Fliissigkeit 
in das 100 eem-Kolbehen zuriiek. Die Tierkohle waseht man so lange 
mit heiBem Wasser sorgfaltig aus, bis das Filtrat naeh dem Erkalten 
nahezu 100 cern betragt. Man versetzt dasselbe sodann mit 3 Tropfen 
einer gesattigten Losung von ~atriumcarbonat (zur Ausfallung des 
Calciumphosphates, das sonst als Kupfer zur Wagung kommen wiirde), 
sehiittelt urn, fiillt die Misehung bei 15° C auf 100 cern auf. Entsteht 
dureh den Zusatz von Natriumcarbonat eine Triibung, so liiBt man 
die Mischung 2 Stunden stehen und filtriert sie dann. Das Filtrat 
dient zur Bestimmung des Zuekers. 

An Stelle der Tierkohle kann zur Entfernung von Uerbstoff und 
Farbstoff aus dem Wein aueh Bleiessig benutzt werden. In diesem Falle 
verfahrt man wie folgt: 160 cern Wein werden in der vorher besehriebenen 
Weise neutralisiert und entgeistet und der entgeistete Weinriiekstand 
bei 15° C mit Wasser auf das urspriingliehe MaB wieder aufgefiillt. Hierzu 
setzt man 16 cern Bleiessig, sehiittelt urn und filtriert. Zu 88 cern des 
Filtrates fiigt man 8 cern einer gesattigten Natriumearbonatlosung oder 
einer bei 20° C gesattigten Losung von Natriumsulfat, sehiittelt urn und 
filtriert aufs neue. Das letzte Filtrat dient zur Bestimmung des Zuekers. 
Dureh die Zusatze von Bleiessig und Natriumearbonat oder Natrium
sulfat ist das Volumen des Weines urn 1/5 vermehrt worden, was bei der 
Bereehnung des Zuekergehaltes zu beriieksiehtigen ist 2). 

a) Bestimmung des Invertzuckers. 
In einer vollkommen gla tten Porzellansehale (besser sind E rl e n -

me y e r kolben, da sie meist glattere Flaehen haben) werden 25 cern Kupfer
sulfatlosung, 25 cern Seignettesalzlosung und 25 cern Wasser gemiseht 
und auf einem Drahtnetz zum Sieden erhitzt. In die siedende Misehung 
liiBt man aus einer Pipette 25 cern des in der besehriebenen Weise vor
bereiteten Weines flieBen und koeht nach dem Wiederbeginn des leb
haften Aufwallens noeh genau 2 Minuten. Man filtriert das ausgesehiedene 

') Siehe aueh A. K i e k ton. Zeitschr. f. linters. d. Nahl'.- u. Genullm. 
1906. 11. 65. Vergleichende Zuckerbestimmungen in entiarbten und nieht ent
fiirbten Liisungen . 

• ) Bequemer ist es 100 ccm neutralisierten und entgeisteten V,ein mit 
10 cern Bleiessig zu fallen, davon 55 cern Filtrat und 5 cern Natriumphosphat 
zu nehmen. Bei SUllweinen mull man eine dem vol'handenen Zuckergehalte 
(ungefahr aus dem Extl'aktgehalt zu ersehen) entspreehende Vel'diinnung des 
fertigen Filtrates vornehmen. 50 cem desselben auf 250 bz\\,. 500 ccm vor del' 
7.uckerbesUmmung verdUnnen. Siehe auch :\'0. 11 POIH1·isat.ion, S. 410. JlIon 
\'el'binuet die 7.uckel'bestim1111111g am besten mit derjenigen del' Polarisation. 
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Kupferoxydul unter Anwendung einer Saugpumpe sofort duroh ein 
gewogenes Asbestfilterriihrohen und waseht letzteres mit hei.6em Wasser 
und zuletzt mit Alkohol und Ather aus. Naohdem das Riihrohen mit 
dem Kupferoxydulniedersohlage bei 1000 C getroeknet ist, erhitzt man 
letzteren stark bei Luftzutritt, verbindet das Riihrohen alsdann mit 
einem Wasserstoff-Entwiokelungsapparat, leitet trooknen und reinen 
Wasserstoff hinduroh und erhitzt das zuvor gebildete Kupferoxyd mit 
einer kleinen Flamme, bis dasselbe vollkommen zu metallisohem Kupfer 
reduziert ist. Dann laBt man das Kupfer im Wasserstoffstrom erkalten 
und wagt. Die dem gewogenen Kupfer entBpreohende Menge Invert
zuoker entnimmt man der Tabelle MeWI S. 19. (Die Reinigung des 
Asbestfilterriihrohens gesohieht duroh Aufliisen des Kupfers in heiBer 
Salpetersaure, Auswaschen mit Wasser, Alkohol und Ather, Trooknen 
und Erhitztm im Wasserstoffstrome. Siehe im iibrigen weitere Winke 
betr. Ausfiihrung des Kupferreduktionsverfahrens S. 18.) 

Bei den gewohnlichen Weinen ko=t es meistens nur darauf an, grollere 
als 0,2 bzw. 0,1 g betragende Zuckennengen festzustellen. Durch nachstehendes 
einfaches Verfahren Iallt sich nachweisen, ob dies zutrifft: 5 ccm des mit festem 
K,CO, versetzten oder 5,5 cem des zur Polarisation im VerhiUtnis 10 : 11 ver
diinnten, entgeisteten Weines werden mit 2 cem F e h lin g scher Losung in 
einem Reagensgiase im siedenden Wasserbade erhitzt, bis die iiber dem ent· 
standenen Niederschlage stehende Fliissigkeit vollig klar ist. 1st die Fliissigkeit 
gelb, so·war mehr als 0,2 ./. Zucker vorhanden, ist sie blau geblieben, so war 
weniger als 0,2 % Zucker vorhanden. In derselben Weise wird verfahren 
mit 5 ccm Wein und 1 ccm Fe h lin g scher Losung hinsichtlich der Fest
stellung, ob der Wein mehr oder weniger als 0,1 '/. Zucker enthil.lt. Rotweinc 
sind mit Tierkohle oder bei mehr als 0,5 '/, Zuckergehalt mit Bleiessig erst zu 
entfil.rben. AUB herb en Rotweinen mull der Gerbstoff zuvor entfemt werden, 
da er vennoge seines dem Zucker gleichen Reduktionsvermogens einen Zucker
gehalt vortil.uscht. 

Der nioht vergarungsfahige Zuokerrest der Weine (etwa 0,03 bis 
0,13 g) besteht naoh Weiwers, Zeitsohr. f. Unters. d. Nahr.- u. 
GenuBm. 1907. 13. 53 aus I-Arabinose. 

b) Bestimmung des Rohrzuokers. 
Man miBt 5000m des in der vorherbeschriebenen Weise erhaltenen 

entgeisteten, alkalisoh gemaohten, gegebenenfalls von Gerbstoff und 
Farbstoff 1) befreiten und verdiinnten Weines mittels einer Pipette in 
ein Kiilbohen von etwa 100 oom Inhalt, neutralisiert genau mit Salz
saure, fiigt sodann 500m einer 1 %-igen Salzsaure hinzu 2) und erhitzt 

1) Es ist stets anzugeben, ob die Entfemung des Gerbstoffes und Farb
stoffes dumh Kohle oder dumh Bleiessig stattgefunden hat. 

0) Die Salzsil.ure ist, wie K u lis c h (Zeitschr. f. angew. Chemie 1897. 
45 u. 205) schon angegeben hat, zu schwach; es wird unter Umstanden nicht 
alles invertiert. K u lis c h empfiehlt bis zu 1 ccm 25 'I.·iger SalzsH.ure bei nicht 
verdiinnten Weinen, bei solchen, welche weniger als aufs Fiinffache, aber doch 
mindeBtens auf das Doppelte verdiinnt sind, geniigt 0,5 cem 25 'I.·iger SalzsH.ure. 
Man kann auch nach der Zollvorschrift (s. S. 268) invertieren (W. F res e n ius 
und L. G r ii n hut), wenn nicht ausdriicklich obige amtliche Anweisung vor· 
geschrieben ist, wie z. B. in der Weinzollordnung. 1m ersteren Falle verfil.hrt 
man bei nicht siillen Weinen nach folgender bewil.hrter Vorschrift: 100 ccm 
'mit Nonnal-NaOH neutralisieren und entgeisten, Riickstand in 100 ccm-Kolbchen 
spiilen, auf 75 ccm bringen, mit soviel cem Normal-HeI versetzen als vorher 
Normal·NaOH verbraucht war, 5 ccm Salzsil.ure (1,19) zufiigen und damach in· 
vertieren (Zollvorschrift 5 Min. 67-70' erwil.rmen, ofters umschiitteln). Nach 
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die Mischung Y2 Stunde im siedenden Wasserbade. Dann neutralisiert 
man die Fliissigkeit genau, dampft sie im Wasserbade etwas ein, macht 
sie mit einer Losung von Natriumcarbonat schwach alkalisch und filtriert 
sie durch ein kleines Filter in ein 50 ccm-Kolbchen, das man durch 
Na.chwaschen bis zur Marke fiillt. In 25 ccm der zuletzt erhaltenen 
Losung wird, wie unter II No. lOa angegeben, der Invertzuckergehalt 
bestimmt. 

Berechnung. Man rechnet die nach der Inversion mit Salzsiiure 
erhaltene Kupfermenge auf Gramme Invertzucker in 100 ccm Wein 
um. Bezeichnet man mit 

a die Gramme Invertzucker in 100 ccm Wein, welche vor der 
Inversion mit Salzsiiure gefunden wurden, 

b die Gramme Invertzucker in 100 ccm Wein, welche nach der 
Inversion mit Salzsiiure gefunden wurden, 

so sind enthalten: 
x = 0,95 (b-a) Gramm Rohrzucker in 100 ccm Wein. 
11. Polarisation. 
Zur Priifung des Weines auf sein Verhalten gegen das polarisierte 

Licht sind nul' groJ3e, genaue Apparate zu verwenden, an denen noch 
Zehntelgrade abgelesen werden konnen. Die Ergebnisse der Priifung 
sind in Winkelgraden, bezogen auf eine 200 mm langa Schicht des ur
spriinglichen Weines, anzugeben. Die Polarisation ist bei 15° C aus
zufiihren. 

Ausfiihrung der polarimetrischen Priifung des Weines. 

a) Bei WeiJ3weinen. 60 ccm WeiJ3wein werden mit Alkali neu
tralisiert, im Wasserbade auf Ya eingedampft, auf das urspriingliche 
MaJ3 wieder aufgefiillt und mit 3 ccm Bleiessig versetzt; der entstandene 
Niederschlag wird abfiltriert. Zu 31,5 ccm des Filtrates setzt man 1,5 ccm 
einer gesiittigten Losung von Natriumcarbonat oder einer bei 200 C 
gesiittigten Losung von NatriumBulfat, filtriert den entstandenen Nieder
schlag ab und polarisiert 1) das Filtrat. Der von dem Weine eingenommene 
Raum ist durch die Zusiitze urn 1/10 (= x 1,1) vermehrt worden, worauf 
Riicksicht zu nehmen ist. 

b) Bei Rotweinen. 60 ccm Rotwein werden mit Alkali neu
tralisiert, im Wasserbade auf Ya eingedampft, filtriert, auf das urspriing
liche MaJ3 wieder aufgefiillt und mit 6 ccm Bleiessig versetzt. Man filtriert 
den Niederschlag ab, setzt zu 33 cem des Filtrates 3 cern einer gesiittigten 
Losung von Natriumearbonat oder einer bei 200 C gesiittigten Losung 

Abkiihlen auf 100 cern auffiillen, mit Tierkohle entfii.rben. Filtrieren. Vom 
Filtrat 50 cern mit N-NaOH (30,9) neutralisieren. 3 Tropfen konz. Na,CO,
lOsung zufiigen, auf 100 cern ergiinzen, davon 50 ccm zur Zuekerbestimmung. 

Bei SiiBweinen werden 75 cern des entsprechend verdiinnten Filtrats 
(s. Anmerkung 2 S. 407) mit 5 cern HCl (1,19) etc. behandelt, nach Ab
kiihlen mit festem Na,CO. nahezu neutralisiert und auf 150 cem gebracht. Sonst 
\VIe oben. Berechnung der Saccharose wie in der amtlichen Vorsehrift oben an
gcgeben; diejenige der Fructose und Glucose s. S. 25 im Absehnitt .. Allgemeine 
L'ntersuchungsmethoden" . 

') 1m 200 mm Rohr bei Zimmertempsratur. 
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von Natriumsulfat 1), filtriert den Niederschlag ab und polarisiert 
das Filtrat. Der von dem Rotweine eingenommene Raum wird durch 
die Zusatze urn 1/5 (= x 1,2) vermehrt. 

Gelingt die Entfarbung eines Weines durch Behandlung mit Blei
essig nicht vollstandig. so ist sie mittels Tierkohle 2) auszufiihren. Man 
miBt 50 ccm Wein in einem MeBkOlbchen ab, fiihrt ihn in eine Porzellan
schale iiber, neutralisiert ihn genau mit einer AlkalilOsung und verdampft 
den neutralisierten Wein auf etwa 25 ccm. Zu dem entgeisteten Wein
riickstande setzt man 5-10 g gereinigte Tierkohle, riihrt unter Erwarmen 
auf dem Wasserbade mit einem Glasstabe gut um und filtriert die Fliissig
keit abo Die Tierkohle wascht man so lange mit heiBem Wasser sorg
faltig aus, bis je nach qer Menge des in dem Weine enthaltenen Zuckers 
das Filtrat 75--100 ccm betragt. Man dampft das Filtrat in einer 
Porzellanschale auf dem Wasserbade bis zu 30-40 ccm ein, filtriert 
den Riickstand in das 50 ccm-Kolbchen zuriick, wascht die Porzellan
schale und das lfilter mit Wasser aus und fiiIlt da~ Filtrat bis zur Marke 
auf. Das Filtrat wird polarisiert; eine Verdiinnung des Weines findet 
bei dieser Vorbereitung nicht statt." 

Wenn man die Bestimmung des Zuckers mit der Polarisation verbiuden 
will, was der rascheren Erledigung wegen vielfach praktisch ist, verfii,hrt man 
nach den in der Anmerkung 2 S. 407 angegebenen MengeverhiUtnissen mit der 
MaBgabe, daB bei SiiBweiuen mehr Bleiessig anzuwenden ist und die Verdiinnung 
nur zur Zuckerbestimmung nicht abel' auch zur Polarisation vorgenommen wiru 
odeI' nach L. G I' ii n hut '). Del' Riickstand von 100 ccm des neutralisierten 
und entgeisteten Weiues wird iu eiuem 100 ccm-Kiilbchen mit 10 ccm Bleiesslg 
gerallt, auf 100 dann aufgefiillt und filtriert, 50 cem des Filtrates fallt man in 
eiuem 100 cem-Kiilbehen mit Na.CO, (Na,SO.), fiillt zur Marke, filtriert und 
bestimmt in 50 com = 25 ccm Wein mit 50 cern Fe h lin g scher Liisung 
den Zucker. 

Weitere 30 cern des Filtrates vom Bleiesslgniederschlage werden mit 
3 cem Na,cO, etc. gefallt. Nach dem Filtrieren resultiert eine Liisung 10 : 11 
wie iu del' amtlichen Anweisung oben unter a) zur Polarisation vorgeschrieben ist. 

Bei SiiBwein ist mehr Bleiesslg (20-25 com) erforderlieh. 
Man kann auf Invertzuckerzusatz annii,hemd iu folgender \Vcise 

schlieBen. Die spezifisehe Drehung des Invertzuckers (d. h. 100 g iu 100 ccm) 
betrii.gt 1m 100 mm-Rohr rund -20' bei 20' C. Bei Vornahme del' Polarisation 
1m 200 mm-Rohr wird also auf jedes Gramm vorhandenen Invertzuckers eine 
Drehung von -0,4' entfallen. Betragt del' Extraktgehalt eiues Weiues Z. B. 
13,5 g iu 100 cem, so wird del' Zuckergehalt annithemd 11 bis 11,5 0/ 0 betragen 
(Extrakt zu 2 bis 2,5 % geBehatzt). Diesem Zucke1"gehalt (betrachtet als 
Invert-) entsprieht demnach eine Drehung von 11 x 0,4 bezw. 11,5 X 0,4 = 
-4,4 bezw. -4,6'. 1st die gefundene Drehung des Weines griiBer als die 
bereehnete, so wiirde diesel' Umstand auf stattgefundene Gitrung hiudeuten, 
weil die LiLvulose dann vorherrseht. 

Will man den Nachweis von Saccharose durch Polarisation fiihren, so 
muB man noch iuvertieren S. 408, Abschnitt Weiu S. 408 und "Aligemeiuer Gang 
del' Untersuchungen", S. 20, sowie Absehnitt "FruehtsMte" U. s. W. (VgI. aueh 
die Bereehnung del' Saccharose aUB del' Polarisation 1m Absehnitt Honig S. 300). 

I) Die Fal1ung des BIeies mit Natriumcarbonat odeI' Natriumsulfat fiihrt 
nach B 0 I' n t I' age r, ZeitBchr. f. analyt. Chemie 1898. 160; W 0 y , S e y d a, 
Zeitsehr. f. analyt. Chemie 1895. 286, und andcren zu kleinen Fehlem. Anstatt 
diesel' wird empfohlen das Blei als Phosphat mitt-els Dinatriumphosphat zu 
fallen. 

') Besser ist es, unter allen Umstanden erst mit Bleiesslg zu fallen und 
eyentI. noeh die letzten FarbstoUreste mit Tierkohle zu entfernen. 

') Zeitsehr. f. analyt. Chemic 1897. 36. 175. 
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12. Nachweis des unreinen Stiirkezuckers durch Polarisation. 
a) Hat man bei der Zuckerbestimmung nach II No. 10 hochstens 

0,1 g reduzierenden Zucker in 100 ccm Wein gefunden und dreht der 
Wein bei der gemaB II No. 11 ausgefiihrten Polarisation nach links 
oder gar nicht oder hochstens 0,30 nach rechts, so ist dem Weine unreiner 
Starkezucker nicht zugesetzt worden. 

b) Hat man bei der Zuckerbestimmung nach II No. 10 hochstens 
0,1 g reduzierenden Zucker gefunden, und dreht der Wein mehr als 
0,30 bis hochstens 0,60 nach rechts, so ist die Moglichkeit des Vorhanden
seins von Dextrin in dem Weine zu beriicksichtigen und auf dieses nach 
II No. 19 zu priifen. Ferner ist nach dem folgenden, unter II No. 12d 
beschriebenen Verfahren die Priifung auf die unvergorenen Bestandteile 
des unreinen Starkezuckers vorzunehmen. 

c) Hat man bei der Zuckerbestimmung nach II No. 10 hochstens 
0,1 g Gesamtzucker in 100 ccm Wein gefunden, und dreht der Wein bei 
der Polarisation mehr ala 0,60 nach rechts, so ist zunachst nach II No. 19 
auf Dextrin zu priifen. 1st dieser Stoff in dem Weine vorhanden, so 
verfahrt man zum Nachweis der unvergorenen Bestandteile des unreinen 
Starkezuckers nach dem folgenden, unter II No. 12d angegebenen Ver
fahren. 1st Dextrin nicht vorhanden, so enthalt der Wein die unver
gorenen Bestandteile des unreinen Starkezuckers. 

d) Hat man bei der Zuckerbestimmung nach II No. 10 mehr ala 
0,1 g Gesamtzucker in 100 ccm Wein 1) gefunden, so weist man den Zu
satz unreinen Starkezuckers auf folgende Weise nacho 

a) 210 ccm Wein werden im Wasserbade auf 13 eingedampft; der 
Verdampfungsriickstand wird mit so viel Wasser versetzt. daB die ver
diinnte Fliissigkeit nicht mehr ala 15 % Zucker enthalt; die verdiinnte 
Fliissigkeit wird in einem Kolben mit etwa 5 g garkraftiger Bierhefe, 
die optisch aktive Bestandteile nicht enthalt, versetzt und so lange bei 
20-250 C stehen gelassen, bis die Garung beendet ist. 

(J) Die vergorene Fliissigkeit wird mit einigen Tropfe:l einer 20 %
igen Kaliumacetatlosung versetzt und in einer Porzellanschale auf dem 
Wasserbade unter Zusatz von Quarzsand zu einem diinnen Sirup ver
dampft. Zu dem Riickstande' setzt man unter bestandigem Umriihren 
allmahlich 200 ccm Alkohol von 90 MaBprozent. N achdem sich die 
Fliissigkeit geklart hat, wird der alkoholische Auszug in einen Kolben 
filtriert, Riickstand und Filter mit wenig Alkohol von 90 MaBprozent 
gewaschen und der Alkohol groBtenteila abdestilliert. Der Rest des 
Alkohols wird verdampft und der Riickstand durch Wasserzusatz auf 
etwa 10 ccm gebracht. Hierzu setzt man 2-3 g gereinigte. in Wasser 
aufgeschlemmte Tierkohle, riihrt mit einem Glasstabe wiederholt tiichtig 
urn, filtriert die entfarbte Fliissigkeit in einen kleinen eingeteilten 
Zylinder und wascht die Tierkohle mit heiBem Wasser aus, bis das auf 
150 C abgekiihlte Filtrat 30 ccm betragt. Zeigt dasselbe bei der Polari-

') Darnach mliBte jeder Jungwein einer Vergarung unterworfen werden, 
da solche Weine oft mehr als 0,1'/. Zucker enthalten; nach G rlinh u t ist dies 
aber nicht erforderlich, wenn man erst durch die Bestimmung des spezifischen 
Drehungsvermogens einen SchluB auf die vorhandene Zuckerart gezogen hat. 
Das Nii.here siehe Zeitschl'. f. analyt. (,hemie 36. 168. 
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sation eine l~echtsdrehung von mehr als 0,5°, so enthalt der Wein die un
vergorenen Bestandteile des unreinen Starkezuckers. Betragt die Drehung 
gerade + 0,5° oder nur wenig iiber oder unter dieser Zahl. so wird die 
Tierkohle aufs neue mit heiBem Wasser ausgewaschen, bis das auf 15° C 
abgekiihlte Filtrat 30 cern betragt. Die bei der Polarisation dieses 
Filtrates gefundene Rechtsdrehung wird der zuerst gefundenen hinzu
gezahlt. Wenn das Ergebnis der zweiten Polarisation mehr als den 
fiinften Teil der ersten betragt, muB die Kohle noch ein drittes Mal mit 
30 cern heiBem Wasser ausgewaschen und das Filtrat polarisiert werden. 

Anmerkung: Die Rechtsdrehung kann auch durch gewisse 
Bestandteile mancher Honigsorten verursacht sein." 

13. Nachweis fremder Farbstoffe in Rotweinen. 
Rotweine sind stets auf Teerfarbstoffe und auf ihr Verhalten gegen 

Bleiessig zu priifen. Ferner ist in dem Weine ein mit Alaun 1) und Natrium
acetat gebeizter Wollfaden zu kochen und das Verhalten des auf der 
W ollfaser niedergeschlagenen Farbstoffes gegen Reagentien zu priifen. 
Die bei dem Nachweise fremder Farbstoffe im einzelnen befolgten Ver
fahren sind stets anzugeben . 

. Bemerkung der Verfasser: Zur Ermittelung der Teerfarb
stoffe ist auBerdem das Aussohiitteln von 100 cern Wein mit Ather 
vor und nach dem Ubersattigen mit Ammoniak zu empfehlen. Die 
atherischen Aussohiittelungen sind nach dem Verdampfen des Athers 
getrennt durch die Wollprobe in der oben angegebenen Weise zu 
priifen. Die zur Weinfarbung hauptsachlich benutzten Teerfarbstoffe 
farben sich auf, Pflanzenfarbstoffe nicht. Rotwein laBt auf dem Woll
faden zuweilen eine schwaohe schmutzige, braunrote Farbe zuriick, 
die aber nicht zu verwechseln ist mit Auffarbungen. Man zieht den 
Wollfaden dann noch mit Ammoniak aus, wobei die Wolle entweder 
rot bleibt odeI' gelblich wird; letztere Farbung geht beim Auswaschen 
des Ammoniaks wieder in rot iiber. Die natiirliche Rotweinauffarbung 
verfarbt sich mit Ammoniak griinlich. 

Cazeneu ves Verfahren nach Wolf. 10 ccm Wein werden 
mit 10 cern einer kaltgesattigten Queoksilberchlorid16sung geschiittelt, 
sodann mit 10 Tropfen Kalilauge von 1,27 spezifischem Gewicht ver
setzt, wieder geschiittelt und durch ein trockenes Filter filtriert. 

Das Filtrat kann sein: 
1. Schwach gelblich (auch bei natiirlichem Weinfarbstoff). Man 

versetzt mit Essigsaure bis zur sauren Reaktion; war Sa urefuchsin 
zugegen, so farbt sich das Filtrat schon rosa. 

2. Gelb-rot bis rosa bis rot-violett. Man sauert mit Salzsaure 
an; die Farbe bleibt unverandert odeI' wird nur rosa: Oxyazofarben 
(Bordeaurot, Ponceau u. s. W.)2)_ 

Die Farbe geht von gelb-rot iiber in blau-rot bis blau-violett: 

1) 50 cern Wein mit '/10 Vol. einer 10 'Io-igen Losung von KH80. ver
setzen, entfettete 'VoUfi1den 10 Minuten darin kochen (8 t r a 11 mer, A ra t a) . 

• ) Manehe stark gefarbte eehte Rotweine (z. B. von Trollinger und Portu
gieser Trauben) liefem nach eigener Beobaehtung ebenfalls ein rotes Filtrat! 
Die C a zen e u v e sehe Probe allein ist dahcr nicht ausschlaggebend. 
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Amidoazofarben: z. B. Kongo, Benzopurpurin, Methyl
orange u. s. w. 

Alkali im UberschuB farbt wieder gelb-rot. 
Geht die urspriingliche blau-rote Farbe des mit Salzsaure ange

sauerten Filtrats in gelb-rot iiber und wird dieselbe mit Ammoniak 
wieder hergestellt, so ist der Farbstoff Co chenille oder Orseille, 
welche beide sich jedoch erst zu erkennen geben, wenn sie in ziemlich 
groBer Menge vorhanden sind. 

Auf die Ermittelung von Teerfarbstoffen auf spektroskopischem 
Weg kann hier nicht eingegangen werden (siehe Literatur, namentlich 
Formanek-Grandmougin, Verlag J. Springer, Berlin). 

Von den Pflanzenfarbstoffen ist nur der Nachweis der Kermes
beerfarbe (Phytolacca) und Heidelbeerfarbe moglich. Nachweis von 
Kermesbeeren: Mit Bleiessig versetzt fallt in einem solchen gefarbten 
Wein der Niederschlag rot-violett. Mit Xtzbaryt versetzt scheiden 
sich blaue bis violette Flocken aus." Nachweis von Heidelbeer
farbe nach PlaW, Z. f. U. N. 1908. 10. 262. 

Nachweis von Caramel nach dem Verfahren von C. Amthor, 
siehe S. 337, Abschnitt Branntweine. 

14. Bestimmung der Gesamtweinsteinsiiure, der Ireien Weinsteinsiiure, 
des Weinsteins und der an alkalisehe Erden gebundenen Weinsteinsiiure. 

a) Bestimm ung der Gesa m tweinsteinsa ure. 
Man setzt zu 100 ccm Wein in einem Becherglase 2 ccm Eisessig, 

3 Tropfen einer 20 %-igen Kaliumacetatlosung und 15 g gepulvertes 
reines Chlorkalium. Letzteres bringt man durch Umriihren nach Mog
lichkeit in Losung und fiigt dann 15 ccm Alkohol von 95 MaBprozent 
hinzu. Nachdem man durch starkes, etwa 1 Minute anhaItendes Reiben 
des Glasstabes an der Wand des Becherglases die Abscheidung des 
Weinsteins eingeleitet hat, HiBt man die Mischung wenigstens 15 Stunden 
bei Zimmertemperatur stehen und filtriert dann den krystallinischen 
Niederschlag abo Hierzu bedient man sich eines Goochschen Platin
oder PorzelIantiegeIs mit einer diinnen Asbestschicht, welche mit einem 
Platindrahtnetz von mindestens Yz mm weiten Maschen bedeckt ist, oder 
einer mit Papierfilterstoff bedeckten Wittschen Porzellansiebplatte; in 
beiden Fallen wird die Fliissigkeit mit Hille der Wasserstrahlpumpe 
abgesaugt. Zum Auswaschen des krystallinischen Niederschlages dient 
ein Gemisch von 15 g Chlorkalium, 20 ccm Alkohol von 95 MaBprozent 
und 100 ccm destilliertem Wasser. Das Becherglas wird etwa dreimal 
mit wenigen Kubikzentimetern dieser Losung abgespiilt, wobei man 
jedesmal gut abtropfeln laBt. Sodann werden Filter und Niederschlag 
durch etwa dreimaliges Abspiilen und AufgieBen von wenigen Kubik
zentimetern der Waschfliissigkeit ausgewaschen; von letzterer diirften 
im ganzen nicht mehr aIs 20 ccm gebraucht werden. Der auf dem Filter 
gesammelte Niederschlag wird darauf mit siedendem, alkalifreiem, destil
Hertem Wasser in das Becherglas zuriickgespiilt und die erhaltene, bis 
zum Kochen erhitzte Losung in der Siedhitze mit Y4 N.-Alkalilauge 
unter Verwendung von empfindlichem blauviolettem Lackmuspapier 
titriert. 
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Bereehnung. Wurden bei der Titration a Kubikzentimeter 
1~ N.-Alkalilauge verbraucht, so sind enthalten: 
x = 0,0375 (a + 0,6) 1) Gramm Gesamtweinsteinsaure in 100 cern Wein. 

b) Bestimmung der freien Weinsteinsaure 2). 

50 cern eines gewohnliehen ausgegorenen Weines, bezw. 25 e<Jm 
eines erhebliehe Mengen Zucker enthaltenden Weines, werden in der 
unter II No.4 vorgesehriebenen Weise in einer Platinsehale veraseht. 
Die Asche wird vorsiehtig mit 20 eem % N.-Salzsaure versetzt und naeh 
Zusatz von 20 eem destilliertem Wasser iiber einer kleinen Flamme bis 
zum beginnenden Sieden erhitzt (Bedeeken mit Uhrglas). Die heiBe 
Jfliissigkeit wird mit % N.-Alkalilauge unter Verwendung von empfind
liehem, blauviolettem Laekmuspapier titriert. 

Bereehnung. Wurdeu a Kubikzentimeter Wein angewendet und 
bei der Titration b Kubikzentimeter % N.-Alkalilauge verbraueht, ent
halt ferner der Wein c Gramm Gesamtweinsteinsaure in 100 ccm (naeh II 
Xo. 14a bestimmt) so sind enthalten: 

3,75 (20 - b) G f' W' t'" . 100 W . x = c - ramm rele elns emsaure In cern eln. 
a 

1st a = 50, so wird x =c + 0,075 b - 1,5; ist a = 25, so wird 
x = c + 0,15b-3. 

c) Bestimmung des Weinsteins 3). 

50 cern eines gewohnliehen ausgegorenen Weines, bzw. 25 cern 
eines erhebliche Mengen Zucker enthaltenden Weines, werden in der 
unter II No.4 vorgeschriebenen Weise in einer Platinsehale veraseht. 
Die Asche wird mit heiBem destilliertem Wasser ausgelaugt, die Losung 
dureh ein kleines Filter filtriert und die Schale sowie das Filter 4) mit 
heiBem Wasser sorgfaltig 5) ausgewaschen. Der wasserige Asehenauszug 
wird vorsichtig mit 20 eem % N.-Salzsaure versetzt und iiber einer 
kleinen Flamme bis zum beginnenden Sieden erhitzt. Die heiBe Losung 
wird mit % N.-Alkalilauge unter Verwendung von empfindliehem blau
violettem Lackmuspapier titriert. 

Berechnung. Wurden d Kubikzentimeter Wein angewendet und 
bei der Titration e Kubikzentimeter % N.-Alkalilauge verhraueht, ent
halt ferner derWein c Gramm Gesamtweinsteinsaure in 100 cern (nach II 
No. 14a bestimmt), so herechnet man zunachst den 'Vert von n aus nach
stehender Formel: 

100 (20 - e) n = 26,67 c - .--... ----. 
d 

1) Die Zahl 0,6 bedeutet die Korrektur fiir die Liislichkeit des Weinsteins 
in der Chlorkalium·Weingeistmischung . 

• ) = Alkalitat der Gesamtasche; der Alkalitii.tsfaktor wird folgendermaf3en 
Gesamtalkalitat x 0,1 . . 

berechnet Mlneralstoftgehalt" (slehe unter BeurteIlung). 

IJ = wasserliisliche Alkalitat. 
<) von hiichstens 3 em Radius, nach G r ii n hut. Zeitschr. f. nnalyt. 

('hemic 1899. 38. 474. 
0) Etwa 8 mal. 
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a) 1st n gleieh Null odeI' negativ, so ist siimtliche Weinstein
saure in der Form von \Veinstein in dem Weine vorhanden; dann sind 
enthalten: x = 1,2533 c Gramm Weinstein in 100 ccm Wein. 

,3) 1st n positiv, so sind enthalten: 
4,7 (20 - e) C' W' t' . 100 W . x = Ii Kramm ems ein In cem ein. 

d) Bestimmung del' an alkalische Erden gebundenen Wein
steins a ure .. 

Die Menge der an alkalische Erden gebundenen Weinsteinsaure 
wird aus den bei der Bestimmung der freien Weinsteinsaure und des 
Weinsteins unter II No. 14b und c gefundenen Zahlen berechnet. Raben 
b, d und e dieselbe Bedeutung wie dort, und ist: 

a) n gleich Null oder negativ gefunden worden, so ist an alka
lische Erden gebundene Weinsteinsaure in dem Weine nicht enthalten; 

1'1) n positiv gefunden worden und freie Weinsteinsaure vor
handen. so sind 

x = 3,75 (e -~) Gramm an alkalische Erden gebundene Weinsteinsaul'e 
d 

in 100 ccm Wein; 
y) n posi ti v gefunden worden und freie Weinsaure nicht vorhanden, 

so sind 

x = c - 3,75 (20_---:-:.e) Gramm an alkalische Erden gebundene Wein
d 

steinsaure in 100 ccm Wein enthalten. 

15. Bestimmung der Schwelelsiiure in WeiBweinen. 
Das unter II No.5 fiir Rotweine angegebene Verfahren zur Be

Htimmung der Schwefelsaure gilt auch fiir WeiBweine. 
16. Bestimmung del schwelligen Siiure. 

Zur Bestimmung der schwefligen Saure bedient man sich folgender 
Vorrichtung. Ein Destillierkolben von 400 ccm Inhalt wird mit einem 
zweimal durchbohrten Stopfen verschlossen, durch welchen zwei Glas
rohren in das Innere des Kolbens fiihren. Die erste Rohre reicht bis 
auf den Boden des Kolbens, die zweite nur bis in den Rals. Die letztere 
Riihre fiihrt zu einem Liebigschen Kiihler; an diesen sehlieBt sieh 
luftdicht mittels durchbohrten Stopfens eine kugelig aufgeblasene U -Rohre 
(sog. Peligotsehe Rohre). 

Man leitet durch das bis auf den Boden des Kolbens fiihrende 
Rohr Kohlensaure, bis aIle Luft aus dem Apparat verdrangt ist, bringt 
dann in die Peligotsche Rohre 50 cem Jodlosung (erhalten durch Auf
losen von 5 g reinem Jod und 7,5 g Jodkalium in Wasser zu 1 Liter), 
liiftet den Stopfen des Destillierkolbens und laBt 100 ccm Wein aus einer 
Pipette in den Kolben fliellen, ohne das Einstromen der Kohlensaure 
zu unterbrechen. Nachdem noch 5 g sirupdicke Phosphorsaure zuge
geben sind, erhitzt man den Wein vorsiehtig und destilliert ilm untilr 
stetigem Durchleiten von Kohlensaure zur Riilfte abo 

Man bringt nunmehr die Jodlosung, die noeh braun gefarbt sein 
mull, in ein Becherglas, spiilt die Peligotsehe Rohre gut mit Wasser 
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sus, setzt etwas Salzsiiure zu, erhitzt das Ganze kurze Zeit und fiillt 
die durch Oxydation der sehwefligen Saure entstandene SchwefelBaure 
mit Chlorbarium. Der Niedersehlag von Bariumsulfat wird genau in der 
unter II No.5 vorgesehriebenen Weise weiter behandelt. 

Bereehnung. Wurden a g BariumsuHat gewogen, so sind: x = 
0,2744 a Gramm sehweflige Saure (SOs) in 100 eem Wein. 

Bemerkung 1. Der Gesamtgehalt der Weine an sehwefliger 
Siiure kann aueh naeh dem folgenden Verfahren bestimmt werden. 
Man bringt in ein KOlbehen von ungefahr 200 eem Inhalt 25 eem 
Kalilauge, die etwa 56 g Ka.liumhydrat im Liter enthalt, und laBt 
50 eem Wein so zu der Lauge flieBen, daB die Pipettenspitze wiihrend 
des Auslaufens in die Kalilauge taucht. Naeh mehrmaligem vorsieh
tigen Umschwenken laBt man die Misehung 15 Minuten stehe.a. flier
auf fiigt man zu der alkalischen Fliissigkeit 10 eem verdiinnte Sehwefel
siiure (erhalten dureh Misehen von 1 Teil SehwefelBaure mit 3 Teilen 
Wasser) und einige Kubikzentimeter Starkelosung und titriert die 
Fliissigkeit mit 1/50 N.-Jodlosung; man laBt die JodlOsung hierbei 
rasch, aber vorsiehtig so lange tropfen, bis die blaue Farbe der Jod
starke naeh vier- bis fiinfma1igem Umsehwenken noch kurze Zeit 
anhalt. 

Bereehnung der gesamten sehwefligen Siiure. Wurden 
auf 50 eem Wein a eem 1/50 N.-Jodlosung verbraueht, so sind enthalten: 
x = 0,00128 a Gramm gesamte schweflige Saure (S02) in 100 eem Wein. 

Zufolge neuerer Erfahrungen ist ein Teil der sehwefligen Saure 
im Weine an organisehe Bestandteile gebunden 1), ein anderer im freien 
Zustande oder alB Alkalibisulfit im Weine vorhanden. Die Bestimmung 
der freien sehwefligen Saure gesehieht naeh folgendem Verfahren. Man 
leitet dureh ein Kolbehen von etwa 100 eem Inhalt 10 Minuten lang 
Kohlensaure, entnimmt dann aus der frisch entkorkten Flasehe mit 
einer Pipette 50 eem Wein und laBt diesen in das mit Kohlensaure 
gefiillte KOlbehen flieBen. Naeh Zusatz von 5 eem verdiinnter Sehwefel
saure wird die Fliissigkeit in der vorher besehriebenen Weise mit 1/50 

N.-JodIOsung titriert. 
Bereehnung der freien sehwefligen Saure. Wurden auf 

50 eem Wein a ·Kubikzentimeter 1/50 N.-JodlOsung verbraueht, so sind 
enthalten: 
x = 0,00128 a Gramm freie sehweflige Saure (S02) in 100 eem Wein. 

Der Untersehied der gesa m ten sehwefligen Saure und der freien 
schwefligen Saure ergibt den Gehalt des Weines an sehwefliger Saure, 
die an organisehe Weinbestandteile gebunden ist 2). 

Bemerkung 2. Wurde der Gesamtgehalt an sehwefliger Saure 
nach dem in der Bemerkung 1 besehriebenen Verfahren bestimmt, 
so ist dies anzugeben. Es ist wiinsehenswert, daB in jedem Falle die 
freie bzw. die an organisehe Bestandteile gebundene sehweflige Sliure 
bestimmt wird. 

1) .An Aldehyd. 
2) Methode M. Rip per. Forschungsber. 1895. 1Il. 35. 
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17. Bestimmung des Saccharins. 
Man verdampft 100 ccm Wein unter Zusatz von ausgewaschenem 

groben Sande in einer Porzelianschale auf dem Wasserbade, versetzt 
den Riickstand mit 1-2 com einer 30 %-igen PhosphorsaurelOsung und 
zieht ihn unter beatandigem Auflockern mit einer Mischung von gleichen 
Raumteilen Ather und Petroleumather bei maBiger Warme aus. Man 
filtriert die Ausziige durch gereinigten Asbest in einen Kolben und fahrt 
mit dem Ausziehen fort, bis man 200--250 ccm Filtrat erhalten hat. 
Hierauf deatilliert man den groBten Teil der Ather-Petroleumather
mischung im Wasserbade ab, fiihrt die riickstandige Losung aua dem 
Kolben in eine Porzellanschale iiber, spiilt den Kolben mit Ather gut 
nach, verjagt dann Ather und Petroleumather vollig, und nimmt den 
Riickstand mit einer verdiinnten Losung von Natriumcarbonat auf. 
Man filtriert die Losung in eine Pla.tinschale, verdampft sie zur Trockne, 
mischt den Trockenriickstand mit der vier- bis fiinffachen Menge festem 
Natriumcarbonat und tragt dieses Gemisch alimahlich in schmelzenden 
Kalisalpeter ein. Man lOst die weiBe Schmelze in Wasser, sauert sie vor
sichtig (mit aufgelegtem Uhrglase) in einem Bechergla.se mit Salzsaure 
an und falit die aus dem Saccharin entstandene Schwefelsii.ure mit Ohlor
barium in der unter II No.5 vorgeschriebenen Weise. 

Berechnung. Wurden bei der Verarbeitung von 100 ccm Wein 
a Gramm BaS04 gewonnen, so sind enthalten: 

x = 0,7857 a Gramm Saccharin in 100 ccm Wein." 
Methode nach ~'. Wirthle 1) (zum qualitativen Nachweis, nament

lich von sehr geringen Mengen Saccharin). 200 ccm in einer Schale auf 
etwa 20 ccm eingeengten Wein bringt man in einen Scheidetrichter, spiilt 
den Rest in der Schale mit einigen Tropfen NaOH und etwas Wasser 
nach und schiittelt die mit HOI kraftig angeaauerte Fliissigkeit dreimal 
mit je 50 ccm Ather aus. Die atherische Losung wird filtriert, einige 
Tropfen konzentrierte NaOH und etwa 10 ccm Wasser zugesetzt, um
geschiittelt und hierauf der Ather abdestilliert. Den Riickstand dampft 
man, nachdem der Kolben mit einigen Tropfen NaOH und etwas Wasser 
nachgespiilt ist, in einer kleinen Porzelianschale ein, fiigt etwa 1 g 
festes NaOH (kein KOH) hinzu und erhitzt in einem kleinen mit Einsatz 
versehenen Lufttrockenschrank la.ngsam auf 215° und erhalt die Tem
peratur Y4 Stunde zwischen 215 und 220°, wobei jedoch das Thermo
meter so in den Trockenschrank eingesetzt wird, daB daBBelbe von 37° 
an iiber den Kork des Trockenschrankes hinausragt. 

Die erkaltete Schmelze wird mit warmen Wasser gelOst, mit HOI 
lang~am angesii.uert und nach dem Abkiihlen· mit Ather-Petroleumather 
ausgeschiittelt. Die atherische LOsung wird vorsichtig verdampft, der 
Riickstand mit einigen Kubikzentimetern lIsO aufgenommen und 
tropfenweise zu der LOsung verdiinnte FeOIa-LOsung hinzugefiigt. Wird 
die Farbe der Reaktion nicht deutlich violett, sondern unsioher (schmutzig-

') Chern. Ztg. 1901. 23. 816; SaJicylsallre dart neberi Saccharin nicht 
vorhanden sein; in diesem Falle Trennung nach S. 418. Geschmacksproben 
sind claneben auch stets anzustellen. 

Bujard-Baier. 3. Auf!. 27 
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braun), so lOst man nochmals in Wasser auf und 8chiittelt nach dem 
Ansiiuern mit Atlier-Petroleumiither aus. Diese iitherische Losung reinigt 
man durch dreimaliges AUS8chiitteln mit je etwa 20 g Wasser, worauf 
mit der iitherischen Losung wie oben verfahren wird. 

Zur Vorbereitung des Weines und Anreicherung des Saccharins 
kann man auch so verfahren, daB man 200 ccm Wein mit soviel :Fe0Ia
Losung, als erforderlich zur Ausfiillung des Gerbstoffes, versetzt und 
unter Erwiirmen auf dem Wasserbade soviel OaOOa (Schlemmkreide) 
zufiigt, daB die :Fliissigkeit neutral oder schwach alkalisch reagiert. 
Nach dem Erkalten filtriert man und wiischt das :Filter einige Male mit 
Wasser aus. :Filtrat wird nach dem Eindampfen wie oben weiter be
handelt. 

Nachweis von Saccharin neben Salicylsiiure 1 ). 

1st in einer Fliissigkeit Saccharin neben SaIicylBaure vorhanden, so muB 
behufs einwandfreier Identifizierung des Saccharins mittelB FeCI. die Salicyl
sll.ure vorher entfemt werden. Dies geschieht nach Mac Kay C hac e (Journ. 
Am. Chem. Soc. 1904. 26. 1627-1630; Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. 
GenuBm. 1905. 9. 232) durch Kochen mit KMnO.-Losung. Hierdurch 
werden nicht nur die Salicylsil.ure, sondern auch andere die FeCla -Reaktion 
ungiinstig beeinfluesenden Substanzen wie Tannin zerstort. Man verfithrt nach 
folgender Vorschrift: 50 ccm der zu untersuchenden Fliissigkeit werden mit 
Ather geschiittelt und der Riickstand des Atherauezuges mit Petroleumather ex
trahiert. In dem jetzt bleibenden Riickstand wird mit O,5°/0 -iger FeCl.-Loeung 
auf SaIicylsll.ure gepriift, und gleichgiiltig, ob diese zugegen ist oder nicht, der 
Riickstand in 10 cem Wasser gelost, 1 ccm verd. H.SO. zugesetzt, zum Kochen 
erhitzt und ein tJ"berschuB einer 5 °/o-igen KMnO.-Losung langsam hinzugefiigt. 
Bei Anwesenheit von vorher nachgewiesener Salicylsil.ure wird jetzt 1 Minute 
gekocht, im anderen Falle sofort zur heiBen LoBlinI!' ein Stiickchen NaOH hinzu
gefiigt und nach einigen Minuten der Fe und Mn-Niederschlag abfiltriert. Das 
stark aJkaIische Filtrat wird im Ag-Tiegel zur Trockne gedampft und 20 Minuten 
bei 210-215 0 erhitzt. Der Riickstand wird in wenig Wasser gelost, mit H.SO. 
augesll.uert, mit Ather extrahiert und die Salicylsll.ure mit FeCIa nachgewiesen. 
Ein Zusatz von 10 mg Saccharin pro Liter kann nach dieser Methode noch mit 
Sicherheit erkannt werden. 

Weitere Verfahren zur Trennung von organischen Sauren, Fetten, Duft
stoffen u. s. w. vgl Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 1909. 18. 577 
(G. T est 0 n i); Pharnl. Zentralll. 1910. 51. 303. 

Siehe auch den Abschnitt SiiBstoffe S. 293 . 

. 18. Nachweis von arabischem Gummi und Dextrin. 

Man versetzt 4 ccm Wein mit 10 ccm Alkohol von 96 MaBprozent. 
Entsteht hierbei nur eine geringe Triibung, welche sich in Flocken absetzt. 
so ist weder Gummi noch Dextrin anwesend. Ensteht dagegen ein 
klumpiger, ziiher Niederschlag, der zum Teil zu Boden fiillt, zum Teil 
an den Wandungen des GefiiBes hiingen bleibt, so muB der Wein nach 
dem folgenden Verfahren gepriift werden. 

100 ccm Wein werden auf etwa 5 ccm eingedampft und unter Um
riihren so lange mit Alkohol von 90 MaBprozent versetzt, als noch ein 
Niederschlag entsteht. Nach 2 Stunden filtriert man den Niederschlag 
ab, lost ilm in 30 ccm Wasser und fiihrt die Losung in ein KOlbchen 
von etwa 100 ccm Inhalt iiber. Man fiigt 1 ccm Salzsiiure vom spezi-

') Zeitschr. t. Untera. d. Nahr.· u. GenuBm. 1905. 9. 232. (Ref.) 
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fisohen Gewioht 1,12 hinzu, versohliellt das K61bohen mit einem Stopfen, 
duroh welohen ein 1 m langes, beiderseits offenes Rohr fiihrt, und erhitzt 
das Gemisoh 3 Stunden im koohenden Wasserbade_ Naoh dem Erkalten 
wird die Fliissigkeit mit einer Sodalosung alkalisoh gemaoht, auf ein 
bestimmtes Mall verdiinnt und der entstandene Zuoker mit Fehling
soher Losung naoh dem unter II No_ 10 besohriebenen Verfahren be
stimmt. Der Zuoker ist aus zugesetztem Dextrin oder arabisohem Gummi 
gebildet worden; Weine ohne diese Zusatze geben, in der beschriebenen 
Weise behandelt, hOchstens Spuren einer Zuckerreaktion_ 

Anmerkung der Verfasser: Mannit_ Da man in eimgen 
Fallen das Vorkommen von Mannit im Weine beobaohtet hat, so ist 
beim Auftreten von spieJ3fOrmigen Krystallen im Extrakt und Glycerin 
auf Mannit Riicksicht zu nehmen_ 

19. Bestimmung des Gerbstofles. 
a) Schiitzung des Gerbstoffgehaltes_ 

In 100 com von Kohlensiiure befreitem Weine werden die freien 
Sauren mit einer titrierten Alkalilosung bis auf 0,5 g in 100 com Wein 
abgestumpft, sofem die Bestimmung nach II No_ 6 einen hOheren Betrag 
ergeben hat_ Nach Zugabe von 1 cem einer 40 %-igen Natriumacetat
losung liiJ3t man eine 10 %-ige Eisenchloridlosung tropfenweise 80 lange 
hinzuflieJ3en, bis kein Niederschlag mehr entsteht_ Ein Tropfen der 
10 %-igen EisenchloridlOsung geniigt zur Ausfallung von 0,05 g Gerbstoff. 

b) Bestimmung des Gerbstoffgehaltes. 
Die Bestimmung des Gerbstoffes kann nach einem der iibliohen 

Verfahren erfolgen; das angewendete Verfahren ist in jedem FaIle an
zugeben. 

Bemerkung der Verfasser. Von denselben ist die Bestim
mung des Gerbstoffes (eventuell des Gerb- und Farbstoffes) naeh 
Neubauer-Lowenthal l ) am meisten zu empfehlen (siehe HilfR
bueh S.499). Auf das Verfahren zur approximativen Gerbstoffbe
stimmung naeh NeJ3ler und Barth 2) wird verwiesen. 

20. Bestimmung des Chlors. 
Man liiBt 50 com Wein aus einer Pipette in ein Beoherglas flieBen, 

maeht ihn mit einer Liisung von Natriumearbonat alkaliseh und erwarmt 
das Gemiseh mit aufgedeektem Uhrglase bis zum Aufhoren der Kohlen
saureentwiekelung. Den Inhalt des Beeherglases bringt man in eine 
Platinschale, dampft ihn ein, verkohlt den Riickstand und verascht 
genau in der bei der Bestimmung der Mineralbestandteile (II No.4) 
angegebenen Weise. Die Asche wird mit einem Tropfen Salpeter
saure befeuchtet, mit warmem Wasser ausgezogen, die Losung in 
ein Becherglas filtriert und unter Umriihren so lange mit Silber
nitratlosung .(1 Teil Silbemitrat in 20 Teilen Wasser gelOst) veriietzt, 

') Anal. Onologie 1873. 2. 1. und K. Win dis c h, die chern. Unter
suchung und Beurtellung des Weines, S. 165, 1. Autlage. 

0) Zeitschr. f. analyt. Chemie 1883.22.595 und K. W in disc h, siehe cben. 

27* 
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als noch ein Niederschlag entsteht. Man erhitzt das Gemisch kurze 
Zeit im Wasserbade, liiJ3t es an einem dunklen Orte erkalten, sammelt 
den Niederschlag auf einem Filter von bekanntem Aschengehalte, 
wascht denselben mit heiJ3em Wasser bis zum Verschwinden der sauren 
Reaktion aus und trocknet den Niederschlag auf dem Filter bei 1000 C. 
Das Filter wird in einem gewogenen Porzellantiegel mit Deckel ver· 
brannt. Nach dem Erkalten benetzt man das Chlorsilber mit je einem 
Tropfen Salpetersiiure und Salzsaure, erhitzt vorsichtig mit aufgelegtem 
Deckel, bis die Saure verjagt ist, steigert hierauf die Hitze bis zum be
ginnenden Schmelzen, laJ3t sodann das Ganze im Exsikkator erkalten 
und wagt. 

Berechnung: Wurden aus 50 ccm Wein a Gramm Chlorsilber 
erhalten, so sind enthalten: 

x 0,4945 a Gramm Chlor in 100 ccm Wein. 
oder y = 0,816 a Gramm Chlornatrium in 100 ccm Wein. 

21. Bestimmung der Phosphorsiiure. 
50 ccm Wein werden in einer Platinschale mit 0,5-1 g eines 

Gemisches von 1 Teil Salpeter und 3 Teilen Soda versetzt und zur 
dickfliissigen Beschaffenheit verdampft 1). Der Riickstand wird ver
kohlt, die Kohle mit verdiinnter Salpetersaure ausgezogen, der Auszug 
abfiltriert, die Kohle wiederholt ausgewaschen und schlieJ3lich samt 
dem Filter verascht. Die Asche wird mit Salpetersaure befeuchtet, mit 
heiJ3em Wasser aufgenommen und zu dem Auszuge in ein Becherglas 
von 200 ccm Inhalt filtriert, zu der Losung setzt man ein Gemisch 2) 
von 25 ccm Molybdanlosung (150 g Ammoniummolybdat in 1 %-igem 
Ammoniak zu 1 Liter gelost) und 25 ccm Salpetersaure vom spezifischen 
Gewichte 1,2 und erwarmt auf einem Wasserbade auf 800 C, wobei ein 
gelber Niederschlag von Ammoniumphosphomolybdat entsteht. Man 
stellt die Mischung 6 Stunden an einen warmen Ort, gieJ3t dann die iiber 
dem Niederschlage stehende klare Fliissigkeit durch ein Filter, wascht 
den Niederschlag 4-5·mal mit einer verdiinnten Molybdanlosung (er
halt en durch Vermischen von 100 Raumteilen der oben angegebenen 
Molybdanlosung mit 20 Raumteilen Salpetersaure vom spezifischen 

') Es geniigt aueh, die vorsehriftsmaJ3ig gewonnene Asche (n. S. 397) als 
Ausgangssubstanz fiir die Phosphorsaurebestimmullg zu nehmen, und diese mit 
etwas Soda und Salpeter zu schmelzen. Bei SiiJ3weinen kann auch eine vorherige 
Vergarung des Zuekers (W. F res e n ius) vorgenommen werden oder man 
verfahrt nach R. W 0 y (Chem.-Zeitung 1897, S. 471), indem man erst mit kleiner 
Flamme erhitzt, dann die Masse anziindet und mit voller Flamme verkohlt, mit 
Alkohol die Kohle anfeuehtet und mit einem Glaspistill zerdriickt. Die Platin· 
schale bedeckt man zur Halite mit einem Platinbleeh, bis der Alkohol abgebrannt 
ist und brennt die Kohle weiJ3. Die Asche kann dann noch zur Riiekverwandluog 
etwa gebildeter Pyrophosphate mit Soda geschmolzen werden . 

• ) Die MolybdiLnloeung ist in die Salpetersaure zu gieJ3en, nieht umge
kehrt, da anderenfalls eine Ausscheidung von Molybdansaure stattfindet, die 
nur schwer wieder in Losung zu bringen ist. 

Die Molybdanlosung kann auch in folgender Weise hergestellt werden: 
750 cern konzentrierte reine Salpetersaure werden mit 750 cem Wasser verdiinnt 
und 600 g salpetersaures Ammoniak darin gelost. Zu dieser Losung setze man 
eine helJ3 bereitete Loeung von 225 g molybdansaurem Ammoniak unter fort
wiLhrendem Umschwenken. Das Ganze wird dann auf 3 I gebraeht. 
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Gewichte 1,2 und 80 Ra.umteilen Wasser), indem man stets den Nieder
schlag absitzen liiBt und die klare Fliissigkeit durch das Filter gieBt. 
Dann lOst man den Niederschlag im Becherglase in konzentriertem 
Ammoniak auf und filtriert durch dasselbe Filter, durch welches vorher 
die abgegossenen Fliissigkeitamengen filtriert wurden. Man wiischt das 
Becherglas und das Filter mit Ammoniak aus und versetzt das Filtrat 
vorsichtig unter Umriihren mit Salzsiiure, so lange der dadurch ent
,stehende Niederschlag sich noch lOst. Nach dem Erkalten fiigt man 
5 ccm Ammoniak und langsam und tropfenweise unter Umriihren 6 ccm 
Magnesiamischung (68 g Chlormagnesium und 165 g Chlorammonium 
in Wasser gelOst, mit 260 ccm Ammoniak vom spezifischen Gewichte 
0,96 versetzt und auf 1 Liter aufgefiillt) zu und riihrt mit einem Glas
stabe um, ohne die Wandung des Becherglases zu beriihren. Den ent
stehenden krystallinischen Niederschlag von Ammonium·Magnesium
phosphat liiBt man nach Zusatz von 40 ccm AmmoniaklOsung 24 Stunden 
bedeckt stehen. Hierauf filtriert man das Gemisch durch ein Filter 
von bekanntem Aschengehalte und wiischt den Niederschlag mit ver
diinntem Ammoniak (1 Teil Ammoniak vom spezifischen Gewichte 0,96 
und 3 Teile Wasser) aus, bis das Filtrat in einer mit Salpetersiiure ange
siiuerten SilberlOsung keine Triibung mehr hervorbringt. Der Nieder
schlag wird auf dem Filter getrocknet und letzteres in einem gewogenen 
Platintiegel verbrannt. Nach demErkalten befeuchtet man den aus 
Magnesiumpyrophosphat bestehenden Tiegelinhalt mit Salpetersiiure, 
verdampft dieselbe mit kleiner Flamme, gliiht den Tiegel stark, liiBt 
ihn im Exsikkator erkalten und wiigt. 

Berechnung: Wurden aus 50 ccm Wein a Gramm Ma.gnesium
pyrophosphat erhalten, so sind enthalten: 
x = 1,2751 a Gramm Phosphorsiiureanhydrid (P.Os) in 100 ccm Wein. 

W. PI u eke r, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuLlm. 1909. 1'1. 446 
empfiehlt die Bestimmung der P,O, in Aschen nach N. v. Lor e n z (Landw. 
VersuchBBt. 1901. 66. 183). 

W 0 y fiihrt die Phosphorsaurebestimmung folgendermaLlen aus: 
In einem Beeherglase von etwa 400 ccm Inhalt werden zu der betr. 

Phosphatlosung 30 cem Ammoniumnitratlosung, 20 cem HNO" in einem MeB
zylinder (zuvor ZUBammen abgemessen), hinzugefiigt und auf einem Drahtnetz 
bis zum Blasenwerfen erhitzt. Damuf wird die ebenfalJB bis zum Blasenwerfen 
erhitzte abgemessene Menge Molybdiinlosung (fur 0,1 g P,O, bmueht man 
100 ccm derselben) mittels eines Glastrichters mit eingeschliffenem Hahn, in 
diinnem Strahl unter stetem Schwenken der Fliissigkeit in die Mitte der heiDen 
Phosphatlosung eingegossen. Das Beeherglas wird dann noch etwa 1 Minute 
geschwenkt und dann bei Seite gestellt (nicht umriihrenl). Nach Verlau! von 
10-15 Minuten, wenn die Fliissigkeit sich gekllirt und der Niederschlag sieh 
abgesetzt hat, wird die iiber demselben stehende Fliissigkeit durch einen ge
wogenen Goo c h schon Porzellantiegel dekantiert, der Niederachlag mit 
50 cem der Waschfliissigkeit behandelt und die letztere wiederum dekan
tiert. Der Niederachlag wird nunmehr im Becherglas nochrnals durch 
10 cern 8 '/. Arnmoniak gelost, der Losung 20 ccm Ammoniumnitmt, 30 cern 
Wasser und 1 cern l\folybdatlosung zugesetzt, die gauze Fliissigkeit au! einer 
Asbestplatte bis zum Blasenwerfen erhitzt und durch 20 cern Salpetersaure, 
welche durch den schon fmher benutzten Tropftrichter eingebracht werden, 
unter Schwenken gefallt. Nach 10 Minuten filtriert man wieder durch den zu 
den beiden eraten Dekantationen benutzten Goo c h tiegeJ. Mittels der Spritz· 
flasche, in welcher sich die heiLle Waschfliissigkeit befindet, wird der Nieder
schlag dann vollends in den Goo e h tiegel gespritzt U1ul mehrmals mit Alkohol 
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und Ather nachgewasohen (mit Rllie der 8augpulllpe). Die Erhitzung des 
Ticgels geschieht am besten 1m Platin· oder Nickeltiegel mit eingelegter Porzellan
platte; man wii.rmt zunii.chst langsam an und steigert die Ritza dann bis zu 
dunkler Rotglut. Nach etwa 15 Minuten 1st dar gelba Niederschlag in das schwarze 
Anhydrld verwandalt. (0,1 g P,O, = 24 MoO,.P,O,; Faktor = 0,039467.) 

Reagentien: 1. Ammoniummolybdat (3 0/0·ig): 120 g bestes kauf· 
Hohes Ammoniummolybdat werden mit destiUiertem Waseer zu 4 I gelost. 

2. Ammoniumnitratlosung: 340 g Ammoniumnitrat werden auf 1 I in 
Wasser gelost. 

3. 8alpetersiiure (8 = 1,153; 25 % RNa. enthaltend). 
4. Wasohfliissigkeit (5 °:0 Ammoniumnitrat und 160 cem 8alpetersaure zu 

4 I gelost). 

22. Nachweis der Salpetersiiure. 
1. In WeiBweinen. 

a) 10 ccm Wein werden entgeistet, mit Tierkohle entfarbt und 
filtriert. Einige Tropfen des Filtrates laBt man in ein Porzellanschalchen, 
in welchem einige Kornchen Diphenylamin mit 1 ccm konzentrierter 
Schwefelsaure iibergossen worden sind, so einflieBen, daB sich die beiden 
Fliissigkeiten nebeneinander lagern. Tritt an der Beriihrungsflliche eine 
blaue Farbung auf, so ist Salpetersaure in dem Weine enthalten. 

b) Zum Nachweis kleinerer Mengen von Salpetersaure, welche bei 
der Priifung nach II No. 22 unter 180 nicht mehr erkannt werden, ver
dampft man 100 ccm Wein in einer Porzellanschale auf dem Wasserbade 
zum diinnen Sirup und fiigt nach dem Erkalten 80 lange absoluten 
Alkohol zu, als noch ein Niederschlag entsteht. Man filtriert, verdampft 
das Filtrat, bis der Alkohol vollstandig verjagt ist, versetzt den Riick
stand mit Wasser und Tierkohle, verdampft das Gemisch auf etwa 
10 ccm, filtriert dasselbe und priift das Filtrat nach II No. 22 unter 180. 

2. In Rotweinen. 

100 ccm Rotwein versetzt man mit 6 ccm Bleiessig und filtriert. 
Zum Filtrate gibt man 4 ccm einer konzentrierten Losung von Magnesium· 
sulfat und etwas Tierkohle. Man filtriert nach einigem Stehen und 
priift das Filtrat nach der in II No. 22 unter 1a gegebenen Vorschrift. 
Entsteht hierbei keine Blaufarbung, so behandelt man das Filtrat nach 
der in II No. 22 unter Ib gegebenen Vorschrift. 

AIle zur Verwendung gelangenden Stoffe, auch das Wasser und 
die Tierkohle, miissen selbstverstandlich zuvor auf Salpetersaure ge· 
priift werden. 

Die quantitative Bestimmung erfolgt nach Schulze-Tiemann. 
Siehe Abschnitt Wasser. 

23. und 24. Nachweis von Barium und Strontium. 
100 ccm Wein werden eingedampft und in der unter II No.4 

angegebenen Weise verascht. Die Asche nimmt man mit verdiinnter 
Salzsaure auf, filtriert die Losung und verdampft das Filtrat zur Trockne. 
Das trockene Salzgemenge wird spektroskopisch auf Barium und Stron· 
tium gepriift. 1st durch die spektroskopische Priifung das Vorhanden
sein von Barium oder Strontium festgestellt., so ist die quantitative 
Bestimmung derselben auszufiihren. 
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20. Bestimmung des Kupfers. 
Das Kupfer wird in Yz-l Liter Wein elektrolytisch bestimmt. 

Das auf der Platinelektrode abgeschiedene Metall ist nach dem Wagen 
in Salpetersaure zu His en und in iiblicher Weise auf Kupfer zu priifen. 

Lit era t u r : N e u man n, Theorie und Praxis der analytischen 
Elektrolyse der Metalle; Halle a. S. oder Alexander Classen, Quan
titative Analyse durch Elektrolyse, Berlin, Julius Springer. 

statt der elektrolytischen Methode kann man selbstverstandlich auoh 
eine chemische anwenden. 

26. Konservierungsmittel 1). 

Nachweis der Salicylsaure. 

50 ccm Wein we:den in einem zylindrischen Scheidetrichter mit 
50 cern eines Gemisches aus gleichen Raumteilen Ather und Petroleum
ather versetzt und mit der Vorsicht haufig umgeschiittelt, daB keine 
Emulsion entsteht, aber doch eine geniigende Mischung der Fliissig
keiten stattfindet. Hierauf hebt man die Ather-Petroleumatherschicht 
ab, filtriert sie durch ein trockenes Filter, verdunstet das Athergemisch 
auf dem Wasserbade und versetzt den Riickstand mit einigen Tropfen 
Eisenchloridlosung (am besten verdiinnter i). Eine rot-violette Farbung 
zeigt die Gegenwart von Salicylsaure an. 

Entsteht dagegen eine schwarze oder dunkelbraune Farbung, so 
versetzt man die Mischung mit einem Tropfen Salzsaure, nimmt sie 
mit Wasser auf, schiittelt die Losung mit Ather-Petroleumather aus 
und verfahrt mit dem AUBZUg nach der oben gegebenen Vorschrift. 

Quantitative Bestimmung auf kolorimetrischem Wege unter An
wendung obiger Methode oder durch Wagen des mehrmals gelosten und 
filtrierten Abdampfriickstandes des Auszuges. 

In der amtlichen Anleitung nicht aufgenommen sind: 
a) N ach weis des A bras to Is 2). Das Abrastol (auch Asaprol), 

ist das Calciumsalz der {1-Naphtholsulfosaure. Der Nachweis beruht auf 
der Zerlegung derselben in {1-Naphthol, Calciumsulfat und Schwefelsaure 
durch langeres Kochen mit Salzsaure. 200 ccm Wein werden mit 8 ccm 
HCl 1 Stunde am RiickfluBkiihler oder nach Verdampfen des Alkohols 
Yz Stunde iiber freiem Feuer gekocht oder 3 Stunden auf dem Wasser
bade erhitzt. Nach dem Erkalten schiittelt man die Fliissigkeit mit 
Petroleumather aus, filtriert den Auszug und verdampft ihn. Den Ab
dampfungsriickstand lost man in 10 ccm Chloroform, gieBt die Losung in 
ein Reagensglas, gibt ein Stiickchen Atzkali und einige Tropfen Alkohol zu 
und erhitzt das Ganze 2 Minuten zum Sieden. Es entsteht eine dunkel
blaue, rasch in Griin und dann in Gelb iibergehende Farbung. Enthielt 
der Wein nur kleine Mengen Abrastol, so ist das Chloroform griinlich, 

') Die AbBchnitte 26-29 sind von den Verfassern eingefiigt . 
• ) S It n g H\ - Fer r i ere, Compt. rend. 1893, 117. S. 796. VgI. Win -

dis c h, Die chemische Untersuchung und Beurteilung des Weines, Verlag 
von J. S p r i n g e r, Berlin. 
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da.s '!tzkalistiickohen aber blau gefarbt. Nach Soheurer-Kestner 1) 
soIl da.s Abra.stol geeignet 8Oin, den Gips zu ersetzen, naoh Sinibaldi 2) 
werden auf 1 Hektoliter Wein 10 g Abra.stol zugesetzt. 

fl) Naohweis und Bestimmung der Borsaure; qualitativ siehe 
S. 109 und 165, quantitativ als Borsauremethylester in folgender Weise 
naoh Rosenbladt, Gooch 3) u. s. w.: 

15000m Wein maoht man mit Na.aCOs-LBsung deutlioh alkalisoh, 
dampft ein und verasoht; die Asohe versetzt man mit wenig Wasser 
und neutralisiert mit HNOs (spezifisohes Gewioht = 1,18), setzt dann 
nooh 200m HNOs zu und fiillt mit Wasser auf 50 oom auf. 2000m dieser 
Losnng gieBt man in ein 200--300 oom fa.ssendes FraktionierkOlbohen, 
fallt etwa vorhandenes Chlorid mit AgNOs-Losung aus, setzt einen mit 
Methylalkohol besohiokten Scheidetriohter auf den Fraktionskolben, 
setzt letzteren auf ein 1200 C erhitztes 01- oder Glyoerinbad, verbindet 
mit einem Kiihler, der in 27 %-iges Ammoniak tauoht, lii.Bt aus dem 
Soheidetrichter Methyla.lkohol zuerst tropfenweise, dann I-200m auf 
einmal zuflieBen, bis 15 oom verbrauoht sind, destilliert zur Trookne 
und wiederholt diese Manipulation so lange, bis eine Probe des Destil
la.tes keine Borsaurereaktion mehr gibt (Curoumapapierprobe); dann 
lii.Bt man nooh 300m Wasser ins KOlbohen £lieBen und destilliert nooh
mals zur Trookne. Die ammoniakalisohe Fliissigkeit der Vorlage wird 
darauf in eine mit etwa 0,5 g (genau ausgewogen) frisoh gegliihten .!tz
kalks besohickte Platinsohale iibergefiihrt, zur Trookne verdampft, bei 
1600 getrooknet, vorsiohtig bis zu konstant bleibendem Gewioht stark 
gegliiht und dann gewogen. Die Gewiohtszunahme des .!tzkalks ist 
borsaurer Kalk (:o.O,Ca). 

1') N a 0 h wei s von Fl u 0 r. Qualitative Untersuchung siehe bei Fleisch 
und Bier: quantitative naoh der Methode von Pen fi e 1 d gemiU3 den Angaben 
von T re ad we 11 und K 0 oh, Zeitschr. f. analyt. Chemie 1904, "3, 469. Diese 
Methode eignet sich auoh ffir Fluoma.chweis in Bier. Siehe ebenda auch die 
von Treadwell u. Kooh selbst angegebene Methode, die sich aber nur fiir 
Wein eignet. VgI. dariiber Schweizer. Lebensmittelbuch 1909, II. Aufl. -
Siehe femer die kritisierende Arbeit von A. Kickton und W. Behncke, 
Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuJ3m. 1910, 20, 193. 

Il) Ameisensliure, Benzoesliure und Zimtsliurenaohweis 
siehe Abschnitt Fruchtsi!.fte sowie aUch C. v. d. Heide u. F. Jakob, 1910, 
19, 137. 

Auf das natiirliche Vorko=en von Salicylsliure, Benzoesliure, Fluor 
und namentlich Borsliure in Trauben, Beeren- und XemobBt sei ausdriicklich 
verwiesen. Siehe auch Abschnitt Fruohtslifte. 

27. Nachweis von Schwelelwasserstolf. 
Derselbe ist im Destillat duroh die gewohnliohen Reagentien 

naohzuweisen: Da.s Destillat gibt mit alkalischer Bleilosung (1 Blei
aoetat, 10 Wasser und soviel Natronlauge bis der entstehende Nieder-

I) Compt. rend. 1894.118. S. 74. VgI. W in dis c h, Die chemische Ullter
suohung und Beurteilung des Weines. Verlag" von J. S p r i n g e r, Berlin. 

2) Monit. soientif. [4] 1893. 7. S. 842. VgI. Win dis 0 h , Anm. 1. 
') Zeitschr. f. analyt. Chemio 1887.211.18, siehe auoh K. Windisoh, 

Die ohemische Untersuohung und Beurteilung des Weines, 1896. 2.36, ebenda 
auoh Verfahren nach Stromeyer (Besti=ung als Borfluorkalium), siehe 
auoh Thaddeef, Zeitschr. f. analyt. Chemie 1887. 26. 568. 
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schlag sich eben wieder gelost hat) eine braune Farbung [bis Nieder· 
schlag], alkalisch gemacht entsteht mit Nitroprussidnatrium eine violette 
Farbung. 

Quantitative Bestimmupg : Man kann bei Abwesenheit von schwef· 
liger Saure, die Seite (15 fiir schweflige Saure angegebene Methode be· 
nutzen, indem man anstatt JodlOsung salzsaurehaltiges Bromwasser vor
legt. DIe entstandene Schwefelsaure wird mit Bariumchloridlosung gefiillt 
und in bekannter Weise zur Wagung gebracht. 

Faktor fiir Schwefelwasserstoff = 0,1461. 
Schwefelwasserstoff und freie schweflige Saure konnen nur kurze 

Zeit nebeneinander im Wein bestehen (2H.S+SO,=3S+2H,O). 
28. Stickstoff nach Kjeldahl (siehe Bier). 

29. Kalk, IUagnesia, AlkaJien, Kieselsiiul'e, Eisen- uud Tonel'de, 
Mangan nnd Alkalien 

werden in der uach Vorschrift (aus einer groBeren Menge Weines) ge
wonnenen Asche nach den Regeln der analytischen Chemie untersucht 
und bestimmt. Der Natriumgehalt der Weine hat neuerdings einige 
Bedeutung fiir die Beurteilung der Reinheit erlangt. Siehe die Be
urteilung. 

II. Weiniilmliclle uud weinhaltige Getl'iiuke. 

Die Untersuchung der als weinahnlich geltenden Obstweinc 
geschieht wie die von "Traubenwein", diejenige der weinhaltigen Ge· 
tranke , wozu namentlich Arzneiweine und die den Spirituosen 
nahestehenden Getranke, wie Weinpunschessenzen, -extrakte u. s. w. 
(s. Beurteilung S. 436), zahlen, wird z. T. auch nach den unter 
"Spirituosen" angegebenen Gesichtspunkten zu erfolgen haben. Zum 
Nachweis von Obstwein, namentlich wenn Verdacht auf Beimischung 
zu Wein besteht, empfiehlt as sich die mikroskopische Untersuchung 
des Weingelagers (Hefe, Satz im FaB) auf Obsttresterbestandteile vor
zunehmen. 

Beul'teilung 1 ). 

Die Weinbegutachtung ist schwierig und erforden eingehenue 
Kenntnisse des Weinbaus, der Weinchemie und der entsprechenden 
Literatur, sowie der bisherigen WeinrechtsBprechung. Eine auch nur 
einigermaBen erschopfende Darstellung kann nach Sachlage in dem 
Rahmen des Hilfsbuches nicht untergebracht werden. Die wichtigsten 
Gesichtspunkte diirften jedoch im Nachstehenden eronert sein. 

') A. von B abo und E. Mac h, Handbuch deB WeinbauB und der 
KelIerwirtschaft, herausgegeben von J. W 0 r t man n , Verlag von P. Par e y, 
Berlin 1910; J. W 0 r t man n, dic wissenschaftlichen Grundlagell der Wein
hereitung und KelIerwirtschaft, in demselben Verlag 1905; P. K u 1 i s c h , 
Anleitung zur sachgemaBen Weinverbesserung einschlieBlich dcr Umgarullg 
par Weine, bei demselben Verlag 1909; R. Me iBn e r, Des Kiifers Weinbuch, 
Verlag von E. U 1 mer' in Stuttgart; H. W. D a hIe n, Die Weinbereitung, 
Verlag von Vieweg in Braunschweig; F. Goldschmidt, Der Wein 
von der Rebe bis ZUTIl KOllBUTIl, nebst einer Beschreibung der Weine alIer Lander, 
Verlag der Deutschen Weinzeitung, Mainz 1909; Deutsches Nahrungsmittel
bueh, Verlag von C. 'Y in t e r, Heidelberg 1910. 
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I. Allgemeines. 

Die B eschaffen heit und Zusa mmmen setz ung der Moste 
und Weine ist eine sehr verschiedenartige· und von der Traubensorte, 
der Boden· und Diingungsart, von dem Klima, der Lage, den Witterungs. 
verhiiltnissen, die namentlich von Einflull auf die Ausbreitung von 
Pflanzenkrankheiten (s. bakteriol. Teil) sind, sowie auch von der Ge· 
winnungsweise, der Behandlung und Pflege des Weines abhangig. Auf 
die naheren Umstande kann hier nicht eingegangen werden. Farbe, 

. Geschmack und Geruch (Blume) bilden die fiir den Handel und 
Konsum mallgebenden AnhaltBpunkte zur Beurteilung. Sie werden zu· 
sammen kurz mit der Bezeichnung "Charakter" ausgedriickt. Geiibte 
Weinschmecker (Kenner) vermogen unter Umstanden daraus auch 
Schliisse auf die Naturreinheit sowie auf die Produktionsgegend, 
Zuckerung u. s. w. zu ziehen, jedoch darf der Wert solcher Geschmacks· 
priifungen, so sehr wichtig dieselben fiir die amtliche Kontrolle und 
den Handel sind, doch nicht iiberschatzt werden. Bei den vielfach 
im Handel vorkommenden Verschnitten versagt ofters die Geschmacks· 
priifung. Da auch die Weinchemie erhebliche Liicken aufweist, sind 
durch das Weingesetz zahlreiche Bestimmungen getroffen worden, 
welche die Uberwachung des Verkehrs mit Wein erleichtern (Wein. 
kontrolle durch Beamte im Hauptberufe, wobei auch in die GeschaftB· 
biicher Einsicht genommen werden kann; siehe im iibrigen das Wein· 
gesetz und dessen Ausfiihrungsbestimmungen selbst). Die Bestandteile 
des Weins schwanken innerhalb erheblicher Grenzen 1 ) je nach Trauben· 
sorten, Gewinnungsart u. s. w. Gewisse sinnenfallige und namentlich 
chemisch greifbare Unterscheidungsmerkmale bestehen zwischen Weill., 
Rot·, Dessert· (Siid·, Siill·, Likorweinen) und Schaumweinen, wobei inner· 
halb der beiden letzteren Gruppen noch besondere Untergruppen (trockene, 
herbe u. s. w.) bestehen. Der Weinhandel ordnet pflichtgemall (teils in 
Anbetracht gesetzlicher Vorschriften, teils nach reellem Handelsgebrauch) 
die Preisliste nach Weingattung, Gewiichs u. s. w. und bezeichnet ge· 
wisse Sorten je nach Prelslage ala sog. Qualitatsweine, Hochgewiichse, 
Schlollabzug, Auslese, Ausbruch, wobei man unter letzteren Benennungen 
namentlich solche Weine (Strohweine) versteht, welche aus Trocken. 
beeren edelfauler Trauben (nicht Rosinen) gewonnen sind. Das Wein· 
gesetz (§§ 6, 7,8) gibt Vorschriften iiber die Benennungsweise der Weine 
(siehe auch weiter unten). Eine weitere Art Wein ist der sog. Haus· 
trunk; indessen unterliegt dessen Herstellung und Verbrauch besonderer 
Beschrankung (§ 11 des W.G.; siehe auch S. 436). . 

') tJber die Zusammensetzung der deutschcn Traubenmoste und Weinc 
vcrschiedenster Sorten und Herkunft gibt die .. KornmisBion fUr die amtllche 
\Veinstatistlk", dercn Ergebnisse alljiihrlich veroifentlicht werden, nahere Aus· 
kunft; vgl. Arbeiten aus dem KaiBerlichen Gesundheitsamt, Verlag J. Springer, 
Berlin. tJber die Zusammensetzung auslii.ndiseher Weine vgl. J. K 0 n i g , 
Chemie der menschlichen Nahrungs· und GenuJ3mittel 1903. 1. 1907. 2. Vel'· 
lag von J. Springer, Berlin, sowie die Ungarische und SchweizeriBehe Wein· 
statiBtik (Au8ziige siehe Zeitschr. f. Unters. d. Nahl'.· u. GenuBm. 1907). 
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Gesetzliche BestimmungBn 1): Das Weingesetz (W.G.) vom 
7. April 1909 sowie die Bekanntmachung betr. Bestimmungen zur Aus
fiihrung des Weingesetzes vom 9. Juli 1909; die Weinzollordnung vom 
17. Juli 1909 nebst Abanderungen vom 20. Juli 1910. Laut § 32 des 
Weingesetzes bleiben aile die Herstellung und den Vertrieb von Wein 
betreffenden Gesetze unberiihrt, soweit nieht die Vorschriften des 
Weingesetzes entgegenstehen. In Frage kommt in erster Linie das 
Nahrungsmittelgesetz, sowie ferner das SiiBstoffgesetz. Diese Gesetze 
sind also nicht ausgeschaltet, werden jedoch nur in bestimmten lfallen, 
z. B. bei Verdorbenheit, Verwendung von ki.instlichen SiiBstoffen, Ver
falsehungen von weinhaltigen Getranken, soweit sie nicht durch §§ 10, 
16 d. W.G. getroffen werden, zur Anwendung gelangen. 

Begriffsbestimmung. Nach § 1 des W.G. ist Wein das durch 
alkoholische Garung aus dem Safte der Weintraube hergestellte Ge
trank (giltig fUr in- und auslandische Weine, ungegorene Trauben
maischen, sowie alkoholfreie Weine, die aus vergorenen Traubensaften 
hergestellt sind). SiiBe Moste (ohne jeden Alkoholgehalt) fallen nicht 
unter den Begriff Wein, sind aber ebenfalls durch das Weingesetz 
geschiitzt; ebenso weinahnliche (Obstweine) und weinhaltige Getranke 
(z. B. Arzneiweine, Weinpunschessenzen, s. das Nachstehende). Als 
Dessertwein haben nur solche Weine zu gelton, die zu ihrem wesent
lichen Teile vergorene Weine im Sinne des § 1 sind. Vielfach werden 
Dessertweine unter Zusatz erheblicher Mengen von Rosinenausziigen, 
Mosten sowie AlkohoI hergestellt. 

II. Inliindische Weine. 

a) V e r s c h n itt e 2) (§ 2 des W.G., siehe auch § 8 und wciter unten 
betr. Benennung der Verschnitte). Zulassig ist der Verschnitt von Natur
erzeugnissen verschiedener Herkunft, Jahr und :Farbe (rot mit weiB), 
deutschen oder auslandischen Ursprungs (untereinander oder mitein
ander). Ferner ist es gestattet, Most mit Most, Maische mit Maische, 

') Einschlagige Literatur: Der "\Yeingesetzentwurf vom 19. Oktoher 1908 
sowie die amtliche Denkschrift zum Entwurf eines "\Yeingesetzes und die Be
richte der Kommission des Reichstages. Samtliche sind ganz oder auszug
weise in den nachbenannten Kommentaren sowie in den Gesetzbeilagen der 
Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genullm. 1909 enthalten. Kommentare: A. 
Giinther und R. :Marschner, "Weingesetz", Verlag C. Heymann, 
Berlin 1910; O. Zoller, "Das"\Yeingesetz", Verlag J. Schweitzer, :Miin
chen und Berlin; K. Windisch, "Das Weingesetz vom 7. April 1909", 
Verlag P. Par e y, Berlin; G. L ebb in, "Das Weingesetz", Verlag Gut t e n
tag, Berlin; Goldschmidt, "Weingesetz vom 7. April 1909", Verlag 
J. Die mer, :Mainz; A. G ii nth e r, "Die Gesetzgebung des Auslandes 
liber den Verkehr mit 'Vein", Verlag C. Hey man n, Berlin; ferner die Ab· 
handlungen von P. K u lis c h, "Das ncue "\Veingesetz", Zeitschr. f. Unter~. 
d. Nahr.- u. Genullm. 1909. 18. S. 85, Bowie "Beurteillmg der Weine auf Grund 
der chemischen Untersuchung nach dem Weingesetz vom 7. April 1909", ebenda, 
1910. 20. S. 323. 

') Die nachstehend erwahnten Vorschriften der §§ 2, 4 bis 9 des Wein
gesetzes finden gemall § 12 des Weingesetzes auch auf TraubenmoBt, die Vor
schriften der § § 4 bis 9 auch auf TraubenmaiBchen Anwendung. 
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Trauben mit Trauben (rote und weiBe Trauben zusammen gekeltert 
geben den sog. Schillerwein), Wein mit Most und Wein oder Most mit 
Maische zu verschneiden. Zu Most oder Wein kann auch teilweise 
entmostete Maische zugesetzt werden. Der Verschnitt von Natur
erzeugnissen mit gezuckertem (vergorenem) Wein ist zulassig. Ver
boten ist das Verschneiden von WeiBwein (-most) mit Dessertwein 
(s. oben iiber den Begriff Dessertwein). 

Alle Weine, welche zum Verschnitt dienen, miissen den gesetz
lichen Anforderungen entsprechen; Riickverbesserung 1 ) (s. S. 430) ver
falschter oder sonst ungesetzlicher sowie verdorbener Weine durch 
Verschnitt ist nicht erlaubt. Betr. Benennung der Verschnitte vgl. 
§§ 7 und 8 des W.G. bezw. weiter unten. 

b) Verbesserung durch Zucker (§ 3 des W.G.). Der Zweck 
dieser Manipulation muB als bekannt vorausgesetzt werden (Beseitigung 
von Mangel an Zucker, bezw. eines "ObermaBes an Saure, auch Gallisieren 
genannt). Nur inlandische Erzeugnisse (Traubenmost, Wein, volle Rot
weintraubenmaische) diirfen gezuckert werden. Die Zuckerung darf 
nur zu dem oben angedeuteten Zwecke und insoweit erfolgen, als das 
Erzeugnis der Beschaffenheit dem aus Trauben gleicher Art und Her
kunft in guten Jahren ohne Zusatz gewonnenen entspricht. Der Zusatz 
darf jedoch in keinem Falle mehr als ein Fiinftel der gesamten 
Fliissigkeit betragen (raumliche Begrenzung). Werden Trauben 
mit Absicht bezw. ohne besondere Griinde zu friih geerntet, so darf 
ihr Saft nicht zum Zwecke der Weingewinnung verbessert werden. Die 
Zuckerung kann ohne Zuhilfenahme von Wasser erfolgen (Trocken
zuckerung), wenn der Sauregehalt nicht zu hoch ist bezw. hei 
starkem natiirlichem Siiureriickgang (s. auch S. 440). Trockenzuckerung 
wird selten angewendet. Die Bemessung der notigen Zucker- bzw. 
Wassermenge geschieht auf Grund besonderer Feststellungen und 
Beobachtungen (s. auch S. 391). Es diirfen nur Naturweine minder guter 
J ahrgange aufgezuckert werden; Moste oder Verschnitte inlandischer mit 
auslandischen, auch wenn sie eine inlandische Benennung tragen, diirfen 
nicht gezuckert werden. Umgarung kranker Weine durch Zuckerzusatz 
ist verboten. Dagegen kann ein kranker Wein mit Hille eines Ver
schnittes mit Most oder Maische umgegoren werden (§ 2 des W.G.). 
DieVornahme derZuckerungist zeitlich begrenzt (s. § 3 Abs.2 des 
W.G.) ; sie darf auch nur in bestimmten Landesteilen (Weinbaugebieten) 
vorgenommen und es muB die Absicht des Zuckerns der zustandigen 
BehOrde angezeigt werden. 

c) Kellerbehandlung (erlaubte Stoffel. (§§ 4,11,12 d. W.G. 
sowie die dazu erlassenen Ausfiihrungsbestimmungen S. 645.) Siehe die dort 
angegebenen Stoffe und Verfahren. Andere als die dort 
genannten Hilfsmittel sind verboten, abgesehen von gewissen physikali
schen Verfahren, wie Pasteurisieren, Peitschen u. dgl., bei welchen einc 
Beimischung fremder Stoffe nicht in Frage kommt. - Der Zusatz von 

') Urt. d. bayer. Oberst. Landger. v. 18. Oktober 1904; Ausziige a. d. 
gerichtl. Entscheidungen. 7. S. 184; femer Urteil d. Reichsger. V. 4. Jan. 1909 
und V. 6. Nov. 1908. Ausziige a. d. gerichtl. Entsch. 8. 315 bzw. Zeitschr. f. 
Rechtspfiege in Bayern, Verlag VOIl J. Schweitzer, Munchen u. Berlin. 
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Zucker ist in dem durch § 3 bestimmten Umfang gestattet, sOlcher ge
zuckerter Wein gilt t1icht mehr als Naturwein (siehe auch § 5), da
gegen bleibt reiner Naturwein jeder inlandische Wein, welcher nur die 
iibliche Kellerbehandlung erfahren hat. AuBerlich zulassig erscheinende 
Klarmittel sind bisweilen verfalscht bzw. mit unerlaubten Stoffen ver
mengt. Die Weiterverarbeitung von Wein zu Schaumwein, weinhaltigen 
Getranken, al'omatisiertem Wein (Wermut-, Arzneiwein u. s. w.) falit 
nicht unter § 4, sondern unter § 16. Fiir Traubenmost bezw. -maischc 
haben die Bestimmungen des § 4 ebenfalls Giiltigkeit. 

d) Bezeichnungen nnd Herkunftsbenennungen (§§ 5, 
6, 7, 8 d. W.G.). Gezuckerter in- (und auslandischer) Wein darf nicht 
mit der Bezeichnung als "rein", "naturrein" u. s. w. feilgehalten und ver
kauft werden, auch dann nicht, wenn der urspriingliche N aturwein mit ge
zuckertem Wein verschnitten wurde. Gezuckerter Wein kann als 
"Wein" bezeichnet werden. Die Zuckerung ist den Abnehmern nur 
auf Verlangen mitzuteilen. Bezeichnungen wie "Original", "echt", 
"garantiert", "unverfalscht" u. s. w. und Phantasiebezeichnungen wie 
"Naturperle" u. dgl. sind als "Reinheitsbezeichnungen" aufzufassen. Auf 
die Verwendung besonderer Sorgfalt hindeutende Bezeichnungen wie 
"Auslese", "SchloBabzug", "Grand vin" sind nicht statthaft, wenn eine 
Zuckerung vorgenommen wurde, auch selbst dann nicht, wenn tatsachlich 
eine Auslese stattgefunden hat. Bei einem gezuckerten Wein dad auch 
del' Name eines bestimmten Weinbergbesitzers nicht genannt werden. 
(Vgl. des Naheren die genannten Kommentare.) Die Traubensorte kann 
aber auch bei gezuckertem Wein genannt werden. GeographischeBezeich
nungen miissen grundsatzlich bei in- (und auslandischen) Weinen 
wahrheitsgemaB sein. § 6 enthalt Bestimmungen betr. die unver
schnittenen Weine. Nach denselben diirfen im "gewerbsmaBigen Ver
kehr" mit Wein geographische Bezeichnungen nur zur Kennzeichnung 
del' Herkunft verwendet werden. Gestattet bleibt jedoch, die Namen 
einzelner Gemarkungen oder Weinbergslagen, die mehr als "einer" Ge
markung angehoren, zu benutzen, urn gleichartige und gleichwertige 
Erzeugnisse benachbarter oder nahegelegener Gemarkungen oder Lagen 
zu bezeichnen (naheres ergibt sich aus den Kommentaren und den 
Reichstagsverhandlungen Z. f. U. d. N. u. G. 1909, Beiheft S. 149, 
266, 325). 

Fiir die Benennungen del' VerBchnittweine sind im § 7 besondere 
Bestimmungen getroffen. Unter Verschnittweine sind nul' solche Erzeug
nisse verschiedener Herkunft, nicht aber solche nur verschiedener Jahr
gange zu verstehen. Die beziiglichen Vorschriften sind ebenfalls nul' fUr 
den "gewerbsmaBigen Verkehr" erlassen. Ein Verschnitt aus Erzeugnissen 
verschiedener Herkunft dad nur dann nach "einem" Antell allein 
benannt werden, wenn dieser in del' Gesamtheit iiberwiegt und die Art 
bestimmt. Gestattet bleibt, die Namen einzelner Gemarkungen odeI' 
Weinberglagen, die mehr als einer Gemarkung angehoren, zu benutzen, 
um gleichartige und gleichwertige Erzeugnisse benachbarter oder nahe
gelegener Gemarkungen oder Lagen zu bezeichnen (§ 6 Abs. 2 Satz 2). 
Die Angabe einer Weinbergslage iat, abgesehen vom letzterem Falle, 
jedoch nul' zulassig, wenn der aus der betreffenden Lage stammende 
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Anteil nicht gezuckert ist. Nach § 7 Absatz 2 ist es verboten, in der 
Benennung anzugeben oder anzudeuten, daB der Wein Wachstum eines 
bestimmten Weinbergsbesitzers sei. Nach Abs. 3 des § 7 treffen diese 
Beschrankungen der Bezeichnung (Fiihrung des Lagenamens und der 
Wachstumsbenennung) den Verschnitt durch Vermischung von Trauben 
oder Traubenmost mit Trauben oder Traubenmost gleichen Wertes der
selben oder einer benachbarten Gemarkung und den Ersatz (Auf
fiillung) der Abgange, die sich aus der Pflege des Weines ergeben, 
nicht. - Gemische von Rot- und WeiLIwein diirfen, wenn sie als Rot
wein in den Verkehr gebracht werden sollen, nur unter einer die 
Mischung kennzeichnenden Bezeichnung (Rot-WeiB-Mischung) feil
gehalten oder verkauft werden (§ 8 d. W.G.). Unter Rotwein sind 
nur rote in- (und auslandische) Tisch- und Tafelweine zu verstehen 
(nicht Dessertweine). Siehe im iibrigen die Verschnittvorschriften des 
§ 7. Die Rot-WeiB-Mischung kann auch als "Schillerwein" benannt 
werden ohne Hinweis auf Rot-WeiB-Mischung. Betreff echten Schiller
wein vgl. S. 428. 

e) Zur Verfalschung und Nachmachung von Wein 
(Traubenmost und -maische) dienende Verfahren und 
is t off e. Vorschriften betr. die AusschlieBung gesetzwidriger Erzeug
nisse aus dem Verkehr sind in den §§ 9, 13, 14, 15 und 16 d. W.G. 
und dessen Ausfiihrungs- und Vollzugsbestimmungen enthalten. 

In Betracht kommen hauptsachlich das Uberstrecken mit Wasser 
oder Zuckerwasser 1), der Zusatz von Alkohol, auch von Alkohol und 
Wasser (sog. Mouillage), die Verwendung von iiberstrecktem Wein als 
Weingrundlage nebst Aufbesserung mit Chemikalien und kiinstlichen 
Moststoffen wie Glycerin, Weinsaure, Citronensaure, Alkohol, Bukett
stoffen, Pottasche und anderen Mineralsalzen, getrockneten Weinbeeren 
(Rosinen, Cibeben), Korinthen, Sultaninen, TamarindenmuB u. a.; 
die Verwendung von Weintrestern und Heferiickstiinden (Gelager, 
Trub u. s. w.). Sogenanntes Petiotisieren besteht darin, daB man die 
ausgepreBten Trester mit einem AufguB von Zuckerwasser vergaren 
laBt und dieses Erzeugnis mit dem aus dem Most erhaltenen wirklichen 
Wein vermischt; dieses Verfahren steUt somit eine Vermischung von 
Wein mit Tresterwein dar. Vollige, sozusagen synthetische Kunstpro
dukte, die also lediglich unter AusschluB von natiirlichem Weinroh
stoff hergesteUt wurden, diirften wohl kaum vorkommen. Von 
groBerer praktischer Bedeutung fUr die Weinkontrolle ist jedenfalls die 
Riickverbesserung (s. auch S. 428 und die dort aufgefUhrten gerichtl. 
Urteile) iiberstreckterWeine, z. B. dasVerschneiden iibergipster Rotweine 

1) Von besonderem Interesse, wenn auch vor Inkrafttreten des jetzt be
stehenden Weingesetzes gefallt, sind die Urteile der Landgerichte Trier und 
Saarbriicken sowie des Reichsgerichts betr. Verfalschung von Wein durch iiber
mal.lige Erhohung des AlkohoIgehaltes infolge von zu starker Zuckerung (Ver
gehen gegen das Nahrungsmittelgesetz); siehe Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. 
GenuLlm. 1910, 2Q, Beilage S. 403. - Ebenda auch S. 427. Urt. d. Reichsger. 
betr. Kunstweins. Ebenda 1910. 19. 88. Beilage. Urteil d. Reichsgerichts vom 
19. Febr. 1906 betr. gewerbsmal.liger Herstellung u. betr. Einziehung von Wein; 
ebenda 90 u. 92. Urteile d. Reichsgerichts betr. Zusatz von w8.sseriger Zucker-
16sung zu Wein. 
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mit anderen gipsarmen Weinen oder das Versehneiden eines dureh uber· 
miWige Zuekerung an Alkohol zu reich gewordenen Weines mit einem 
anderen geeigneten Wein, bzw. eines infolge ubermiWiger Streekung 
zu saurearm gewordenen Weines mit einem saurereiehen 'Vein. UIll
garung ist unerlaubt, sofern ein Zusatz von Zucker zu dem betreffen
den kranken Wein verwendet wird. Gezuckerte Weine diirfen iiber
haupt nicht umgegoren werden. Verfalsehung ist ferner Zusatz von 
Dessertwein zu WeiBwein, Vermis chung von Traubensaft bzw. -wein 
mit o bstwein , die Vermengung von Wein mit Weinneigen oder ver
dorbenem Wein. Zu den Nachmaehungen zahlen nicht nur diejenigen 
von Wein iiberhaupt, sondern aueh die Nachmachungen bestimmter 
Weinsorten dureh Benutzung unzutreffender Benennungen wie Natur
wein, Blutwein u. s. w., ferner die Bezeichnung alkoholfrei bei An
wesenheit von Alkohol uber 0,5 cem in 100 ccm u. s. w. sowie nament
lieh die Verwendung unriehtiger geographischer Bezeiehnungen. 

In reehtlieher Beziehung wird im Einzelfalle zu priifen sein, ob das 
Weingesetz selbst die notige Handhabe gibt oder ob nur die Tatbe
standsmerkmale des Nahrungsmittelgesetzes vorliegen, wobei das im 
Anfang S. 427 iiber die Bestimmungen des Weingesetzes Gesagte sowie 
das Gesetz selbst (S. 638) einige Anhaltspunkte giLt, namentlieh aber 
die bereits erwahnten Kommentare eventuell noeh zu Rate zu 
ziehen sind. 

Dem § 15 d. W.G. unterliegt das Verbot, Wein, der naeh § 13 
vom Verkehr ausgesehlossen ist, zur Herstellung von weinhaltigen 
Getranken, Sehaumwein und Kognak zu verwenden; die Mogliehkeit 
einer Verwendung zu anderen Zwecken (Essigfabrikation) unter behord
lieher Aufsieht ist aber ausdrueklieh erwahnt. 

III. Auslandische Weine '). 
Das Weingesetz erstreckt sieh nieht nur auf die inliindisehen, son

dern aueh auf die ausliindisehen Erzeugnisse. Zahlreiehe Vorsehriften 
gelten fiir beide Arten; im iibrigen sind, abgesehen von einigen be
sonderen Vorsehriften, welehe namentlieh gegen einige bei auslandisehen 
Weinen ofter vorgekommene Verfalsehungen geriehtet sind, die ge
setzliehen Bestimmungen des Auslandes als maBgebend angesehen worden. 
NaturgemaB kann die Kontrolle der auslandisehen Erzeugnisse keinc 
so strenge sein, wie dies bei denjenigen des Inlandes moglieh ist, da 
die Ausfiihrung einer Kellerkontrolle nicht moglieh ist. Indessen ent
behren aueh die Gesetze des Auslandes z. T. nieht der notigen Strenge 
und ist die Produktion des groBten Teils des Auslandes eine so groBe, 
daB die Vornahme von Verfalsehungen und Naehmaehungen oft nieht 
lohnend genug sein diirfte. AuBerdem ist durch § 14 des Weingesetzes 
und die im AnsehluB daran erlassene Weinzollordnung fiir eine Unter
suehung an den Zollstellen Sorge getragen, wodureh die Einfuhr gesetz
widriger Weine unterbunden ist. Die erlassenen Bestimmungen beziehen 
sieh auf Traubenmaische, -Most oder -Wein. 

1) A. Gun the r, Die Gesetzgebung des Auslandes uber den Verkehr 
mit "-ein, Berlin, 1910. 
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Wiihl'end die Beurteilung der Trockenweine des Auslandes, abge
sehen von nachstehenden Spezialbestimmungen, im allgemeinen analog 
derjenigen inlandischer Erzeugnisse geschehen kann, bietet die der 
SiiB-, Siidweine1) bezw. "Dessertweine" (gemaB dem Wortlaut des Wein
gesetzes) mancherlei Schwierigkeiten, da die Herstellungsweise dieser 
Erzeugnisse in den betreffenden Landern sehr verschiedenartig vor
genommen wird. Namentlich findet vielfach ein Alkohol- bezw. 
Zuckerzusatz statt. Als sog. konzentrierte SiiBweine sieht man 
solche an, welche mehr als 3 g zuckerfreien Extrakt (bei Ungarweinen 
3,5 g) und mehr ala 0,03 g (bzw. 0,055 g bei UngarsiiBwein) in 100 cern 
Wein enthalten. Fiir die rechtliche Beurteilung bildet diese Ansicht 
keine Grundlage, fiir die Charakterisierung der Herstellungsart ist die 
Unterscheidung zwischen konzentriertem und nichtkonzentriertem SiiB
wein jedoch zweckdienlich. 

Fiir die auslandischen Erzeugnisse ist der § 1 des Weingesetzes e benso 
maBgebend wie fiir inlandische. Auch Dessertweine miissen mindestens 
einen erheblichen Teil vergorenen Weines enthalten. Mit Alkohol ver
setzte Weine sind von der Einfuhr und dem Verkehr ausgeschlossen, 
wenn ihre Herstellung den Bestimmungen des Uraprungslandes nicht 
entspricht. § 2 handelt vom Verschnitt. Inwieweit auslandische Weine dazu 
benutzt werden konnen, gehtaus S. 427 hervor (§ 12 nimmt aufVerschnitt 
mit Traubenmost, -maische Bezug). Nach § 3, Abs. 3 (betrifft Zucke
rung) diirfen aus auslandischen Trauben gewonnene Erzeugnisse oder Ver
schnitte solcher mit inlandischen Erzeugnissen nicht gezuckert werden, 
auch wenn sie eine inlandische Herkunftsbezeichnung tragen. Die im 
§ 4 betr. Kellerbehandlung enthaltenen Vorschriften beziehen sich auch 
auf auslandische Erzeugnisse (§ 12 nimmt dieserhalb auch Bezug auf 
Traubenmost und -maische). Jedoch konnen auf Grund des § 13 
Ausnahmen vom Bundesrate bewilligt werden (s. Ausfiihrungsbestim
mungen betr. § 13 S. 646). GemaB §5 darf bei vorgenommener Zuckerung 
keine Bezeichnung, die auf Reinheit oder besondere Sorgfalt bei der Ge
winnung der Trauben hindeutet, im Verkehr gebraucht werden. (S. die 
Ausfiihrungen S. 429.) Ungarische SiiBweine, z. B. Ausbruchweine wie 
Tokajer oder Sorten wie Szamorodner, Hegyaljaer u. s. w., diirfen nach 
dem Ungarischen Weingesetz vom 14. Dezember 1908 nicht gezuckert und 
auf Grund des Handelsvertrags mit 6sterreich-Ungarn nur naturrein einge
fiihrt werden. § 6 regelt die Verwendung geographischer Bezeichnungen und 
Sammelnamen; diese diirfen nur zur Kennzeichnung der Herkunft ver
wendet werden (s. S. 429) 2). In einzelnen Landern sind offizielle Be
stimmungen iiber die Bezeichnungen der einzelnen Weinbaugegenden 
erlassen, z. B. in Ungarn und Frankreich, ebenso sind fiir die genaue 
Unterscheidung von Portwein und Madeira genaue Ursprungsbezeich
nungen erlassen, welche gemaB des Deutsch-Portugiesischen Handels
und SchiffahrtB-Vertrages vom 30. Nov. 1908 in Deutschland anzuer-

1) Siidweine kiinnen aber auch Trockenweine sein. 
') Vrt. d. Landger. Bielefeld u. des Reichsgerichts betr. die Bezeichnung 

von Tokajer betr. Verge hen gegen § 16 des Warenzeichengesetzes v. 12. Mai 1894 
vgl. Zeitschr. f. Vnters. d. No.hr.- u. GenuBm. 1910. 19. Beilage S. 170. 
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kennen sind. (Beziiglieh des naheren muB auf A. G ii nth e r, Die Ge
setzgebung des Auslandes iiber den Verkehr mit Wein verwiesen werden.) 
Die Verwendung geographiseher Bezeiehnungen bei Versehnitt ist dureh 
§ 7 geregelt und betrifft aueh auslandisehe Erzeugnisse (aueh Dessert
weinel. Die im § 8 verlangte Kennzeiehnung von RotweiBversehnitt 
bezieht sieh aueh auf auslandisehe Weine. 

Das Verbot des Nachmachens gemaB § 9 des Weingesetzes hat 
aueh auf auslandisehe Weine volle Giiltigkeit. Dessertweine sind eben
falls damit getroffen (s. die Ausfiihrungen S. 430). Dlese Bestimmung ist 
gemaB § 12 aueh auf Traubenmost und -maisehe geriehtet. Die Be
stimmungen des § 13 regeIn namentlieh den Verkehr mit Wein und stellen 
die Vorsehriften fiir die auslandisehen Weine mit den inlandisehen mit 
folgenden Ausnahmen bzw. Sonderbestimmungen gleieh. Der Versehnitt 
von Dessertwein mit weiBem Wein (§ 2) anderer Art ist im Auslande 
zulassig. Auslandisehe Weine konnen die fiir den Verkehr innerhalb 
des Ursprungslandes erlaubte Kellerbehandlung (§ 13) erfahren. Rotwein 
mit Ausnahme von Dessertwein, desgl. Traubenmost oder -maisehe zu 
rotem Wein, deren Gehalt an S03 in 1 I Fliissigkeit mehr betragt 
als 2 g neutralen seh wefelsauren Kalis 1) entspreehen, sowie Trauben
maisehe oder -most oder Weine, die einen Zusatz von Alkaliearbonaten 
(Pottasehe oder dergl.), an organisehen Sauren oder deren Salzen 
(Weinsaure, Citronensaure, Weinstein, neutrales weinsaures Kalium 
oder dgl.) oder einen der im § 10 und 16 des Gesetzes und dessen 
Ausfiihrungsbestimmungen genannten Stoffe erhalten ha11en, sind vom 
Verkehr ausgeschlossen. 

Die namentlieh auf auslandische SiiBweine angewandte Bezeieh
nung "Medizinalwein", "Blutwein" etc. kann billigerweise nur auf reine 
vergor ne Weine angewandt werden; die mit Hilfe von Rosinen und 
Alkohol u. s. w. hergestellten SiiBweine mit Bezeichnungen wie Medi
zinalwein verstoBen daher gegen die Bestimmungen des Nahrungs
mittelgesetzes. 

Fiir die Untersuehung und Begutachtung der Auslandsweine 
mag naehstehende tJbersieht zweekdienlieh sein. 

tJbersicht iiber die wiehtigsten Bestimmungen der 
auslandischen Weingesetze .). 

F ran k rei c h. Erlaubt ist Zusatz von: 
Ammon- oder Calciumphosphat, 
schwefliger Saure bis 350 mg im Liter 0), 
Alkalibisulfit bis 200 mg im Liter, 
Weinsii.ure zu Most, 
Citronensii.ure bls 0,5 im Liter, 
Chlornatrium bis 1 g im Liter. 

Hlervon sind die vier letzten nach § 10 des deutschen Weingesetzes 
zu beanstanden. 

') urt. d. Reichsger. betr. iibergipstem Rotwein. Zeitschr. f. Unters. d .• 
Nahr.- u. Genullm. 1910. 20. Beilage S. 426. 

0) Nii.heres siehe A. G li nth e r, Die Gesetzgebung des Auslandes liber 
den Verkehr mit Wein. Berlin 1910. 

0) Wei/le Bordeaux werden durch starke Schwefelung in der Garung 
unterbrochen, um die diesen Weinen eigentiimllche Siille zu erzielen. 

Bujard-Baier. 3. Auf!. 28 
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Spa n 1 e n. Erlaubt ist Zusatz von: 
Rohrzucker, 
Chlornatrium bis 0,2 'I" 
Gips bis 0,2 'I, K,SO" 
Weinstein. 

Dessertweine diirfen mehr Gips enthalten. 
AuBer dem Rohrzuckerzusatz sind diese Stoffe in Deutschland 'l"erboten. 

Ein iiber die angegebene Grenze hinausgehender Gipsgehalt ist also auch bei 
weiBen spanischen Trockenweinen verboten. Aschenreiche ""eine wie Malaga 
sind gelegentlich auBer Chlornatrium auf Zusatz von Magnesia oder llislichen 
Tonerdeverbindungen zu priifen. 

CI s t err e i c h: a) SiiBweine. SiiBweine (Dessert-) sind solche Weine, 
deren Stammzucker sich zu mehr als 26 g in 100 cem berechnet. Bei der Her
stellung von solchen Weinen ist erlaubt die Verwendung von: 

Rohrzucker, Rosinen, Korinten, sowie Alkohol bIB zu einer Grenze 
von 22'/. Vol.-Of,. 

b) Trockenweine. Geatattet ist der Zusatz von: 
1 Vol.-'!, Alkohol, 
50 mg BiBulfit irn Liter, 
0,1 Of, WeinBii.ure. 

Die beiden letzten ZuBii.tze schlieBen den Wein von der Einfuhr in 
Deutschland aus. Unter den verbotenen ZuBii.tzen sind Gips und Chlornatrium 
aufgefiihrt. Bei Rotweinen sind daher solche Weine, die bei der Priifung 
auf Schwefelsaure ein ganzlich negatives Resultat geben, auf Entgipsung zu 
priifen, d. h. auf einen Gehalt an Barium und Strontium. 

U n gar n. Aile in der Liste der erlaubten ZuBii.tze (Kellerbehandlung) 
nicht aufgefiihrten Stoffe sind verboten; insbesondere WeinBii.ure und andere 
Sauren. Wie in Clsterreich ist auch hier Chlornatrium- und Gipszusatz besonders 
untersagt; ferner ZuBii.tze von Zucker und Rosinen, eingekochtem Most zur 
Herstellung von SiiBwein. 

Erlaubt -ist: 
Der Zusatz von 1 Vol.-Of, Alkohol, 
Farbung mit Saflor mit Ausnabme der in der Tokajergegend er

zeugten Weine (in Deutschland jedoch zu beanstanden, § 13 
des Weingesetzes). 

I t a lie n. Bei Wein, der zum unmittelbaren Verbrauch in den Handel 
kommt, sind die hlichsten zuIassigen Mengen von schwefllger Saure irn Liter 
20 mg freie, 200 mg geB(lJIlte schwef!ige Saure. 

1m iibrigen sind irn Ursprungslande auBer 0,1 Of, NaCl noch folgende 
ZuBii.tze gestattet, deren Verwendung aber die Einfuhr nach Deutschland aus
sohlieBt: 

CitronenBii.ure 0,1 '10, 
WeinBii.ure und Kaliumtartrat, 
Pottasohe, 
Kalium- oder Caloiumsulfit. 

Po r tug a I. (Portwein und Madeira nehmen eine Sonderstellung ein; 
siehe NiLheres Handels- und Sohiffahrtsvertrag vom 30. Nov. 1908. Erlaubt ist 
Gehalt an: 

Sulfiten oder schwefliger Siture bis zum Gehalt von 350 mg SO. 
irn Liter, 

Rosinenzusatz zu Most, 
Moste diirfen mit soviel WeinBii.ure und Wasser versetzt werden, daB 

der Alkoholgehalt des Weines nioht unter 12 Vol.-Of, sinkt. 
Weinsiture (nach Auafiihrungsbestimmungen § 13 b zu bean

standen). 
Besonders verboten sind Zusiitze von 

Zuckerarten, die nicht von der Weintraube herstammen. 
Farbstoffen, die nioht von der Weintraube herstammen, 
Alkohol, der nioht von der Weintraube herstammt, 
Gips, 
Kochsalz, 
Gummi, 
Schwefelsaure u. D. m. 
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Vcr e i n i g t eSt. a It t, 0 11 von A mer i k a. 
Von del' alllorikanisolion Gesetzgehung interessiert fiir die Beurteilung 

Eillfuhr hauptsachlich, daJl 
der Chlornatriumgehalt nicht iiber 1 % hinausgehen darf, 
daJl gewisse 'L'eerfarhstoffo gostattet sind, sofern nicht der Zwe~k 

vorliegt, ]\Iinderwertigkeit zu verdecken. 
Da Teerfarbstoffo illl '''"ein nach a) § 13 b dessen Einfuhr aus

schlioJ3ell, 80 ist auf Teerfarben bei amerikanischen Weinen 
besonders zu aehten. 

K a p k 0 Ion i e. Erlaubt ist: 
ein Chlornatriumgehalt von 0,05°/ .. 
schwoflige Saure 
a) in Trockenweinen 

b) in andercm'Vein 

21 mg freie (= 1'1. grains auf das Gallon), 
200 mg gesamt im Liter (= 14 grains auf 

. das Gallon), 
32 rug freie SO, (= 21/, grains auf dasGallon), 

356 mg gesamte SO, im Liter (= 25 grains 
auf das Gallon). 

Alkohol dar! zugesetzt werden: 
a) bei Trockenweinen bis zu einem Gehaltvon 16 Vol._% desWeines, 
b) bei SiiJlweinen " 20 Vol.-'Io " 
Gips, 
Weinsaure (die Einfuhr nach Deutschland ausschlieJlend). 

Rum ani e n. Erlaubt sind Zusatze von: 
Phosphaten, 
konzentriertem Most, 
Chlornatrium bis 0,05 '/0, 
schwefliger Saure, gesamte: 350 mg im Liter, 

500 rug bei Dessertweinen, 
Schwefelsaure bis 0,09'10 (= 2 g Kaliumsulfat im Liter). 

Da diese Bestimmung auch fiir weille Weine gilt, so sind rumanische 
WeiJlweine, wenn sie diesen Gehalt an Schwefelsaure iiberschreiten, nicht ein
fuhrfiihig (§ 13 des Weingesetzes). 

Zusatze von 'Veinsaure und Citronensaure ') sind erlaubt, hei del' Ein
fuhr nach Deutschland aber ausgeschlossen. 

S c h wei z. Gestattet sind: 
SchwefJige Siiure bis zu 20 mg freier SO, im Liter, 
SohwefJige Saure bis zu 200 mg gesamter SO, im Liter, 
Schwefelsiiure bis 0,93 im Liter. 
In Mosten oder Sausern diirfen nicht mehr als 10 mA' Kupfor 

enthalten sein, 
Farbung ist verboten. 

IV. Weiniihnliche und weinhaltige Getriinke. 
Wein a hn liehe Getriinke sind Fruehtweine, (Obst-, Beeren-) aueh 

gespritete Fruehtsiifte, sofern sie sonst weiniihnlieh sind (wie die sog. 
Kirsehwein-e und Gewiirzweine), ferner aus Pflanzensiiften hergestellte 
Getriinke (z. B. Rhabarberwein), aus Malzausziigen gewonnene Getriinke 
(Maltonweine). Die Herstellung soleher Getriinke falit gemaB § 10 des 
Weingesetzes nieht unter § 9 dieses Gesetzes. Die Bezeiehnungen dieser 
Getriinke in Verbindung mit dem Worte "Wein" miissen die "Stoffe" 
kennzeiehnen, aus denen sie hergestellt sind, Z. B. Maltonwein. Be
stimmte gesundheitsgefiihrliehe und tiiusehende Stoffe sind aueh bei 
Herstellung von weiniihnliehen Getranken verboten, (vergl. § 10, Abs.2 

') Da Rumanien analytische Grenzzahlen aufstellt und unter diesen dio 
niohtfliiohtige Sauro 0,45 g in 100 cem vorlangt, so 'ist dor Zusatz von Weinsaure 
und Citroncnsiiure besonders im Auge zu behalteti. 

28* 



436 Chemischer Teil. 

und dessen Ausfiihrungs bestimmungen). Soweit die Beurteilung der 
weinahnlichen Getranke nicht danach zu erfolgen hat, unterliegt dieselbe 
den Bestimmungen des Nahrungsmittelgesetzes. 

Uber die Zusammensetzung der Obstweine lassen sich Werte 
nicht angeben, da die Schwankungen sehr groB sind; bei .Apfel- und 
Birnenwein sind letztere im atlgemeinen geringer als bei den Beeren
weinen, die in verschiedenen Sorten als gew6hnliche Trink- und Tafel
sowie Lik6rweine hergestellt werden_ Infolge eines meist groBen Saure
gehalts muB bei Beerenweinen oft eine erhebliche Streckung mit 
Zucker wasser vor der Vergarung vorgenommen werden. Der Zucker
und Sauregehalt der Apfel und Birnen erfordert einen solchen Zusatz 
jedoch nicht_ Die noch vielfach g"emachten Wasserzusatze (lediglich 
Verdiinnungen) bei derartigen Obstweinen sind daher als Verfalschung 
im Sinne des § 10 des Nahrungsmittelgesetzes anzusehen. Der Extrakt
gehalt unverdiinnter Apfelweine betragt etwa 2,5 g, der Aschengehalt 
etwa 0,25 g, der Alkoholgehalt 5-6 g in 100 ccm. N ach allgemeinen 
Grenzzahlen lassen sich Verfalschungen nicht nachweisen. 

Weinhaltige Getranke sind solche, welche mit mehr oder 
weniger Wein zubereitet sind, z. B. Wermutwein, Maiwein (Mai
trank)l),Weinpunschessenzen, (Burgunder- )2), -extrakte 3), Weinbrausen 4), 
Bowlen, Schorle-Morle, sowie ferner Arzneiweine wie Pepsinwein, 
Chinawein 5) u_ s. w. Nach § 16 bzw. dessen Ausfiihrungsbestimmungen 
sind diesel ben Stoffe als Zusatze zu diesen Getranken wie bei wein
ahnlichen Getranken verboten und falIt die iibrige Beurteilung unter 
das N ahrungsmittelgesetz. 

§ 15 verbietet jedoch, daB Wein bzw. Getranke, die nach § 13 
yom Verkehr ausgeschlossen (verfalscht u. S. w) sind, zur Herstellung von 
weinhaltigen Getranken verwendet werden. Die Benennung weinhaltiger 
Getranke unterliegt nicht dem § 6 des Weingesetzes, sondern nur dem 
Warenzeichen- und Wettbewerbgesetz. Werden die weinhaltigen und 
weinahnlichen Getranke mit Wein oder Traubenmost in e i n e m Raume 
verwahrt, so miissen die GefaBe der ersteren mit einer deutlichen Be
zeichnung des Inhalts an einer in die Augen fallenden Stelle versehen 
sein. 

V. Haustrnnk. 
Haustrunk ist der fiir den eigenen Haushalt hergestellte Wein 

oder Kunstwein. GemaB § 11 des Weingesetzes finden die Vor
schriften des § 2 Satz 2 und §§ 3 und 9 auf Haustrunk keine An
wendung (s. S.427). Erlaubt ist daher die Verwendung von Wein und 
Weinriickstanden, Trestern, getrockneten Weinbeeren, Zuckerwasser . 

• ) Entsch. d. KammergerichtB v. 10_ Juni 1910. Zeitschr. t. UnterB. 
d. Nahr_- u. Genullm. 1910, Beihett S. 430. Danach wird Maitrank wie Maiwein 
beurteilt. Maiwein mull aUB Traubenwein hergestellt sein. 

') urt_ d. Reichsg. V. 2. Okt. 1905; Ausziige a. d. gerichtl. Entscheid. 
8. S. 258_ 

') Urt. d. Landg. Chemnitz v. 31. Marz 1905; ebenda S. 263 . 
• ) Urt. d. Landg. I. Berlin v. 25. Juli 1910. 
') Pepsinwein kann Glycerin enthalten, vgl. Arzneibuch t. d. Deutsche 

Reich. " 
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Dagegen finden auoh die Vorsohriften des § 4 betr. die zur Keller
behandlung erlaubten Stoffe entsprechende Anwendung .. Ausgesohlossen 
von der Verwendung sind Traubenmost und -maisohe (auoh in einge
dicktem Zustand), Tamarindenmus, Mostansatze, Kunstmostsubstanzen, 
Mostessenzen und Weinsaure. Die Bestimmungen des § 11 beziehen 
sich aber nicht auf jeden beliebigen Privathaushalt, sondern sollen 
501che Betriebe treffen, in welohen Wein gewerbsmaBig hergestellt oder 
in Verkehr gebraoht wird und beziehen sioh iiberhaupt nur auf den 
aua den Erzeugnissen des Weinstocks hergestellten Haustrunk. Die 
Botriebsinhaber haben die Verpfliohtung, die Herstellung von HauBtrunk 
unter Angabe der herzustellenden Menge und der zur Verarbeitung 
kommenden Stoffe den zustandigen Behorden anzuzeigen u. s. w. Der 
ganzlich aus Kunstmoststoffen bereitete Haustrunk, der meistens in 
Siiddeutschland hergestellt wird, solI nioht als Ersatz von Wein, sondern 
nur von Obstwein (dem sog. Most) gelten. Der Handel mit Moststoffen 
zur Haustrunkbereitung unterliegt dem Weingesetz; es diirfen also 
nur dio erlaubten Stoffe Rosinen und Citronensaure in einem Bolchen 
Fallo in Verkehr gebracht werden. Wird Haustrunk mit Wein in 
c in e m Raume gelagert, so ist an in die Augen fallender SteUe be
sondere deutliohe Bezeichnung des Ha~strunks erforderlioh (§ 20 des 
Weingesetzes). 

VI. Schaumwein und schaumweinahnliche Getranke Bowie 
Kognak. 

Der Verkehr mit diesen GenuBmitteln ist durch die §§ 15, 16, 17 
und 18 geregelt. Wie bei weinhaltigen Getranken ist die Verwendung 
verfalsohter Produkte zu ihrer Herstellung (§ 15) sowie diejenige be
stimmter Stoffe (§ 16) verboten. 

Beziiglioh des gewerbsmaBigen Verkaufens und Feilhaltens von 
Schaumwein und schaumweinahnlichen Getranken, wobei unter letzteren 
die Fruchtschaumweine zu verstehen sind, sind im § 17 und dessen 
Ausfiihrungsbestimmungen eingehende Vorschriften erlassen. Die Nach
machung oder Verfalschung von Schaumwein faUt nicht unter § 9 
des Weingesetzes, sondern unter § 10 des Nahrungsmittelgesetzes. Die 
Verarbeitung von Wein zu Schaumwein faUt nicht unter § 4 (KeUer
behandlung); ebenso brauoht die Zuckerung des Weines behufs Schaum
weinbereitung nicht nach den Vorschriften des § 3 des Weingesetzes 
durchgefiihrt zu werden. Fruohtschaumweine konnen kiinstlioh einge
preBte CO2 ohne Deklaration enthalten, bei Schaumwein ist letztere 
erforderlich (§ 17). Die fiir den Verkehr mit Kognak erlassenen Be
stimmungen (§ 18 des Weingesetzes) sind im Abschnitt Branntwein und 
Likore S. 343 erortert. 

VII. Sonstige Bestimmungen beziehen sich auf die Aus
fiihrung der Buchfiihrung und Weinkontrolle (§§ 19-23), auf die 
Einziehung und Vernichtung der betreffenden Getranke (§ 31), auf 
Vollzugs- und Strafbestimmungen (§§ 25-30), auf das Verhaltnis des 
Weingesetzes zu anderen Gesetzen (§ 32). Ferner sei auf die Wein
zollordnung, insbesondere auf Anlage 2 derselben hingewiesoD. 



438 Chemischer Teil. 

VIII. Allgemeine Anhaltspunkte zur Deutung del' Analysen. 
ergebnisse. 

Die vieHaoh verschiedene und selbst bei einem .und demselben 
Gewachs alljahrlioh mehr oder weniger erheblich wechselnde Zusammen· 
setzung des Traubensaftes bzw. Weines sowie auch die durch den 
Verschnitt mehrerer Weinsorlen herbeigefiihrte Anderung del' Zll ammen· 
setzung erachweren den sicheren Nachweis gesetzwidriger Manipuiatiollen 
sehr haufig. Man ist deshalb in vielen Fallen auf einen Vergleich mit del' 
Zusammensetzung bekannter naturreiner Weine derselben Gegend, 
derselben Lage, desselben Jahrgangs u. s. w. angewiesen und zieht zu 
diesem Zwecke bei inlandischen Weinen die Untersuchungsergehnisse 
del' amtlichen deutsohen Weinstatistik 1) zu Rate; auch bei auslandischen 
wiirde sich dasselbe Verfahren empfehlen, sofel'll solche zuverlassigen 
amtlichen Statistiken vorhanden waren; soviel den Verfassel'll bekannt 
ist, sind abel' nul' in Ungarn und in del' Schweiz amtliche Wein· 
statistiken (s. auch S. 426) gefiihrt. 

Es . ware daher grundfalsch die im naohstehenden angegebenen 
odeI' sonst in del' Literatur zu findenden Werte etwa als Gronzwertc 
anzusehen; dieselben sollen nul' eine gewisse Vorstellung von den etwa 
in Betraoht kommenden ZahlengroBen geben, die hisher eventuell als 
iiuBerste Werle beobaohtet sind. Fiir Beanstandungen giht es kein 
Schema, sondern man muB von Fall zu Fall die Entscheidung treffen. 
1m allgemeinen, d. h. sofern es sich nicht um die Feststellung eines 
iiberhaupt abnormen Stoffes in einem Wein handelt, wird man aus 
e i n e l' Ahweiohung del' iiblichen Analysenwerte nie eine Beanstandung 
mit volliger Sioherheit ableiten konnen, vielmehr miissen stets mehrere 
in engeren Zusammenhang zu bringende Verdachtsgriinde sowohl hin· 
siohtlioh del' ohemisohen Zusammensetzung ala auoh des allgemeinen 
Charakters des Weines vorhanden sein. 

A I k 0 hoi: Die Feststellung del' Alkoholmenge bietet allein keinen 
MaBstab fUr die Beurteilung. Inlandisohe deutsohe Naturweine enthaltell 
etwa 5-11 g Alkohol in 100 oom; derartige auBerste Grenzfalle wird 
man im all£emeinen bei Handelsweinen nioht antreffen, da diese duroh 
Verschnitte mundgereoht und haltbar gemaoht werden; bei SiiBweinen 
steigt del' Alkoholgehalt bis zu 18 g in 100 oc111. Die SiiBweine sind 
oft erheblich gespritet; sofel'll die Gesetzgebung des betreffenden Landes, 
aus welchem solohe Weine zur Einfuhr gelangen, es gestattet, laJ3t auoh 
das deutsche Weingesetz den Alkoholzusatz bei derartigen Weinen zu 
(s. im iibrigen S. 432). Bei inlandisohen Weinen ist Alkoholzusatz 
verboten. Betreffend die zulassige Verwendung von Alkohol bei del' 
Kellerbehandlung vgl. § 4 und die dazu erlassenen Ausfiihrungsbe· 
stimmungen. Apfel. und Birnenwein weisen im allgemeinen etwa 
4-6 g Alkoholgehalt auf, bei Beerenweinen nahert er sich nioht selten 
demjenigen del' SiiBweine. -- Zusatz von Alkohol ist an dem zwisohen 
Alkohol· und Glyoeringehalt bestehenden Verhiiltnisse, das zwischen 

') Arb. a. d. Kais. Gesulldh.-Amte. Zeits~hr. f. Unters. d. Nahr.- u. 
GenuLlm. Bowie J. K {j n i g. Die Zusammensetzung der mensch!. Nahrungs- u. 
GenuLlmittel. Bd. r. 1903. 
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etwa. 100: 7 bis 100: 14 bei Naturweinen Bchwankt, zu erkennen; 
hei verdorbenen oder aehr alten Weinen kann das Verhii.ltnia ateigen, 
zeigt aber dann auf natiirliche Glycerinvermehrung 1).· Bei den Dessert
weinen kommen niedrigere Alkoholglycerinverhii.ltniswerte vor, do. diese 
Weine vieHach keine ausgegorenen Weine sondern mehr oder weniger 
mit Alkohol atumm gemachte Moste sind. Die ausliindischen Gesetze 
lauten beziiglich dieses Punktes sehr verschiedenartig. Siehe daa iiber 
die auslandischen Weingesetze Gesa.gte S. 433. 

Ext r a k t: Der Extraktgehalt bildet nur beim Vergleich mit 
Weinen derselben Gegend (bzw. Lage) und desaelben Jahrganges, 
namentlich soweit nur geringwertige Sort en in Frage kommen, einen 
brauchbaren Anhaltspunkt. 1m allgemeinen enthalten deutsche natur
reine bzw. in den gesetzlichen Grenzen gezuckerte Weine nur ganz 
ausnahmaweise einen geringeren Extraktgehalt als 1,6 g in 100 ccm 
WeiBwein und 1,8 g in 100 ccm Rotwein. Der zuckerfreie Extrakt
gehalt ateigt ganz ausnahmsweise bis etwa 4,8 0/0, bei SiiBweinen 
bzw. stummgemachten Mosten noch erheblich hiiher (s. auch S. 432). 
Die Mehrzahl der deutschen Handelsweine weist einen zwischen 
2,00 und 2,50 g in .100 ccm betragenden Extraktgehalt auf. Doch 
sind in diesen Angaben keine Grenzzahlen zu erblicken. Dabei 
sind griiBere Zuckermengen als 0,1 g in 100 ccm in Abzug gebracht. 
Extraktarmut kann unzulassigerweise durch Verdiinnen und "Oberstrecken 
der Weine bei der Weinverbesaerung sowie bei der sog. Riickverbesserung 
(s. S. 430) und bei der Herstellung von Kunstweinen (aus Rosinen-, 
Most- und Bukettstoffen, organische Sauren, Glycerin u. s. w. herge
stenten Weinen) sowie bei der Herstellung von Trester- und Hefen
weinen u. s. w. (a. S. 430) entstehen. Dabei sei erwahnt, daB die 
sog. Riickverbesaerung iiberstreckter (auch gezuckerter) oder iibergipster 
Weine gemaB §§ 2, 13 d. W.G. verboten ist. Derart-ige Weine kiinnen 
nicht mehr in Verkehr gebracht, sondern nur noch als Haustrunk (§ 11) 
verwendet oder mit behOrdlicher Genehmigung zu bestimmten Zwecken 
(Weinessigfabrikation u. s. w.) verarbeitet werden. (Siehe auch S. 430, 
na.mentlich die dort angezogenen Urteile hiichater deutacher Gerichte). 

Extraktreste, zuckerfreie, kiinnen in zweierlei Weise gebildet 
sein, einerseita durch Abzug der nichtfliichtigen (fixen) Sauren (d. h. 
der freien Sauren abziiglich der fliichtigen Saure) vom Extraktgehalt; 
andererseits durch Abzug der freien saure (Geaamtsaure) vom Ex
traktgehalt. Die dafiir friiher angenommene Grenzwerte von 1,1 g 
bzw. 1,0 g in 100 ccm aind sehr niedrig gesetzt und entaprechen den 
wirklichen Extraktreatwerten der meisten Weine nicht. 

Der totale Extraktrest verbleibt nach Abzug der Summe 
der nichtfliichtigen Sauren, der Mineralstoffe und des Glycerins. Auch 
die hierfiir angenommenen auBersten Werte von mindestens 0,45 g in 
100 ccm bei Naturweinen bzw. 0,35 g bei normal gezuckerten Weinen 
diirften im allgemeinen zu niedrig gegriffen sein. 

') Siehe auch K. Win dis c h , Die chemischen Vorgiinge beirn Werden 
des Weines 1905 (Festschrift). 
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Mine ralsto ffe (Asche): Bestimmte Werte konnen dafiir eben
sowenig wie fiir den Extraktgehalt angegeben werden_ Der Mineralstoff
gehalt betragt abel' im allgemeinen etwa 10 % des Extraktgehaltes. 
Abweichungen kommen namentlich bei analytischen Grenzfallen vor. 
Tresterweine kennzeichnen sich, abgesehen von anderen Anhalts
punkten durch ErhOhung des Mineralstoffgehaltes und des dadurch 
erheblich veranderten Verhaltnisses von Extrakt: Mineralstoffen. Auch 
Na;CI-zusatz und Chaptalisieren (Entsauerung mit Kalk, Pottasche) kann 
eine Erhohung hervorrufen. Der Zusatz letzterer bewirkt eine Ver
bindung des Alkali mit Sauren, die im Wein z. T. verbleiben (besond. 
Verbot dieses Zusatzes laut § 13 d. W.G.). Verringerung der Mineral
stoffgeha.lte kann unter Umstanden durch Abscheiden von Weinstein 
in groBerer Menge (bei Frostwetter oder dgl.) eintreten. 

Alkali tat: kann an sich, da sie zu erheblich schwankt, keinen 
Hinweis auf Verfalschungen geben; jedoch laBt sich der sog. Alkalitats
faktor 1) (s. S. 398) als Index fiir den Nachweis von Tresterweinen 
verwenden. Der Faktor soll normalerweise 0,8-1,0 betragen, kann 
bei Tresterwein erhoht sein; indessen konnen auch andere Ursachen die 
ErhOhung des Alkalitatsfaktors zur Folge haben, wie z. B. Zusatz 
organischer Sauren, Alkalibicarbonat. Starkes Schwefeln (Bildung von 
Schwefelsaure in groBeren Mengen) sowie Gipsen driickt die Alkalitat 
bzw. den Alkalitatsfaktor herab. Auch die wasserlOsliche Alkalitat 
ist in die amtliche Weinstatistik mit aufgenommen. 

Organische Sauren: Der Gehalt an freier Saure gibt 
keinen AufschluB iiber die Naturreinheit eines Weines. Der natiirliche 
Sauregehalt schwankt innerhalb weiter Grenzen (etwa 0,4--1,2 g 
in 100 ccm); bei SiiBweinen ist er meist geringer als bei den 
iiblichen leichteren Weinen. Der Sauregehalt wird im allgemeinen 
teils durch Zuckerwasserzusatz auf dem Wege der legalen Weinver
besserung, teils durch Verschneiden geeigneter Weine miteinander 
fiir Handelszwecke ausgeglichen. Die natiirliche Saure der Trauben
weine besteht im wesentlichen aus Wein- und Apfelsaure, ferner 
aus Milchsaure, Bernsteinsaure und Essigsaure. Letztere drei sind 
Nebenerzeugnisse, die erst Mch Eintritt der alkoholischen Garung 
entstehen. Die Saure des urspriinglichen Mostes nimmt im VerIauf der 
Garungsperiode infolge verschiedener Vorgange an Menge erheblich ab 
(Saureriickgang, s. auch S. 391 bei Weinverbesserung). Die Milchsaure 
des Weines ist ein Zersetzungsprodukt der Apfelsaure und ist ein 
normaler Bestandteil des Weines. Ihre Entstehung wird durch einen 
bei der Nachgarung nach der Zuckervergarung sich vollziehenden, 
dUICh Bakterien veranlaBten biologischen ProzeB hervorgerufen. 
Die Apfelsaure zersetzt sich dabei in Milchsaure und Kohlensaure. 
Der iibliche Saureriickgang betragt im allgemeinen etwa 0,2---0,3 g; 
wenn er mit Zersetzung der Apfelsaure verbunden ist, erheblich mehr, 
etwa bis 0,7 g. Milchsaure in Mengen von etwa 0,08 g kommen in 
jedem Wein vor; bei starkerer Apfelsaurezersetzung entstehen Mengen 

') w. F res e n ius und L. G r ii n hut, Zeitschr. f. analyt. Chemie. 
1899. 38. 
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von iiber 0,1 g. Die Weinsaure ist zum groBten Teil als Weinstein 
im Wein vorhanden; der Gehalt an letzterem hangt von der Los
lichkeit des Weinsteins im Weine ab und ist daher sehr schwankend. 
Ein Wein, der 8 g Alkohol in 100 ccm enthiUt, vermag etwa 
0,27 g Weinstein in Losung zu halten. Freie Weinsaure kommt in 
der vollreifen Traube meistens nicht vor. Die in der unreifen Trauhe 
enthaltene freie Weinsaure wird beim ReifungsprozeB durchzuwanderndes 
Kali gebunden. Nur ausnahmsweise, z. B. in Jahrgangen, wo der 
Mineralstofigehalt des Weines auffallig gering ist, reicht das vorhandene 
Kali dazu nicht aus. Freie Weinsaure kann also in Naturweinen bei 
mangelnder Traubenreife sowie bei Mangel an Mineralstoffen vorhanden 
sein. Der urspriingliche Weinsauregehalt nimmt teils durch Abscheidung 
von Weinstein, teils durch biologische Vorgange (Weinkrankheiten) 
abo Weinsaure kann dem Wein auch mit Kalk oder Alkalibicarbonaten 
entzogen werden (s. S. 440). Die Menge der an alkalischen Erden 
gebundenen Weinsaure ist nur ausnahmsweise geringer als 0,1 g 
in 100 ccm. Die Entsauerung soli sich nicht auch auf die anderen 
Siiuren erstrecken, weil apfelsaurer und milchsaurer Kalk leicht losliche 
Salze bilden, daher im Wein verbleiben und den Geschmack desselben 
beeinflussen konnen. Der Gesamt-Weinsiiuregehalt der Weine schwankt 
innerhalb erheblicher Grenzen (0,04-0,56 0/0) und bildet daher wenig 
Anhaltspunkte fiir die Beurteilung. Der Gehalt an freier Weinsaure 
soli moglichst niedrig sein; Schwankungen von 0--0,2 "/0 kommen aber 
vor. Bernsteinsaure und Essigsaure sind Garungsprodukte; letztere 
ala fliichtige Saure ermittelt, darf ein gewisses geringes MaE, das jedoch 
bei den einzelnen Weinsorten verschieden sein kann, nicht iibersteigen 
(s. Verdorbenheit weiter unten). Bei SiiBweinen kann der Gehalt an 
fliichtiger Saure normalerweise 0,25 g in 100 ccm betragen. Citronen
saure ist kein normaler (hOchstens Spuren) Bestandteil des Trauben
saftes bzw. -weines; ihre Anwesenheit deutet auf Obstwein (nament
lich Beerenwein), Tamarindenwein (kiinstliche Mostsubstanzen) bzw. 
direkten Citronensaurezusatz. Jeder kiinstlicher Saurezusatz (Wein
saure, Citronensaure u. S. w.) ist nach §§ 9 und 13 des W.G. bzw. 
den dazu erlassenen Ausfiihrungsbestimmungen verboten. Das Verbot 
erstreckt sich auch auf Auslandsweine, selbst wenn Gesetze dieser 
Lander solche Zusatze gestatten, sind deran verfalschte Weine, bei denen 
eine nachtragliche Streckung moglich ist, nicht einfuhrfahig und iiber
haupt vom Verkehr in Deutschland ausgeschlossen. 

Saurerest (n. Moslinger) nennt man den vom Gesamtsaure· 
gehalt (berechnet als Weinsaure) verbleibenden Rest nach Abzug der 
auf Weinsaure umgerechneten fliichtigen Sauren und nach Abzug der 
gefundenen freien (Weinstein) und der Halfte der halbgebundenen 
Weinsaure. Siehe die Ergebnisse der amtlichen Weinstatistik betreffs der 
natiirlichen Saurerestwerte. Besonders niedrige Saurereste lassen auf 
Tresterwein, Rosinenwein und namentlich stark iiberstreckten Wein 
schlieBen. 

Schwefelsaure: ist von Natur aus nur in geringen Mengen im 
Wein enthalten; jedoch kann Schwefelsiiure durch starkes Schwefeln 
oder durch sog. Gipsen der Weine, welch letzteres zum Zweck des 
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SoMnens und Kliirens der Rot- und Siidweine geachieht, in den Wein 
gelangen. Naoh § 13 des W.G. bzw. dessen Ausfiihrungsbeatimmungen 
bleiben vom Verkehr ausgeschlossen: roter Wein, mit Ausnahme von 
Dessertwein, desgleiohen Traubenmost oder Traubenmaische zu rotem 
Weine, deren Gehalt an Schwefelsiiure in einem Liter Fliissigkeit mehr 
betriigt als zwei Gramm neutralem, schwefelsaurem Kali (= 0,09186% 
S03) entsprioht. Dieses direkte Verbot trifft spezieli die auslandischen 
Weine (abgesehen von den Dessertweinen), da im Auslande viel gegipst 
wird und der Gesundheit nachteilige Folgen duroh das Gipsen eintreten 
konnen. Bei inliindisohen Weinen ist das Gipsen schon auf Grund des 
§ 4 des W.G. ausgeaohlossen. 

Z u 0 k e r: Der Zuokergehalt spielt bei der Beurteilung der Analyse 
insofern im allgemeinen keine erhebliohe Rolle, ala er in der Regel bei 
den iibliohen Tafel- (Trooken.) weinen vollig oder bis auf einen kleinen 
Rest vergoren ist. Die Verwendung von "reinem" Zuoker in Form von 
Sacoharose, Glucose (d. h. teohnisoh reinem, aber nioht unreinem Starke. 
zuoker) und Invertzucker ist zur Verbesserung manoher Weine in der 
duroh das Weingesetz (siehe § 3) zugelassenen Anwendungsweise erlaubt. 
Verwendung von Starkesirup ist laut §§ 3, 10, 13 und 16 des W.G. 
jedoch verboten. Bei edleren Weinsorten bleibt oft ein groBerer un· 
vergorener Invertzuckerrest zuriiok. Durch starkes Sohwefeln zuoker· 
reioher Weine wird ofters die Garung friihzeitig aufgehoben, um nooh 
Zuoker im Wein zu erhalten und damit dem Wein den Charakter 
hoohwertiger Sorten zu geben. Natiirlioh kann diese Manipulation 
auch nur bei besseren Sorten gesohehen, weil der Charakter des Weines 
in allen Teilen eine gewisse Giite haben muB. Dieses Verfahren ver· 
stoBt, wenn dabei eine falsohe Benennung des Weines vorgenommen 
ist, gegen das W.G., im iibrigen wird im Einzelfalle eventuell das Ge· 
setz gegen den unlauteren Wettbewerb oder § 263 des St.G.B. (Betrug) 
in Frage kommen. 

SiiBweine sind duroh mehr oder weniger Zuokergehalt oharakte· 
risiert. Bestimmung der Gluoose und Fruotose kann bisweilen iiber 
die Herstellungsweiae von SiiBweinen Auakunft gaben (a. auoh S. 410). 
1m eohten ungezuokerten, ohne Rosinen hergeatellten Weine wird -im 
allgemeinen die Fruotose die Gluoose iiberwiegen, wiihrend im anderen 
Falle beide Zuokerarten in gleioher Menge vorhanden sind. 

Glycerin: Der Glyoeringehalt schwankt innerhalb weiter 
Grenzen; er ist neueren Untersuohungen zufolge wahrsoheinlioh kein 
direktes Giirungs., sondern ein Stoffweohaelprodukt der Hefe (etwa 
duroh Verseifen von Fett in der Hefe entstanden). Glyoerinzusatz ist 
geeignet, eine kiinstliche Erhohung des Extraktgehaltes herbeizufiihren 
sowie einem rauhen Wein eine gewisse Mundigkeit, SiiBe zu geben. 
Dieser Grund und die Moglichkeit, daB unreines Glycerin gesund· 
heitssohiidliche Eigensohaften haben kann, fiihrte zu dem direkten 
Verbote (§§ 4, 10 u. 16 d. W.G.). Beziiglioh zuiiissiger Verwendung 
von Glycerin in Arzneiwein s. dieae S. 436. Die oben erwahnten 
Alkohol.Glyoerinverhii.ltnisse (S. 439) sind auoh ein MaBstab fiir die 
Beurteilung des Glyceringehaltes. Steigung der Verhaltnisse deutet auf 
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Glycerinzusatz. Glycerin betragt in del' Regel das 0,3-O,4-fache des 
Extraktes; korperreiche Weine haben meist auch hohen Glycerin
gehalt. Wenn ein Wein mehr als 0,5 g Glycerin in 100 ccm enthaIt, 
.und der Extraktgehalt nach Abzug del' fliichtigen Saure zu mehr als 
; a aus Glycerin besteht oder wenn das Verhaltnis zu Alkohol mehr 
als 10,5: 100 und der Gesamtextrakt nicht mindestens 1,8 g in 
100 ccm betragt, soll nach den Beschliissen der Kommission fiir Wein
statistik in Deutschland im Jahre 1898 ein Wein als mit Glycerin 
versetzt, gelten konnen. 

Der S tic k s t 0 ff g e h a It: bildet im allgemeinen keinen MaBstab 
fiir Verfalschungen, da aueh durch SchOnen der N-gehalt des Weines 
sich crhohen kann. 

Die G e r b s to ff men g e: ist bei Rotweinen erheblich hoher al~ 
bei WeiBwoinen. Bei WeiBtresterweinen ist bisweilen del' Gerbstoff
gehalt sehr hoeh; bei Tresterweinen tritt unter Umstanden eine Ab
nahme des Gerbstoffgehaltes ein, weil der Gerbstoff vielfach in den 
Wein iiberge;angen ist. Durch Schonen kann iibrigens auch del' 
Uerhstoff teilweise entfernt sein. Naheres ist dariiber aus dcr Spezial
literatur zu entnehmen. 

Die Mi neral best an d teil e der Asche: zeigen keineKonstanz, 
weshalb sie sich relaiiv selten zur Feststellung von Gesetzwidrigkeiten 
verwerten lassen. Zum Nachweise von Falsehungen mogen folgende 
Anhaltspunkte unter Umstanden von Wert sein. Der CaO-gehalt betragt 
normalerweise etwa 0,003-0,05 %; Mg O-gehalt 0,003-0,03 %, der 
K; O-gehalt 0,02-0,2 %; der N'a2 0-gehalt 0,002-0,015 (NaCI-zusatz, 
der zur Erhohung der Asche als Klarmittel in Betracht kommt, wird 
also schon bei verhaltnismaBig geringen Mengen erkannt werden konnen). 
0. Krug 1 ) miBt dem Vorhandensein von Na20 in Weinen Bedeutung 
Lei, da nach seinen Beobachtungen Natriumsalze normalerweise nul' in 
lIlinimalen Mengen (von 0,0004-0,0006 g in 100 cem) vorkommen. 
Der P2 05-gehalt schwankt sehr erheblich (etwa von 4-90 mg), weBhalb 
ihm nur in Ausnahmefallen eine besondere Bedeutung beizulegen sein 
diirfte. Bei konzentrierten SiiBweinen solI der P,O,,-gehalt mindestens 
0,03 g, bei UngarsiiBwein mindestens 0,055 g in 100 cem betragen. 

B ukett - und Essenzenstoffe: werden zwar hiiufig zur Kunst
weinfabrikation verwendet, indessen ist ihr Nachweis im Weine 
chemiseh schwer, eher aber durch die Geschmacksprobe und durch 
Nachforsehungen mittels del' Kontrollorgane moglieh. 

Bei Beurteilung von Konservierungsmitteln ist auf das 
natiirliche Vorkommen von Borsaure, Fluor, Salicylsaure u.s. w. in den 
Friichten (auch Trauben, Apfel und Birnen) hinzuweisen; vgl. auch 
S. 424. Hinsichtlieh der schwefligon Saure enthalt das Weingesetz dio 
Bestimmung (§ 4), daB beim Schwefeln nur kleine Mengen yon SO, odeI' 
tlO" in die Fliissigkeit gelangen diirfen. Gewiirzhaltiger Schwefel ist 
nioht erlaubt. Schwefligsaure Salze (Sulfite aller Art) sind gemaB 
(§§ 4, 10,16) verboten_ 1m iibl'igen ist zu unterscheiden zwischen freier 

') Zeitschl'. f. Unters. d .. Nahl'.- u. GenuJJll1. lU08. 10. S. 417. 
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und gebundener SO, (aldehydschwefliger Saure) 1), da letztere als weniger 
gesundheitsgefahrlich angesehen wird. Mehrere auslandi8che Gesetze 
8ehreiben Grenzzahlen fUr Gesarnt-SO, bzw. freie SO, vor. 

Bernerkungen betreffend die Untersuchung der Aus
landweine 2 ). 

DcI' Umfang del' Analyse ist durch den Nachtrag Anlage 2 zur Zoll
ordnung vom 17. Juli 1909 vorgeschrieben (siehe S. 686). Es sollen darnaeh 
ftinf vom Hundert del' eingehenden Weine genauer analysiel't und insbesondere 
auf verbotene Stoffe (§§ 10, 16 des \\-eingesetzes) gepl'tift werden, wobei nament
lieh den Stoffen Aufmerksamkeit zu sehenken ist, die in dem betreffenden 
Auslande gestattet, nach del' deutschen Gesetzgebung abel' verboten sind. 
Es sind daher fUr diese Untersuchungen Stichprtifungen auszuwahlen. Die Wahl 
diesel' Prtifungen soli nicht schematisch geschehen, sondern ist del' Bereitungs
weise del' betreffenden ",,'eine bzw. den Gepflogenheiten des Landes bei del' 
\Veinbereitung und dem vOl'liegenden analytischen Bilde anzupassen. Zum 
Beispiel ware dem Sinne und Zwecke del' \Veinzollordnung nicht entsprochen, 
",enn ein Rotwein, von dem man schon weill, daB er eine gewisse Menge Sch",efel
saure enthalt, auf Barium und Strontium geprtift wurde. 

Auf Fluorzusatz wird man namentlich solche Weine prtifen, bei deren 
Herstellung die Garung unterbrochen worden ist, also z. B. bei Samosweinen 
spanischen und griechischen StiBweinen; bei solchen \Veinen abel', die schon 
ein anderes Konservierungsmittel enthalten, z. B. den weiBen Bordeauxweinen, 
die durch groBe Mengen von schwefliger Saure stumm gemacht werden, diirfte 
eine Prtifung auf FInoI' kaum Erfolg haben. Bei del' Priifnng auf extrakt
vcrmehrende Znsatze sind VOl' allem die Verschnittweine ins Auge zu fassen, 
da bei diesen del' ermaBigte Zollsatz von einem Mindestgehalt an Extrakt ab
hangig gemacht wird (2,8 gin 100 ccm). Da fUr diese \"eine auch eine ~findest
grenze fUr den Alkohol gezogen ist, so ware die Mtiglichkeit einer Spritung 
im Auge zu behalten. 

Auf Mineralstoffzusatze, die naeh § 13 b verboten sind, zu prtifen, gibt 
auffiillig hoher Aschengehalt, wie man ihn namentlich bei Malaga und fran
ztisischen Rotweinen titters findet, Veranlassung. Verschiedene Stoffe ver
raten sich unter Umstanden dem getibten Geschmack; ein nul' geringer Kupfer
gehalt gibt dem Wein einen ansgesprochenen metallischcn Beigeschmack. Zu
siitze von 0,1 Amcisensaurc und kleincn Mengen freier \Veinsanre verraten 
sich rnitunter irn Gcschmack. 

IX. Fehlel'hafte oder verdorbene Weine 3) 

k6nnen auf verschiedene Weise entstehen; ihre tiefere Ursache 
lal3t sieh hiiufig nicht ergriinden, sofern nieht Mikroorganismen dabei 
irn Spiele sind. Die bekanntesten Weinfehler (-krankheiten) sind der 
Kahm, derEssigstich, dasZah- undLangwerden, das Triibwerden (Urn
schlagen), der Milchsaurestich (Zickendwerden). Uber diese auf Tatig
keit von Mikroorganismen zuriickfiihrenden Weinfehler finden sich im 
bakteriologischen Teil (S. 575) einige Angaben. Der B6ckser wird 
durch Bildung von Schwefelwasserstoff veranlasst, das Schwarzwerden 
durch die gleichzeitige Gegenwart von Eisenoxydsalzen und Gerbstoff 

') Vgl. dartiber W. K e l' p, Arb. a. d. Kaiser!. Gesundh.-Amte. 1904. 
12. S. 141. 

') \Veinhaltige Getrankc, wie \Vermutwein, unterliegen nicht den Ein
fnhrbeschrankungen del' Weinzollordnung . 

• ) tiber die Krankheiten des Weinstocks bzw. del' Trauben am Stocke 
8elbst gibt die S. 425 aufgefUhrte Literatur Auskunft. 
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verursacht. Das Braun- (Rahn-, Fuchsig-) werden von WeiBweinen 
tritt namentlich auf, wenn faulige Trauben mitgekeltert wurden oder 
der Most langere Zeit auf den Trestern geblieben war. 

Fehlerhafte Weine konnen als verdorben im Sinne des Nahrungs
mittel-Gesetzes geIten, wenn die durch die Fehler hervorgerufene 
Abweichung yom Normalen im allgemeinen als unangenehm bzw. 
ekelerregend empfunden werden kann, womit jedoch nicht ausgeschlossen 
ist, daB ein fehlerhafter Wein unter Umstanden durch entsprechende 
Behandlung wieder genuBfahig gemacht werden kann. 

In den meisten Fallen bildet "Essigstich" bzw. "Umschlagen" 
den Grund der Beanstandung wegen Verdorbenheit. Ais MaBstab 
dient dafiir im allgemeinen die Menge an fliichtiger Saure. Diese ist 
dann haufig eine iiber 0,2 g pro 100 ccm hinausgehende, jedoch kommt 
ein derartiger Gehalt aueh bei normalen Weinen vor; andererseits 
gibt es auch Weine mit weniger fliichtiger Saure, die trotzdem unge
nieBbar und verdorben sind. Wie bei der Beurteilung der Weine iiber
haupt, so muB auch die Erklarung, ob ein Wein verdorben ist, mit 
Vorsicht abgegeben werden. Die Kostprobe ist dabei oft wertvoller 
als die chemische Feststellung, oder es erganzen sieh beide Priifungs
arten zu einem sicheren Urteil. 

X. Gesundheitsschlidlichkeit 
kann, wenn nicht durch ganz besondere, nicht vorherzusehende Um
stande hervorgerufen, zum Teil auch durch die in den §§ 10, 13, 16 
des Weingesetzes benannten verbotenen Stoffe bzw. aueh durch Essig
stich entstehen. Die Beurteilung ist dem medizinischen Sachverstandigen 
zu iiberlassen. 
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Tafel I. 

Ermittelung des Alkoholgehaltes. Aus K. Windisch. Alkoholtafel. 
Berlin 1893. 

Spezifisches! Gramm i Volum - I Spezifisches I Gramm I Volum-
Gewicht des , Alkohol in! prozente Gewicht des, Alkohol in I prozente 
Destillates 100 ccm I Alkohol ' ) Destillate~~()O ccrn ____ ~lkoho~ 
----- -1---- --- --- ---- -----

1,0000 0,00 0,00 0,9965 1,88 2,37 
4 1,93 2,44 

0,9999 0,05 0,07 3 1,99 2,51 
8 0,11 0,13 2 2,04 2,58 
7 0,16 0,20 1 2,10 2,65 
6 0,21 0,27 ° 2,16 2,72 
5 0,26 0,33 
4 0,32 0,40 0,9959 2,21 2,79 
3 0,37 0,47 8 2,27 2,86 
2 0,42 0,53 7 2,32 2,93 
1 0,47 0,60 6 2,38 3,00 

° 0,53 0,67 5 2,43 3,07 
4 2,49 3,14 

0,9989 0,58 0,73 3 2,55 3,21 
8 0,64 0,80 2 2,60 3,28 
7 0,69 0,87 1 2,66 3,35 
6 0,74 0,93 ° 2,72 3,42 
5 0,80 1,00 
4 0,85 1,07 0,9949 2,77 3,49 
3 0,90 1,14 8 2,82 3,56 
2 0,96 1,20 7 2,88 3,64 
1 1,01 1,27 6 2,94 3,71 

° 1,06 1,34 5 3,00 3,78 
4 3,06 3,85 

0,9979 1,12 1,41 3 3,12 3,93 
8 1,17 1,48 2 3,17 4,00 
7 1,22 1,54 1 3,23 4,07 
6 1,28 1,61 ° 3,29 4,14 
5 1,33 1,68 
4 1,39 1,75 0,9939 3,35 4,22 
3 1,44 1,82 8 3,40 4,29 
2 1,50 1,88 7 3,46 4,36 
1 1,55 1,95 6 3,52 4,43 

° 1,60 2,02 5 3,58 4,51 
4 3,64 4,58 

0,9969 1,66 2,09 3 3,69 4,65 
8 1,71 2,16 2 3,75 4,73 
7 1,77 2,23 1 3,81 4,80 
6 1,82 2,30 ° 3,87 4,88 

') Angabe der Gewichtsprozente s. Tafel S. 244 im Abschnitt Branntwein. 
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Spezilisches i Gramm Volum- Spezifisches I Gramm Volum-
Gewlcht des i Alkohol in prozente Gewicht des Alkohol in prozente 
Destillates 100 ccm Alkohol Destillates 100 cern Alkohol 

-1- --.... _--

0,9929 ! 3,93 4,95 0,9887 6,53 8,23 
8 3,99 5,03 6 6,59 8,31 
7 4,05 5,10 5 6,66 8,40 
6 4,11 5,18 4 6,73 8,48 
5 4,17 5,25 3 6,79 8,56 
4 

I 

4,23 5,33 2 6,86 8,64 
3 4,29 5,40 1 6,93 8,73 
2 4,35 5,48 0 6,99 8,81 
1 4,41 5,55 
0 i 4,47 5,63 0,9879 7,06 8,89 

8 7,12 8,98 
0,9919 4,53 5,70 7 7,19 9,06 

8 

I 

4,59 5,78 6 7,26 9,15 
7 4,65 5,86 5 7,33 9,23 
6 4,71 5,93 4 7,39 9,32 
5 4,77 6,01 3 7,.46 9,40 
4 I. 4,83 6,09 2 7,53 9,48 
3 4,89 6,16 1 7,60 9,57 
2 4,95 6,24 0 7,66 9,66 
1 

I 

5,01 6,32 
0 5,08 6,40 0,9869 7,73 9,74 

8 7,80 9,83 
0,9909 5,14 6,47 7 7,87 9,91 

8 5,20 6,55 6 7,94 10,00 
7 5,26 6,63 5 8,00 10,09 
6 5,32 6,71 4 8,07 10,17 
5 5,38 6,79 3 8,14 10,26 
4 5,45 6,86 2 8,21 10,35 
3 5,51 6,94 1 8,28 10,43 
2 5,57 7,02 0 8,35 10,52 
1 5,64 7,10 
0 5,70 7,18 0,9859 8,42 10,61 

8 8,49 10,70 
0,9899 5,76 7,26 7 8,56 10,79 

8 5,83 7,34 6 8,63 10,88 
7 5,89 7,42 5 8,70 10,96 
6 5,95 7,50 4 8,77 11,05 
5 6,02 7,58 3 8,84 11,14 
4 6,08 7,66 2 8,91 11,23 
3 6,14 7,74 1 8,98 11,32 
2 6,21 7,82 0 9,06 11,41 
1 6,27 I 7,90 
0 6,34 7,99 0,9849 9,13 11,50 

8 9,20 11,59 
0,9889 6,40 8,07 7 9,27 11,68 

8 6,47 8,15 6 9,34 11,77 
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--
Spezifisches i Gramm I Spezifisches Gramm Volum- Volum-

Gewicht des Alkohol in prozentc Gewicht des I Alkohol in prozenro 
Destillates 100 ccm Alkohol Destillaros 100 cern Alkohol 

0,9845 9,42 11,86 0,9802 12,65 I 15,95 
4 9,49 11,95 1 12,73 16,04 
3 9,56 12,05 ° 12,81 16,14 
2 9,63 12,14 
1 9,70 12,23 0,9799 12,89 16,24 

° 9,78 12,32 8 12,97 16,34 
7 13,05 16,44 

0,9839 9,85 12,41 6 13,13 16,54 
8 9,92 12,50 5 13,20 16,64 
7 9,99 12,59 4 13,28 16,74 
6 10,07 12,69 3 13,36 16,84 
5 10,14 12,78 2 13,44 16,94 
4 10,22 12,88 1 13,52 17,04 
3 10,29 12,97 ° 13,60 17,14 
2 10,36 13,06 
1 10,44 13,16 0,9789 13,68 17,24 

° 10,52 13,25 8 13,76 17,34 
7 13,84 17,44 

0,9829 10,59 13,34 6 13,92 17,54 
8 10,66 13,44 5 14,00 17,64 
7 10,74 13,53 4 14,08 17,74 
6 10,81 13,63 3 14,15 17,84 
5 10,89 13,72 2 14,23 17,94 
4 10,96 13,82 1 14,31 18,04 
3 11,04 13,91 ° 14,39 18,14 
2 11,12 14,01 
1 11,19 14,10 0,9779 14,47 18,24 

° 11,27 14,20 8 14,55 18,34 
7 14,63 18,44 

0,9819 11,34 14,29 6 14,71 18,54 
8 11,42 14,39 5 14,79 18,64 
7 11,49 14,48 4 14,87 18,74 
6 11,57 14,58 3 14,95 18,84 
5 11,65 14,68 2 15,03 18,94 
4 11,72 14,77 1 15,11 19,04 
3 11,80 14,87 ° 15,19 19,14 
2 11,88 14,97 
1 11,96 15,07 0,9769 15,27 19,24 

° 12,03 15,16 8 15,35 19,34 
7 15,43 19,44 

0,9809 12,11 15,26 6 15,51 19,55 
8 12,19 15,36 5 15,59 19,65 
7 12,27 15,46 4 15,67 19,75 
6 12,34 15,55 3 15,75 19,85 
5 12,42 15,65 2 15,83 19,95 
4 12,50 15,75 1 15,91 20,05 
3 12,58 15,85 ° 15,99 20,15 
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Spezl1lsohes I Gramm I Volum- Spezitlsohes Volum-
Gewioht des I Alkohol in ' prozente Gewioht des prozente 
Destillates 100 <lOrn I Alkohol DestillateB Alkohol 

I 

0,9759 16,07 20,25 0,9716 24,51 
8 16,15 20,35 5 24,60 
7 16,23 20,45 4 24,70 
6 16,31 20,55 3 24,80 
5 16,39 20,65 2 24,89 
4 16,47 20,75 1 24,99 
3 16,55 20,86 ° 25,08 
2 16,63 20,96 
1 16,71 21,06 0,9709 19,98 25,18 

° 16,79 21,16 8 20,06 25,27 
7 20,13 25,37 

0,9749 16,87 21,26 6 20,21 25,47 
8 16,95 21,36 5 20,28 25,56 
7 17,03 21,46 4 20,36 25,66 
6 17,11 21,56 3 20,43 25,75 
5 17,19 21,66 2 20,51 25,84 
4 17,27 21,76 1 20,58 25,94 
3 17,35 21,86 0 20,66 26,03 
2 17,42 21,96 
1 17,50 22,06 0,9699 20,73 26,13 
0 17,58 22,16 8 20,81 26,22 

7 20,88 26,31 
0,9739 17,66 22,26 6 20,96 26,41 

8 17,74 22,35 5 21,03 26,50 
7 17,82 22,45 4 21,10 26,59 
6 17,90 22,55 3 21,18 26,69 
5 17,98 22,65 2 21,25 26,78 
~ 18,05 22,75 1 21,32 26,87 
3 18,13 22,85 0 21,40 26,96 
2 18,21 22,95 
1 18,29 23,05 0,9689 21,47 27,05 
0 18,37 23,14 8 21,54 27,14 

7 21,61 27,24 
0,9729 18,45 23,24 6 21,69 27,33 

8 18,52 23,34 5 21,76 27,42 
7 18,60 23,44 4 21,83 27,51 
6 18;68 23,54 3 21,90 27,60 
5 18,76 23,63 2 21,97 27,69 
4 18,84 23,73 1 22,05 27,78 
3 18,91 23,83 0 22,12 27,87 
2 18,99 23,93 
1 19,07 24,02 0,9679 22,19 27,96 
0 19,14 24,12 8 22,26 28,05 

7 22,33 28,14 
0,9719 19,22 24,22 6 22,40 28,23 

8 19,30 24,32 5 22,47 28,32 
7 19,37 24,41 4 22,54 28,41 

Bujard-Baier. 3. Auf!. 29 
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Spezifisches 1 Gramm 
Gewicht des I Alkohol in 
Destillates I 100 ccm 

0,9673 22,61 
2 22,68 
1 22,75 ° 22,82 

0,9669 22,89 
8 22,96 
7 23,03 
6 23,10 
5 23,17 
4 23,24 
"3 23,31 
2 23,38 
1 23,45 
o 23,52 

0,9659 23,59 
8 23,65 
7 23,72 
6 23,79 
5 23,86 
4 23,93 
3 23,99 
2 24,06 
1 24,13 ° 24,19 

0,9649 24,26 
8 24,33 
7 24,39 

Chemischer Teil. 

Volum
prozente 
Alkohol 

28,50 
28,59 
28,67 
28,76 

28,85 
28,94 
29,03 
29,11 
29,20 
29,29 
29,38 
29,46 
29,55 
29,64 

29,72 
29,81 
29,89 
29,98 
30,06 
30,15 
30,23 
30,32 
30,40 
30,49 

30,57 
30,66 
30,74 

Spezifisches 1 Gramm I Volum
Gewicht des Alkohol in I prozente 
Destillates 100 cern Alkohol 

0,9646 
5 
4 
3 
2 
1 

° 
0,9639 

8 
7 
6 
5 
4 
3 
2 
1 

° 
0,9629 

8 
7 
6 
5 
4 
3 
2 
1 

° 

24,4~1~3~ 
24,53 30,91 
24,59 30,99 
24,66 31,07 
24,73 31,16 
24,79 31,24 
24,85 31,32 

24,92 
24,99 
25,05 
25,12 
25,18 
25,25 
25,31 
25,37 
25,44 
25,50 

25,56 
25,63 
25,69 
25,76 
25,82 
25,88 
25,95 
26,01 
26,07 
26,13 

31,41 
31,49 
31,57 
31,65 
31,73 
31,81 
31,89 
31,98 
32,06 
32,14 

32,22 
32,30 
32,38 
32,46 
32,54 
32,62 
32,70 
32,78 
32,85 
32,93 

Fortsetzung siehe die Tafel S. 359. 

Tafel ll. 
(Zur Ermittelung der Zahl E, welche fiir die Wahl des bei der Extrakt
bestimmung des Weines anzuwendenden Verfahrens maBgebend iat.) 
Nach den Angaben der Kaiserlichen Normal-Eichungs-Kommission berechnet 

im Kalserlichen Gesundheitsamt. 

x IE') I x x E E x E 
I , 

1,0000 

I 

0,00 1,0005 0,13 1,0010 0,26 1,0015 0,39 
1 0,03 6 0,15 1 0,28 6 0,41 
2 0,05 7 0,18 2 0,31 7 0,44 
3 0,08 8 0,20 3 

! 

0,34 8 0,46 
4 0,10 9 0,23 4 I 0,36 9 0,49 

') E = g Zucker in 100 ccm; die Gewichtsprozente linden sieb in der 
Tafel S. 283 im Abschnitt Zucker. 
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x E x E x _E ___ I x E 

1,0020 0,52 1,0063 1,63 1,0106 2,74 1,0150 3,87 
1 0,54 4 1,65 7 2,76 1 3,90 
2 0,57 5 1,68 8 2,79 2 3,93 
3 0,59 6 1,70 9 2,82 3 3,95 
4 0,62 7 1,73 4 3,98 
5 0,64 8 1,76 1,01l0 2,84 5 4,00 
6 0,67 9 1,78 1 2,87 6 4,03 
7 0,69 2 2,89 7 4,06 
8 0,72 1,0070 1,81 3 2,92 8 4,08 
9 0,75 1 1,83 4 2,94 9 4,1l 

2 1,86 5 2,97 
1,0030 0,77 3 1,88 6 3,00 1,0160 4,13 

1 0,80 4 1,91 7 3,02 1 4,16 
2 0,82 5 1,94 8 3,05 2 4,19 
3 0,85 6 1,96 9 3,07 3 4,21 
4 0,87 7 1,99 4 4,24 
5 0,90 8 2,01 1,0120 3,10 5 4,26 
6 0,93 9 2,04 1 3,12 6 4,29 
7 0,95 2 3,15 7 4,31 
8 0,98 1,0080 2,07 3 3,18 8 4,34 
9 1,00 1 2,09 4 3,20 9 4,37 

2 2,12 5 3,23 
1,0040 1,03 3 2,14 6 3,26 1,0170 4,39 

1 1,05 4 2,17 7 3,28 1 4,42 
2 1,08 5 2,19 8 3,31 2 4,44 
3 I,ll 6 2,22 9 3,33 3 4,47 
4 1,13 7 2,25 

1,0130 3,36 
4 4,50 

5 1,16 8 2,27 5 4,52 
6 1,18 9 2,30 1 3,38 6 4,55 
7 1,21 2 3,41 7 4,57 
8 1,24 1,0090 2,32 3 3,43 8 4,60 
9 1,26 1 2,35 4 3,46 9 4,63 

2 2,38 5 3,49 

1,0050 1,29 3 2,40 6 3,51 1,0180 4,65 
1 1,32 4 i 2,43 7 3,54 1 4,68 

8 3,56 
2 1,34 5 2,45 

9 3,59 
2 4,70 

3 1,37 6 2,48 3 4,73 
4 1,39 7 2,50 1,0140 3,62 4 4,75 
5 1,42 8 I 2,53 1 3,64 5 4,78 
6 1,45 9 2,56 2 3,67 6 4,81 
7 1,47 3 3,69 7 4,83 
8 1,50 1,0100 2,58 4 3,72 8 4,86 
9 1,52 1 2,61 5 3,75 9 4,88 

2 2,63 6 3,77 
1,0060 1,55 3 2,66 7 3,80 1,0190 4,91 

1 1,57 4 2,69 8 3,82 1 4,94 
2 1,60 5 2,71 9 3,85 2 ',96 

29* 
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x ~l x E I x E x E 
----

~,~--

1,0193 4,99 1,0236 I 6,10 1,0280 7,24 1,0323 8,35 
4 5,01 7 6,12 1 7,26 4 8,38 
5 5,04 8 6,15 2 7,29 5 8,40 
6 5,06 9 6,18 3 7,32 6 8,43 
7 5,09 4 7,34 7 8,46 
8 5,11 1,0240 6,20 5 7,37 8 8,48 
9 5,14 1 6,23 6 7,39 9 8,51 

2 6,25 7 7,42 
1,0200 5,17 3 6,28 8 7,45 1,0330 8,53 

1 5,19 4 6,31 9 7,47 1 8,56 
2 5,22 5 6,33 2 8,59 
3 5,25 6 6,36 1,0290 7,50 3 8,61 
4 5,27 7 6,38 1 7,52 4 8,64 
5 5,30 8 6,41 2 7,55 5 8,66 
6 5,32 9 6,44 3 7,58 6 8,69 
7 5,35 4 7,60 7 8,72 
8 5,38 1,0250 6,46 5 7,63 8 8,74 
9 5,40 1 6,49 6 7,65 9 8,77 

2 6,51 7 7,68 
1,0210 5,43 3 I 6,54 8 7,70 1,0340 8,79 

1 5,45 4 6,56 9 7,73 1 8,82 
2 5,48 5 6,59 2 8,85 
3 5,51 6 6,62 1,0300 7,76 3 8,87 
4 5,53 7 6,64 1 7,78 4 8,90 
5 5,56 8 6,67 2 7,81 5 8,92 
6 5,58 9 6,70 3 7,83 6 8,95 
7 5,61 

1,0260 6,72 4 7,86 7 8,97 
8 5,64 5 7,89 8 9,00 
9 5,66 1 6,75 6 7,91 9 9,03 2 6,77 

7 7,94 
1,0220 5,69 3 6,80 8 7,97 1,0350 9,05 

1 5,71 4 6,82 
9 7,99 1 9,08 

2 5,74 5 6,85 2 9,10 
3 5,77 6 6,88 1,0310 8,02 3 9,13 
4 5,79 7 6,90 1 8,04 4 9,16 
5 5,82 8 6,93 

2 8,07 5 9,18 
6 5,84 9 6,95 

3 8,09 6 9,21 
7 5,87 1,0270 6,98 4 8,12 7 9,23 
8 5,89 1 7,01 5 8,14 8 9,26 
9 5,92 2 7,03 6 8,17 9 9,29 

3 7,06 7 8,20 
1,0230 5,94 4 7,08 8 8,22 1,0360 9,31 

1 5,97 5 7,11 9 8,25 1 9,34 
2 6,00 6 7,13 2 9,36 
3 6,02 7 7,16 1,0320 8,27 3 9,39 
4, 6,05 8 7,19 1 8,30 4 9,42 
5 6,Q7 9 7,21 2 8,38 5 I 9,44 
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x E x E x I E I x I E 
--~~~~ 

1,0366 9,47 1,0410 10,61 1,0453 11,73 
1,049! I 

12,84 
7 9,49 1 10,63 4 11,75 12,87 
8 9,52 2 10,66 5 11,78 12,90 
9 9,55 3 10,69 6 11,81 9 12,92 

4 10,71 7 11,83 
1,0370 9,57 5 10,74 8 11,86 1,0500 12,95 

1 9,60 6 10,76 9 11,88 1 12,97 
2 9,62 7 10,79 2 13,00 
3 9,65 8 10,82 1,0460 11,91 3 13,03 
4 9,68 9 10,84 1 11,94 4 13,05 
5 9,70 2 11,96 5 13,08 
6 9,73 1,0420 10,87 3 11,99 6 13,10 
7 9,75 1 i 10,90 4 12,01 7 13,13 
8 9,78 2 10,92 5 12,04 8 13,16 
9 9,80 3 10,95 6 12,06 9 13,18 

4 10,97 7 12,09 
1,0380 9,83 5 11,00 8 12,12 1,0510 13,21 

1 9,86 6 I 11,03 9 12,14 1 13,23 
2 9,88 7 11,05 2 13,26 
3 9,91 8 11,08 1,0470 12,17 3 13,29 
4 9,93 9 11,10 1 12,19 4 13,31 
5 9,96 2 12,22 5 13,34 
6 9,99 1,0430 11,13 3 12,25 6 13,36 
7 10,01 1 11,15 4 ' 12,27 7 13,39 
8 10,04 2 11,18 5 12,30 8 13,42 
9 10,06 3 i 11,21 6 I 12,32 9 13,44 

1,0390 , 10,09 
4 11,23 7 12,35 

1,0520 13,47 
5 11,26 8 12,38 

1 I 10,11 
6 11,28 9 12,40 1 13,49 

2 10,14 7 11,31 2 13,52 
3 10,17 8 I 11,34 1,0480 12,43 3 13,55 
4 10,19 9 11,36 1 12,45 4 13,57 
5 10,22 2 12,48 5 13,60 
6 10,25 1,0440 11,39 3 12,51 6 13,62 
7 10,27 1 11,42 4 12,53 7 13,65 
8 10,30 2 11,44 5 12,56 8 13,68 
9 10,32 3 11,47 6 12,58 9 13,70 

1,0400 10,35 4 11,49 7 12,61 1,0530 13,73 
1 10,37 5 11,52 8 12,64 1 13,75 
2 10,40 6 11,55 9 12,66 2 13,78 
3 10,43 7 11,57 3 13,81 
4 10,45 8 11,60 1,0490 12,69 4 13,83 
5 10,48 9 I 11,62 1 12,71 5 13,86 
6 10,51 2 12,74 6 I 13,89 
7 10,53 1,0450 11,65 3 12,77 7 13,91 
8 10,56 1 11,68 4 12,79 8 13,94 
9 10.58 2 i 11.70 5 12,82 9 13,96 
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x -'-Ej .. x E x E 

1,0583 I 
I 

1,0540 13,99 15,11 1,0626 
I 

16,23 1,0670 17,38 
1 14,ol 

; I 
15,14 7 16,26 1 17,41 

2 14,04 15,16 8 : 16,28 2 
i 

17,43 
3 14,07 6 15,19 9 I 16,31 3 17,46 
4 14,09 7 15,22 i 4 17,48 
5 14,12 8 15,24 1,0630 ! 16,33 5 17,51 
6 14,14 9 15,27 1 i 

16,36 6 17,54 
7 

I 

14,17 2 16,39 7 17,56 , 
8 14,20 1,0590 15,29 3 , 16,41 8 17,59 
9 I 14,22 1 15,32 4 j 16,44 9 17,62 

2 15,35 5 I 16,47 
1,0550 14,25 3 15,37 6 16,49 1,0680 17,64 

1 14,28 4 15,40 7 16,52 1 17,67 
2 14,30 5 15,42 8 16,54 2 17,69 
3 4,33 6 15,45 9 16,57 3 17,72 
4 14,35 7 15,48 4 17,75 
5 14,38 8 15,50 1,0640 16,60 5 17,77 
6 14,41 9 15,53 1 16,62 6 17,80 
7 14,43 2 16,65 7 17,83 
8 14,46 1,0600 15,55 3 16,68 8 17,85 
9 14,48 1 15,58 4 16,70 9 17,88 

2 15,61 5 16,73 
1,0560 14,51 3 15,63 6 16,75 1,0690 17,90 

1 14,54 4 15,66 7 16,78 1 17,93 
2 14,56 5 15,68 8 16,80 2 17,95 
3 14,59 6 15,71 9 16,83 3 17,98 
4 14,61 7 15,74 

1,0650 16,86 
4 18,01 

5 14,64 8 15,76 5 18,03 
6 14,67 9 15,79 1 16,88 6 18,06 
7 14,69 2 16,91 7 18,08 
8 14,72 1,0610 15,81 3 16,94 8 18,11' 
9 14,74 1 15,84 4 16,96 9 18,14 

2 15,87 5 16,99 

1,0570 14,77 3 15,89 6 17,01 1,0700 18,16 
1 

I 
14,80 4 15,92 7 17,04 1 18,19 

2 14,82 5 15,94 8 17,07 2 18,22 
3 14,85 6 15,97' 9 17,09 3 18,24 
4 14,87 7 16,00 1,0660 17,12 4 18,27 
5 14,90 8 16,02 1 17,14 5 18,30 
6 14,93 9 16,05 2 17,17 6 18,32 
7 14,95 3 17,20 7 18,35 
8 14,98 1,0620 16,07 4 17,22 8 18,37 
9 15,00 1 16,10 5 17,25 9 18,40 , 

2 16,13 6 17,27 
1,0580 15,03 3 16,15 7 17,30 1,0710 18,43 

1 15,06 41 16,18 8 17,33 1 18,45 
2 15,08 51 16,21 9 17,35 2 18,48 
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x E x E x E Li I E 
==;==~==*,==l===c_., I = 

1,0713 18,50 1,0756 19,63 1,0800 20,78 1,0843 21,91 
4 18,53 7 19,65 1 20,81 4 21,94 
5 18,56 8 19,68 2 20,83 5 21,96 
6 18,58 9 19,71 3 20,86 6 21,99 
7 18,61 4 20,89 7 22,02 
8 18,63 1,0760 19,73 5 20,91 8 22,04 
9 18,66 1 19,76 6 20,94 9 22,07 

1,0720 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

1,0730 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

1,0740 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

1,0750 
1 
2 
3 
4 
5 

2 19,79 7 20,96 
18,69 3 19,81 8 20,99 
18,71 4 19,84 9 21,02 
18,74 5 19,86 
18,76 6 19,89 
18,79 7 19,92 
18,82 8 19,94 
18,84 9 19,97 
18,87 
18,90 
18,92 

18,95 
18,97 
19,00 
19,03 
19,05 
19,08 
19,10 
19,13 
19,16 
19,18 

19,21 
19,23 
19,26 
19,29 
19,31 
19,34 
19,37 
19,39 
19,42 
1944 

19,47 
19,50 
19,52 
19,55 
19,58 
19,60 

1,0770 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

1,0780 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

1,0790 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

20,00 
20,02 
20,05 
20,07 
20,10 
20,12 
20,15 
20,18 
20,20 
20,23 

20,26 
20,28 
20,31 
20,34 
20,36 
20,39 
20,41 
20,44 
20,47 
20,49 

20,52 
20,55 
20,57 
20,60 
20,62 
20,65 
20,68 
20,70 
20,73 
20,75 

1,0810 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

1,0820 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

1,0830 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

1,0840 
1 
2 

21,04 
21,07 
21,10 
21,12 
21,15 
21,17 
21,20 
21,23 
21,25 
21,28 

21,31 
21,33 
21,36 
21,38 
21,41 
21,44 
21,46 
21,49 
21,52 
21,54 

21,57 
21,59 
21,62 
21,65 
21,67 
21,70 
21,73 
21,75 
21,78 
21,80 

21,83 
21,86 
21,88 

1,0850 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

1,0860 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

1,0870 
1 
2 I 

3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

1,0880 
1 
2 
3 
4 
5 

22,09 
22,12 
22,15 
22,17 
22,20 
22,22 
22,25 
22,28 
22,30 
22,33 

22,36 
22,38 
22,41 
22,43 
22,46 
22,49 
22,51 
22,54 
22,57 
22,59 

22,62 
22,65 
22,67 
22,70 
22,72 
22,75 
22,78 
22,80 
22,83 
22,86 

22,88 
22,91 
22,93 
22,96 
22,99 
23,01 
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E E E E 

1,0886 
I 

23,04 1,0930 24,20 1,0973 25,33 1,1016 26,46 
7 23,07 1 24,22 4 25,36 7 26,49 
8 i 23,09 2 

1

24
•
26 

5 25,38 8 26,51 
9 23,12 3 24,27 6 25,41 9 26,54 

4 24,30 7 25,43 
1,0890 23,14 5 , 24,33 8 25,46 1,1020 26,56 

1 23,17 6 24,35 9 25,49 1 26,59 
2 23,20 7 24,38 2 26,62 
3 23,22 8 24,41 1,0980 25,51 3 26,64 
4 23,25 9 I 

24,43 1 25,54 4 26,67 
5 23,28 I 2 25,56 5 26,70 
6 23,30 1,0940 24,46 3 25,59 6 26,72 
7 23,33 1 24,49 4 25,62 7 26,75 
8 23,35 2 24,51 5 25,64 8 26,78 
9 23,38 3 24,54 6 25,67 9 26,80 

4 24,57 7 25,70 
1,0900 23,41 5 24,59 8 25,72 1,1030 26,83 

1 23,43 6 24,62 9 25,75 1 26,85 
2 23,46 7 24,64 2 26,88 
3 23,49 8 24,67 1,0990 25,78 3 26,91 
4 23,51 9 24,70 1 25,80 4 26,93 
5 23,54 2 25,83 5 26,96 
6 23,57 1,0950 24,72 3 I 25,85 6 26,99 
7 23,59 1 24,75 4 25,88 7 27,01 
8 23,62 2 24,78 5 25,91 8 27,04 
9 23,65 3 24,80 6 25,93 9 27,07 

1,0910 23,67 
4 24,83 7 25,96 

1,1040 27,09 5 24,85 8 25,99 1 23,70 6 24,88 9 26,01 1 27,12 
2 23,72 7 24,91 2 27,15 
3 23,75 8 24,93 1,1000 

I 

26,04 3 27,17 
4 23,77 9 24,96 1 26,06 4 27,20 
5 23,80 I 5 27,22 2 26,09 
6 23,83 1,0960 24,99 3 26,12 6 27,25 
7 23,85 1 25,01 4 26,14 7 27,27 
8 23,88 2 25,04 5 26,17 8 27,30 
9 23,91 3 25,07 6 26,20 9 27,33 

1,0920 23,93 4 25,09 7 26,22 1,1050 27,315 
1 23,96 5 25,12 8 26,25 1 27,38 
2 23,99 6 25,14 9 26,27 2 27,41 
3 24,01 7 25,17 3 27,43 
4 24,04 8 25,20 1,1010 

I 
26,30 4 27,46 

5 24,07 9 25,22 1 
I 

26,33 5 27,49 
6 24,09 2 

i 
26,35 6 27,51 

7 24,12 1,0970 25,25 3 26,38 7 27,54 
8 24,14 1 25,28 4 ! 26,41 8 27,57 
9 24,17 2 25,30 5 I 26,43 9 27,59 
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x_ .. I_E __ I~_~ ___ L~~ __ x ___ .1 __ ~J_x_j __ ~__ 

1';0~~-,-·~:~~ .. ~~8:T ~::~~ 1'110~T ~:::~3~ . ~~::~ 
2 27,67 5 28,28 8 28,88 2 29,52 
3 27,70 6 28,30 9 28,91 3 29,54 
4 27,72 7 28,33 4 29,57 
5 27,75 8 28,36 1,1110 I 28,94 5 29,60 
6 27,78 9 28,38 1 28,96 6 29,62 
7 27,80 2 28,99 7 29,65 
8 27,83 1,1090 28,41 3 29,02 8 29,68 
9 27,86 21 28,43 : ~::~ 9 29,70 

1,1070 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

1,1080 
1 
2 

27,88 
27,91 
27,93 
27,96 
27,99 
28,01 

, 28,04 
28,07 
28,09 
28,12 

28,15 
28,17 
28,20 

28,46 
3 28,49 6 29,09 
4 28,51 7 29,12 
5 28,54 8 29,15 
6 28,57 9 29,17 
7 28,59 1,1120 29,20 
8 28,62 1 29,23 
9 28,65 2 29,25 

3 29,28 
4, 29,31 
5 29,33 
6 29,36 

1,1140 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

29,73 
29,76 
29,78 
29,81 
29,83 
29,86 
29,89 
29,91 
29,94 
29,96 

1,1100 
1 
2 
3 
4 
5 

28,67 
28,70 
28,73 
28,75 
28,78 
28,81 

7 29,39 1,1150 29,99 
8 29,41 
9 29 44 Fortsetzung siehe 

, In der Tafel S. 284. 

XX. Trink-, Gebranclls-, Mineral- und Ab
wasser. Eis. 
A. Trinkwasser. 

Literatur: Klut, Vntersuchung des Wassers an Ort und Stelle, 
Springer, Berlin 1908; Fliigge, GrundriB der Hygiene, 6. Aufl. 1908; 
K. B. Lehmann, Die Methoden der praktischen Hygiene, 1901, 
2. Aufl.; Rubner, Lehrbuch der Hygiene, 7. Aufl., 1903; auf ander~ 
wichtig.J Werke ist im Nachstehenden ofters verwiesen; ferner Anleitung 
des Bund~R1'ates vom 16. Juni 1906 fiir die Errichtung, den Betrieb 
und die "Oberwachung offentlicher Wasserversorgungsanlagen, welche 
niclit ausschlieBlich technischen Zwecken dienen sowie kgl. PreuBischer 
MinisterialerlaB vom 23. April 1907 betr. die Gesichtspunkte fiir Be
schaffung eines brauchbaren, hygienisch einwandfreien Trinkwassers 
(§ 6). (ZeitBchr. f. Vnters. d. Nahr.- u. GenuBm. 1910, Beilage 
S. 25 u. folg.) 
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Vor be mer kung: In vielen FiUlen, insbesondere bei der Beurteilung 
von Wasservorkommen ist as wichtig, eine Reihe von Untersuchungen 
an Ort und Stelle einzuleiten bzw. auch die Untersuchungen dort 
ganz durchzufiihren, z. B. die Priifung auf au13ere Beschaffenheit, die 
Temperaturbestimmungen, den Gehalt an gel1istem Sauerstoff, die 
bakteriologische Priifung u. s. w. 

W 0 die Priifung an Ort und Stelle vorgenommen werden mu13 
oder wo sich deren Vomahme empfiehlt, wird jeweile im Nachstehenden 
entsprechend angegeben werden. 

Probenahme siehe S. 7. 

Pbysikaliscbe Untel'sncbung. 
a) Temperaturbestimmung: Man verwende ein gepriiftes und 

in halbe Grade geteiltas Thermometer und ermittle gleichzeitig die 
Lufttemperatur. Angaben iiber die zur Zeit der Probenahme bzw. 
Vorpriifung an Ort und Stelle herrschenden Witterungsverhaltnisse 
sind niitzlich. Die Temperaturbestimmung gibt wertvolle Aufschliisse 
iiber die Rerkunft der Wasser u. s. w., oft auah iiber die Moglichkeit 
der Kommunili:ation von Wassem. 

b) Klarheit und Durchsichtigkeit Vgl. § 5 des S.457 zitierten 
kgl. Preu13ischen Ministerialerlasses. Die Klarheit ermittelt man in etwa 
30 cm langen und 3-5 cm weiten Glaszylindem. Ale Grade der Klar
heit wahle man folgende Bezeichnungen: klar, schwach opal, opali
sierend, schwach triibe, triibe und stark triibe. Die Durchsichtigkeit 
bzw. der Durchsichtigkeitsgrad wird im stadtischen Laboratorium zu 
Stuttgart in folgender Weise gemessen: In iiber 1 Meter langen Glas
rohren mit ebenen Boden gie13t man von dem Wasser so lange ein, 
bis eine auf ein Porzellanplattchen eingebrannte schwarze Zeichnung, 
z. B. ein schwarzes Kreuz, der Rohre untergelegt, beim Betrachten 
von oben eben unsichtbar wird; die Rohe der Wassersaule in dem 
Rohr wird gemessen oder wenn sich an dem Rohr eine Zentimeter
teilung befindet, direkt abgelesen. Die Anzahl Zentimeter bedeutet den 
Durchsichtigkeitsgrad. Sonst beniitzt man auch einen ebensolchen Glas· 
zylinder, der aber ein am Boden befindliches, mit Gummischlauch
stiick und Quetschhahn versehenes Abflu13rohr hat. Man fiillt das 
Wasser in den Zylinder, legt die mit dem Zylinder aus den Apparat
handlungen zu beziehende Snellsche Schriftprobe 1) unter, und la13t 
so lange von dem Wasser seitlich ausflie13en, bis man die Schrift eben 
lesen kann. An der am Zylinder befindlichen Zentimeterteilung liest 
man den Durchsichtigkeitsgrad abo Dieser Zylinder eignet sich seiner 
Gro13enverhaltnisse halber mehr fiir triibere Wasser und fiir Abwasser. 
Fiir Oberflachenwasser, FluBwasser, Seewasser u. s. w. beniitzt man auch 
eine Porzellanscheibe, die an einer mit Ma13einteilung versehenen Kette 
hangt und die man im Wasser so weit versenkt, bis die Scheibe eben 
unsichtbar wird. 

Auf den "Wassergucker" von Kolkwitz (Mitteilungen der kg!. 
Preu13. Priifungsanstalt fiir Wasserversorgung und Abwasserbeseitigung 
in Berlin, Reft 9, 1907) sei verwiesen. Fiir genauere Bestimmunge~ wird 

') s. H. K 1 utI. c. 
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Konigs Diaphanometer (Zeitschrift f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 
1904, S. 129 u. 587) empfohlen. 

c) Bestimmung der Farbe. Wird ebenfalls durch Besichtigung 
des Wassers in einem fa.rblosen Glase und in dicken Schichten in den 
langen Glasrohren mit ebenem Boden vorgenommen. 

Fiir deutlich gefarbte Wasser konnte es sich um die Heranziehung 
kolorimetrischer Methoden handeln. Wir verweisen auf die Ohlmiiller
sche Methode mit Caramellosung (Ohlmiiller und Spitta, Die Unter
suchung und Beurteilung des Wassers und Abwassers. 3. Aufl. 1910, 
13); auf die Verwendung des bei b) erwahnten Diaphanometers von 
Konig und auf die amerikanische Methode, bei welcher als Vergleichs
fliissigkeit eine Mischung einer Kaliumplatinchloridlosung mit einer 
KobaltchloridlOsung verwendet wird. (Siehe Klut, Die Untersuchung 
des Wassers an Ort und Stelle, Springer, Berlin 1908; Gartner, Jour
nal fiir Gasbeleuchtung und Wasserversorgung, Bd. 49. 1906. S. 464.) 

Die Farbe von Oberflachenwasser erkennt man auch durch Be
trachtung des Wassers iiber der eingesenkten bei b) erwahnten Porzellan
scheibe. 

d) Geschmack. Die Geschmackspriifung nimmt man, wenn an
gangig, am besten bei einer Temperatur von 10-12° vor, ferner nach 
dem Erwarmen des Wassers auf 30--35°. 

e) Geruch. Erwarmen des Wassers auf 40--50° im Kolben oder 
im Becherglase. Man beniitzt hierfiir am besten eine elektrisch heizbare 
Eisenplatte. Das Auftreten von Nebengeriichen durch die Heizflamme 
wird auf diese Weise vermieden. 

f) Bestimmung der Radioaktivitat durch das Fontaktoskop (be
ziehbar von Giinther & Tegetmeyer in Braunschweig, auch als Reise
apparat) vgl. auch Pharm. Zentralh. 1910,579, Ohlm iiller u. Spitta, 
Die Untersuchung und Beurteilung des Wassers und Abwassers, Verlag 
von J. Springer, 1910, S. 27. 

Chemische Untersnchung. 

Stiindige Vorpriifung bildet die Feststellung der Reaktion mit 
Lackmuspapier. 

1. Suspendierte (Sediment. nnd Schwebe·) Stone. 
Dieselben werden entweder durch Filtrieren des Wassers durch 

ein getrocknetes und ein gewogenes Filter (oder Goochtiegel mit Asbest) 
und Wagen des getrockneten Niederschla.ges oder auf indirektem Wege 
bestimmt, indem man den Abdampfungsriickstand (siehe bei 2) des 
filtrierten Wassers von einem zweiten Abdampfruckstand, der aUB un
filtriertem Wasser hergestellt ist, abzieht. 

Die suspendierten Stoffe werden meist nur in besonderen Fallen, 
z. B. bei Abwassern u. s. w. ermittelt. Die Probenahme hierfur gestaltet 
sich zuweilen besonders schwierig, wenn es sich um Durchschnitts
proben handelt. Bei Abwiissern, Schlamm u. s. w. mussen die sus
pendierten Stoffe noch naher z. B. auf Fettgehalt analysiert werden. 
1m iibrigen ist jedes zu untersuchende Wasser, das nicht ganzlich frei 
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von Sohwimm- und Sinkstoffen ist, vor der chemischen Untersuchung 
zu fil trieren. 

2. Abdamplrlickstand und GID.hverlu8t. 
Man verdampft auf dem Wasserbade 100-500 ccm Wasser in 

einer Platinschale, erhitzt etwa 2 Stunden lang im Trockenschrank 
bei 1O0-1l00 1) und wagt nach dem Erkalten. 

Durch GIiihen des Trockenriickstandes, Abgliihen mit Ammo
niumcarbonat und Differenzberechnung aus Abdampfungsriickstand 
und Gliihriickstand erbalt man den GIiihverlust (namentlich bei 
Abwassem oft von Bedeutung). Das GIiihen des Trockenriickstandes 
darf der Alkalichloride wegen nicht zu stark und nicht zu lange vor
genommen werden. 

3. Chloride. 
Die Bestimmung der Chloride erfolgt in der Regel auf titrimetri

schem Wege nach der Methode von Mohr. 
Ausfiihrung derselben: Man versetzt 50-100 ccm Wasser mit 

2-3 Tropfen einer 10 %-igen LOsung von neutralem chromsaurem 
Kali und titriert so lange mit 1/10 normaler SilberlOsung, bis der Nieder
schlag bleibend schwach rotlich gefarbt erscheint. Ammoniakhaltige bzw. 
iiberhaupt alkalisch reagierende und auch saure Wasser miiBBen vor der 
Titration neutralgema.cht werden. Bei schwachem Chlorgehalt ist ein gro
Beres Quantum Wasser auf das vorgeschriebene Volumen einzudampfen. 

Die Anzahl der verbrauchten ccm Silberlosung multipliziert mit 
0,00355 ergibt den Chlor-, mit 0,00585 den NaCI-Gehalt der ange
wende ten Wassermengen. In Abwassem, Schmutzwassem, Jauche u. s. w. 
wird der Chlorgehalt entweder im GIiihriickstande (gewichtsanalytisch 
oder titrimetrisch) oder nach Wollny und Baier 2) nach Ausfallung 
von Schwefelwasserstoff und anderen storenden, organischen Sub
stanzen durch Zugabe von 1 ccm BleiacetatlOsung (1: 10) ermittelt. 

4. Sulfate. 
Diese werden gewohnlich im Trockenriickstande oder im Riick

stand einer bestimmten Menge (je nach vorhandener S03 aus 250 bis 
1000 ccm Wasser) durch Verwandlung der Schwefelsaure in schwefel
sauren Baryt bestimmt. Vor der Fii.llung wird erhitzt; der Niederschlag 
wird getrocknet, gegliiht und gewogen. 

o. Salpetersiiure. 
Qualitativ: Mit der Diphenylaminreaktion (siehe S. 422) oder 

besser mit der Brucinreaktion (5 cem Reagens + 1 ccm des betr. 
Wassers) 3), do. sie scharfer ist. Ferrosalze miissen in jedem Fa.lle erst 
mit nitra.tfreier NaOH entfemt werden. 

') Der Temperaturgrad und die Erhitznngsdauer Bind im Gutachten 
anzugeben. Einige Vorsehriften geben auch 100-102' Can. 

0) Vierteljahrsschrift fiir geriehtliche Medizin und offentliches Sanitii.ts· 
weBen. Dritte FoIge, XVI. Band, Supplementheft S. 124. 

0) Reagens: 0,5 g Brucin auf 200 cern konz. H.SO,. VgI. K I u t, die 
Untersuehung des Wassers an Ort und Stelle, Berlin 1908. S. 39; derselbe, Mitt. 
d. kgl. Priifungsanst. f. WasserversorgungundAbwasserbeseitigung 1908.10.86; 
L un g e und Win k I e r, Zeitschr. f. angew. Chemie 1902. S. 170 u. 241. Die 
Brucinreaktion gestattet auch den Nachweis von Nitraten bei Anwesenheit von 
Nitriten. Winkler gibt besondere Vorsehrift zur Anstellung der Reaktion. 
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a) Quantitativ (nach Marx-Tromsdorff oder nach der von 
Mayrhofer modifizierten Marxschen Methode). Keine zuverliissigen 
Resultate, nur Annii.herungswerte. Ebenso die Indigomethode von 
Warrington. Auf die kolorimetrische Methode nach Noll, Zeit
sohrift fiir angewandte Chemie 1901, S. 1317 wird verwiesen. Sie basiert 
auf der Bruoinreaktion und liefert gute Resultate. 

b) Naoh Sohulze-Tiemann: 
Diesa Methode beruht auf der Reduktion der Salpetersii.ure zu 

Stickoxyd mittels Salzsii.ure und Eisenohloriir und Messung des ge
bildeten Stiokoxydvolumens. 

100--300 oom Wasser dampfe man auf 50 oom ein und gebe den 
ganzen Abdampfungsriiokstand in einen 150 oom fassenden festen 
Kolben, duroh dessen Stopfen zwei spitzwinklig gebogene Glasrohren 
gehen, deren eine unterhalb des Stopfens zu einer feinen Spitze aus
gezogen ist und duroh einen Kautsohuksohlauoh mit einer unten spitz 
ausgezogenen Glasrohre verbunden ist (Gaszuleitungsrohr), wii.hrend die 
andere duroh einen Kautsohuksohlauoh mit der unten aufwii.rts gebogenen 
Gaszufiihrungsrohre verbunden ist. Beide Verbindungen sind mit Quetsch
hii.hnen zu versehen. Die Gaszuleitungsrohre tauoht in eine mit 10 %-iger 
ausgekoohter NaRO gefiillte Glaswanne, in welche auoh ein in 1/10oom 
geteiltes GasmeBrohr, das festgesohraubt ist, eintauoht. - Man lii.Bt 
nun duroh Koohen die WasserdiLmpfe zur Vertreibung der Luft einige 
Minuten entweiohen; ist alle Luft verdrii.ngt, so driiokt man den Sohlauoh 
der Gaszuleitungsrohre mit den Fingern zusammen, darauf steigt die 
Natronlauge sohnell zuriiok, wobei man einen gelinden Sohlag spiirt. 
Nun kooht man naoh dem SohlieBen des Verbindungssohlauohes auf 
etwa 10 oom ein, unter Offenlassen des anderen Glasrohres, und ver
sohlieBt dann mit einem Quetsohhahn. Sodann entferne man die Flamme, 
bringe die MeBrohre iiber das Ende des Entwioklungsrohres und lasse 
naoh Verlauf einiger Minuten duroh das zuletzt gesohloBBene Glasrohr, 
welohes zuvor mit ausgekoohtem Wasser vollgespritzt war, unter Offnen 
des Quetsohhahns aus einem Beoherglas etwa 15 oom konzentrierter 
Eisenohloriirlosung und endlioh konzentrierte Salzsii.ure in den Kolben 
sich einsaugen, bis die Eisenohloriirlosung aus dem Rohr verdrii.ngt ist. 
Man erwii.rmt dann den Kolben unter gesohlossenen Quetsohhii.hnen 
bis die Sohlii.uohe sioh zu blii.hen beginnen, ersetzt dann den Quetsoh
hahn der Gaszuleitungsrohre duroh Daumen und Zeigefinger der reohten 
Rand und driioke nooh so lange den Sohlauch zu, bis das entwiokelte 
Stiokoxydgas duroh das Rohr in die MeBrohre iiberzusteigen vermag. 
Man kooht nun so lange, bis das Volumen in der MeBrohre nioht mehr 
zuninl:mt. Letztere bringt man vorsiohtig in einen groBen mit Wasser 
gefiillten Glaszylinder. Naoh 15-20 Minuten notiert man den Baro
meterstand, die Temperatur des Wassers und das Stickoxydvolumen, 
indem man das Rohr an einer Klemme so weit heraufzieht, daB die 
Fliissigkeit im MeBrohr und Zylinder gleiohes Niveau hat,und bereohnet 
nach folgender Formel die Menge Stiokoxyds. 

V _ V(b-w) 
1 - (1 + 0,00:=-:36=7~) -. =760=

unter Reduktion auf 00 und 760 mm Barometerstand. 
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VI Volum bei 00 und 760 mm Barometerstand, 
V abgelesenes Volum, 
b Barometerstand in Millimeter, 
w Tension des Wasserdampfes (s. Tabelle, S.484), 
t Temperatur des Wassers, 

VI x 2,417 = Salpetersiiure in Milligramm. 
c) Nach Uisch 1): 
500-2000 ccm Wasser werden unter Zusatz von einigen ccm Lauge 

auf etwa 15 ccm eingedampft und mit meglichst wenig heiI3em Wasser 
in einen Kolben von etwa 300 ccm Inhalt gespiilt. In denselben bringt 
man darauf 5 g Ferrum reductum und 10 ccm verdiinnte Schwefel
siiure von (S = 1,35). Man erhitzt nun dieses Gemisch mit schwacher 
Flamme etwa 5 Minuten lang zum schwachen Sieden und erhiilt die 
miiBig schiiumende Fliissigkeit weitere 3-5 Minuten auf Siedetemperatur. 
Wiihrend dieser Operation ist der Kolben mit einer Glasbirne oder einem 
unten zugeschmolzenen Trichterchen zu bedecken. Hierauf setzt man 
100 ccm destilliertes Wasser und 20-25 Natronlauge (S = 1,25) (bis 
zur Obersiittigung) zu, verbindet den Kolben rasch mit dem Destil
lationsrohr des Lie bigschen Kiihlers und destilliert etwa die Hiilfte 
der Fliissigkeit in eine vorgelegte, abgemessene Menge 1/10 oder l/m 
norma.1e Schwefelsiiure ab. Diese wird dann mit Kochenille oder Kongorot 
und 1/10 bzw. l/m normaler Natronlauge zuriicktitriert. 1 ccm 1/10 SOs = 
0,0014 N = 0,0054 N.O •. Diesa Methode ist sehr einfach, bequem und 
gibt sehr gute Resultate. Bei Ttinkwiissem kann sie stets angewandt 
werden. Bei Abwiissem (Jauchen u. s. w.), die organische, durch MgO 
(siehe Ammoniakbestimmung) schwer zersetzba.re und durch Wasserstoff 
reduktionsfiihige Substanzen, wie Hamstoff u. s. w. enthalten, kennen 
auch zu hohe Resultate erzielt werden; in diesem FaIle ist die Methode 
Schulze-Tiemann anzuwenden. 

Bemerkung zu den Salpetersaurebestimmungen: Da bei denselben 
stete auch die etwa anwesande sa.1petrige Siiure mitbestimmt wird, so 
ist die letztere gegebenenfalls fUr sich zu ermitteln und in Abzug zu 
bringen; in der Regel unterbleibt dies zwar und man gibt statt mg N.O. 
einfacher den Gehalt von Salpeterstiokstoff insgesamt an. Die quali
tative Priifung auf Nitrate an Ort und Stelle (an der Entnahmestelle) 
ist zweckmiiI3ig. 

Nitronmethode nach Busch, Zeitsohr. f. Unters. d. Nahr.- u. 
GenuI3m. 1905, 9, 464. 

6. Bestimmung der saJpetrigen Saure. 
a) Qualitativ: 
a) Mit JodzinkstiirkelOsung2), indem man etwa 100 cem far\lJoses 

oder mit Alaun (siehe Ammoniak) entfiirbtes Wasser mit 1-2 ccm 

I) Diese Methode 1st bequemer und ebenso genau. 
0) Man bereite sioh aus 4, g Stii.rkemehl einen StArkekleister, setze dem

selben naoh und naoh unter Umriihren eine heiBe Losung von 20 g ZnCl. in 
100 com Wasser zu und erhitze diese Fliissigkeit unter Ersatz des verdampfen
den Wassers, bis dieselbe fast klar geworden ist. Man verdiinne nun, gebe 2 g 
reines Zinkjodid zu, fiille zum Liter auf und flltriere. (1m Dunkeln bzw. in 
braunen Flaschen aufzubewahren.) 
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verdiinnter Schwefelsaure und dem Reagens versetzt. Blaufarbung zeigt 
salpetrige Saure an, jedoch ist eine Farbung, die erst nach 10 Minuten 
oder spater auf tritt, nicht mehr als sichere Reaktion zu betrachten 
(Tromsdorff). Fe20j-Verbindungen, H20, und Ozon konnen Reak
tionen vortauschen. 

(3) Mit Metaphenylendiamin (schwefelsaures), in 0,5%-iger Losung, 
das in dem nach a angesauerten Wasser mit salpetriger Saure eine 
gelbe oder gelbbraune Farbung erzeugt (Peter GrieB). 

y) Mit a-Naphthylamin·Sulfanilsaurelosung 1). 20 ccm Wasser 
werden mit 2-3 ccm obiger Losung auf 70---800 erwarmt, sofern nicht 
direkt schon Rosa.Rotfarbung eingetreten ist (GrieB und Lunge). Die 
Reaktion ist zu empfindlich (Einfluf3 von HNO, der Luft). 

Auch Rieglers Naphtholreagens ist zu empfehlen: Zeitschr. f. 
analyt. Chemie 1896, S.677 und 1897, S.377; ferner Vereinbarungen 
fiir Nahrungsm.-Unteni. 1899, Heft 2, S. 155. 

b) Quantitativ (kolorimetrisch) nach Tromsdorff: 
Man gibt in hohe Standzylinder 0,1, 0,2, 0,3, 0,4 u. s. w. ccm einer 

Natriumnitritlosung von bekanntem Gehalt und fiiIlt mit destilliertem 
H20 bis zu 100 ccm auf. In gleiche Zylinder gibt man 100 ccm der 
Wasserprobe; zu jeder Probe setzt man 1 ccm 30 %·iger H2S04 und 
2 ccm Zinkjodidstarkelosung (siehe die vorige Seite). Nun wird nach 
5 Minuten verglichen, die gleiche Farbung ermittelt und der Gahalt 
berechnet. 

Die Bestimmung kann auch mit den Hehnerschen Zylindern 
oder noch einfacher mit Konigs drehbarem Kolorimeter, welches die 
VergleichslOsung zu ersetzen hat, ausgefiihrt werden. Das zu unter· 
suchende Wasser soIl zweckmaf3iger Weise nicht mehr als 0,05 g N20 S 

in 100 ccm enthalten. Bei eisenhaltigen Wassern kann auch bei Ab· 
wesenheit von NgOa Blaufarbung eintreten, weshalb Fe durch kohlen
saures Natron zuvor zu entfernen ist. Die kolorimetrische Bestimmung 
wird in allen Fallen geniigen und kann auch statt mit Jodzinkstarke· 
liisung mit Metaphenylendiamin vorgenommen werdE-n. Auf die titri· 
metrische Methode mittels der Chamaleonmethode wird verwiesen. 
Siehe Vereinbarungen, Heft 2, S. 156. 

7. Phosphorsiiure. (1m Trinkwasser selten.) 

1--4 Liter Wasser werden mit etwas Soda und Salpeter in einer 
Pt·Schale zur Trockne verdampft und der Riickstand gegliiht. Den 
Gliihriickstand lOst man in Salzsaure, spiilt in eine Porzellanschale, 
scheidet durch Eindampfen mit Salzsaure die Kieselsaure ab, filtriert, 
setzt Salpetersiiure zu und verdampft wiederholt mit Salpetersaure. 
Den Riickstand nimmt man mit Salpetersaure auf, filtriert und bestimmt 
die Phosphorsaure nach dem Molybdanverfahren. 

') Einerseits 0,5 g Sulfanilsaure in 150 cem einer 30 0,0·igen Essigsaure 
(s = 1,041), andererseits O,lg a·Naphthylamin (Schmelzpunkt 500) durch Koehen 
mit 20 ccm H 20 IOsen. Man mische die beiden Losungen zu gleichen Teilen 
erst direkt vor dem Gebrauche, da die l\Iischung rot wlrd. 
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8. Sehwefelwasserstoff. 
Qualitativ: Naeh Entfernung der ErdaIkalien dureh Zusatz von 

1-2 cern Natriumhydroxyd und Natriumearbonatlosung (1 : 2) priift 
man die iiberstehende klare Fliissigkeit mit aIkaliseher Bleilosung (siehe 
unten) 1) oder mit Nitroprussidnatrium und NaOH. Beide qualitative 
Reaktionen konnen aueh quantitativ-kolorimetrisch benutzt werden. 

Quantitativ: Man titriere mit 1/100 Normaljod- und 1/100 Natrium
hyposulfitlOsung in bekannter Weise. ErdaIkalien miissen zuvor abge
sehieden werden. 
1 cern 1/100 Normaljodlosung = 0,00017 H2S (Du pasq uier-Fresenius). 

9. Elsen- und Manganverbindungen. 
Eis en wird meist qualitativ ermittelt und zwar empfiehlt sieh die 

Vornahme der Reaktion an Ort und Stelle des Wasservorkommens. 
Fe ist vorwiegend in Form seiner Oxydulverbindungen in den Wassern 
vorhanden. Man priift mit 10 %-iger Natriumsulfidlosung und beniitzt 
einen etwa 30 em hohen, 2-2,5 em weiten Zylinder aus farblosem Glase 
und ebenem Boden. Der Zylinder steekt in einer schwarzen Metall
oder Papphiilse. Man fiillt ihn mit dem zu untersuchenden Wasser, 
versetzt mit 1 cern der Natriumsulfidlosung und bliekt von oben durch 
die Wassersii.ule auf eine weiBe Unterlage (Porzellanplatte). Je nach 
der Eisenmenge tritt sofort, spii.testens aber in 2 Minuten eine griin
gelbe bis blausehwarze Fii.rbung ein. 

Eisenoxydulsalze fallen aueh vielfach schon beirn Sehiitteln der 
Wasserprobe mit Luft alB Oxydsalze aus. Letztere weist man in 
bekaunter Weise mit Rhodankalium oder mit Ferrocyankalium in salz
saurer wsung nacho Quantitativ ermittelt man Fe am besten kolori
metriseh in Hehnersehen Zylindern, naohdem man die Oxydulsalze 
erst mit HCl und KOlOa oxydiert hat (01 entfernen!). Als Vergleiohs
losung nimmt man reines umkristallisiertes Kaliumferrisulfat (Eisen
alaunlosung, 0,901 g in 1 1), indem man die Losung mit HOlansii.uert. 
Die Methode gibt noeh Mengen von 0,05 mg Fe20a an. 

Mangan. Qualitativ naeh der Volhardsehen Methode: 25 cern 
des Wassers werden mit 10 ccm konzentrierter HNOs zum Kochen 
erhitzt, mit einer Messerspitze voll ehemiseh reinen Bleioxydes versetzt 
und naeh 2-3 Minuten gekoeht. Die iiberstehende Fliissigkeit ist schwach 
bis deutlich rotlich bis violett gefarbt ctlbermangansii.ure). Mit dieser 
Methode konnen noch 0,05 mg Mn in 1 Liter Wasser erkannt werden 
(Klut, Untersuchungen des Wassers an Ort und Stelle, Berlin 1908, 
S. 126). Die Vornahme der Priifung an Ort und Stelle des Wasservor
kommen empfiehlt sich. 

Quantitativ: 5-10 Liter des Wassers dampft man unter Zusatz 
von 5 cern SchwefelBaure ein, gliiht den Riiekstand mit einigen Kornehen 
Kaliumdisulfat, nimmt mit Wasser auf und filtriert. Das Filtrat wird 
auf 150 cern verdiinnt, mit 5 ccm Sehwefelsaure (1 + 3) und 10 ecm 
Ammoniumpersulfatlosung 20 Minuten lang gekoeht, das ausgeschiedene 
Mangansuperoxyd naeh dem Abkiihlen in 10 ccm Wasserstoffsuperoxyd 
gelost und der tl'berschuB an letzterem mit KMn04 zuriicktitriert. Der 

I) Bleiessig mit NaOH bie zum WiederauflOsen dee entetehenden Nieder
Hehlages versetzt. 
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Titer der Wasserstoffsuperoxydlosung soIl mit der KMnO,,-Losung an
nahernd iibereinstimmen. Letztere wird auf Eisen eingestellt. Ent
spricht z. B. 1 ccm der Permanganatlosung 5,61 mg Fe so berechnet 
sich nach dem Ansatze: 

Eisentiter X -~~ = 5,61 X 0,491 der Mangantiter zu 2,7545 mg Mn. 
112 

Vgl. Bey thien, Hempel, Kraft, Zeitschr. f. Dnters. d. Nahr.- u. 
GenuBm. 1904. 7. 215 u. Baumert u. HoldefleiB, Zeitschr. f. Dnters. 
d. Nahr.- u. GenuBm. 1904. 8. 177. 

10. Tonerde (nebst Eisenoxyd), Kalk und Magnesia. 
Der Trockenriickstand von 2, S. 460, wird mit verdiinnter Salz

saure aufgenommen und fiItriert, nach Zusatz einiger Kornchen 
KCIOa gekocht, Eisenoxyd + Tonerde mit wenig Ammoniak gefaIIt 
und die Bestimmung sowie diejenige von Kalk und Magnesia im Filtrat 
nach den Regeln der quantitativen Analyse durchgefUhrt. 

Der Kalk kann auch aus dem eingedampften Wasser mit NHa 
und einer iiberschiissigen Menge von l/lO-Normaloxalsaure ausgefaIIt 
und dann der UberschuB der letzteren durch Titration mit einer titrierten 
etwa l/lO-Permanganatlosung ermittelt werden. Die zur FaIIung des 
CaO verbrauchte OxaIsaure ergibt sich dann durch Rechnung. 1 ccm 
l/lO-NormaloxaIsaure = 0,0028 CaO. 

11. Hirte (Titrimetrisches Verfahren nach Boutron und Boudet)l). 
Die Methode gibt keine genauen Resultate und hat nur den Wert 

einer ungefahren Schatzung. 
a) Gesa m tharte: Man bedient sich hierzu des Hydrotimeters 

(einer einfachen, glasernen MeBpipette besondererKonstruktion). 220 B 
Seifelosung (s. nachste Seite) vermogen 8,8 mg CaO in CaCOa in 
40 ccm wasseriger Losung zu zersetzen. !l2 mg CaCOa = 220 Seifelosung, 
10 Seifelosung = 1 Teil CaCOa. 

Zur AusfUhrung giBt man 40 ccm des Wassers, oder wenn der Vor
versuch mehr aIs 220 am Hydrotimeter ergibt, eine entsprechend kleinere 
mit destilliertem Wasser auf 40 ccm verdiinnte Menge Wasser in einen 
mit Glasstopsel versehenen MeBzylinder, und fiigt die im Hydrotimeter 
enthaltene Seifelosung in kleineren Mengen unter starkem Dmschiitteln 
so lange zu, bis ein feinblasiger dichter Schaum entsteht, der sich min
destens fUnf Minuten lang halt. Sind viel Magnesiasalze im Wasser, so 
tritt der Seifenschaum oft auf, ehe die voIIstandige Zersetzung der Erd
alkalisalze beendet ist. Ein solcher Schaum verschwindet bei weiterem 
Zusatz von Seife1i:isung wieder. Hat man verdiinnen miissen, so muB 
die erhaltene Gradzahl auf 40 ccm des untersuchten Wassers umgerechnet 
werden. Das Hydrotimeter gibt die franzosischen Hartegrade an, welche 
durch Multiplikation mit 0,56 in deutsche Grade (Methode Clark) 
umzurechnen sind. 

') VgI. auch K I u t, iiber vergleichende Hartebestimmungen im Wasser, 
Mitteilungen der kgl. Priifungsanstalt f. Wasserversorgung und Abwasserbe· 
seitlgung 1908. 10. 75. 

Bujard-BaJer. 3. Aufl. 30 
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b) Bleibende Harte: Man kocht 100 cem Wasser wahrend einer 
halben Stunde unter Ersatz des verdampfenden Wassers mit destilliertem, 
filtriert dann die abgeschiedenen SaIze ab, fiiIlt nach dem Erkalten 
wieder bis 100 ccm auf und verfahrt dann mit diesem Wasset wie bei 
Bestimmung der Gesamtharte. Die bleibende Harte ist auch 2 + (70 x ge
fundene SOs im Liter). . 

c) Temporare Harte (voriibergehende Harte) = Gesamthiirte ab
ziiglich bleibendeHarte. Die temporare Harte kann auch durch Titration 
von 200 Wasser in weiBer Porzellanschale mit 1/5 N.-Salzsaure und Methyl
orange als Indikator ohne zu erwarmen (Bestimmung der festgebundenen 
Kohlensiiure) ermittelt werden.. 1 ccm 1/5 Normal HCI entspricht 0,028 g 
CaO bzw. 0,050 g CaCOs (Mg mit eingerechnet) im Liter bei Anwendung 
von 200 ccm Wa88er. Multipliziert man die fiir 200 ccm Wa.BSer ver
brauchte Anzahl ccm l/s-HCI mit 2,8, so erfahrt man die deutsche, mit 
5 die franzosische und mit 3,5 die englische temporare Hartegrade. 

Bereitung der titrierten Seiten· und Bariumnitrat· 
111 sung (nach Boutron und Boudet). 10 Teile medizinischer Kaliseife 
Illse man in 260 Teilen Alkohol von ·56 Vol.·o'o, filtriere heUl und lasse erkalten. 
Mit dem Hydrotimeter (bis zu dem Strich iiber dem Nullpunkte zu fiillen) be· 
sbimmt man dann den Gehalt der Lilsung, indem man 40 com Bariumnitrat
lilsung (0,574 reines bei 1000 getrocknetes Bariumnitrat in 1 1 Wasser liist; 
100 ccm dieser Lilsung entsprechen 22 mg CaCO,; 40 cem dieser Lllsung ent· 
sprechen 8,8 mg CaCO. = 22 franzllsische Hiirtegrade), in einem Schiittel· 
zylinder nach und nach unter jedesmaligem Umschiitteln mit der Seifeillsung 
versetzt, bis der gebildete Schaum sich mindestens 5 Minuten lang hiilt. Werden 
hierzu weniger ala 22 auf dem Hydrotimeter verzeichnete Grade gebraucht, so 
ist die Seifenillsung zu konzentriert und muD mit 56 Ofo·igem Alkohol soweit ver· 
diinnt werden, bis genau 220 Seifenillsung 40 cem der Bariumnitratillsung 
entsprechen. 

U. Bereehnung der Hiirte aus der gelundenen Menge Kalk und Magnesia. 

Diese Methode ist die beste. Die bleibende Harte erhiilt man 
durch eine Kalk- und Magnesiabestimmung in dem Filtrat des nach 
11 b) gekochten Wassers, nur muB man je nach der Menge der gelosten 
Stoffe eine groBere Menge Wassers in Arbeit nehmen, 200--500 ccm 
(vgl. auch S. 465). 

Man multipliziert die gefundene Menge MgO mit 1,4 und addiert 
dieselbe zu der gefundenen Menge CaO. 1 Teil CaO in 100 000 Teilen Wasser 
= 10 deutscher Harte. Durch Division mit 0,56 erhalt man die fran· 
zOsischen Hartegrade (10 = 1 Teil CaC08). 

13. Besthnmung der Magnesia aus der DiHerenz zwischen Gesamthiirte 
und Kalkbestimmung. 

Die Differenz der Resultate aus Gesamthiirte und Kalk mit 5/7 
multipliziert ergibt die Magnesia. 

Vgl. S. 478 Kesselspeisewasser. 

14. Kieselsiiure und AlkaUen 
werden nach den RegeIn der analytischen Chemie bestimmt. Siehe 
im iibrigen auch S. 54, Abschnitt Diingemittel. 
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Hi. Ammoniak. 
Qualitativ: Man versetze etwa 150 ccm Wasser mit 10 Tropfen 

Natronlauge (1:2) und 20 Tropfen SodalOsung (1:3) [beide Losungen 
ammoniakfrei), schiittele und lasse die gefallten Erdalkalien absitzen; 
einem mit der Pipette abgezogenen Volumen von 100 ccm der klaren 
Fliissigkeit, welche man in besondere zylindrische GefaBe (eventuell 
Hehnersche Zylinder) bringt, setze man dann 1 ccmNeBlers Reagens 1 ) 

zu. Schwach. gelbe bis rote Farbung = Spuren, roter Niederschlag = 
viel Ammoniak. 

Gefarbte Wasser kann man auBerdem durch Zugabe einiger Tropfen 
AlaunlOsung 1 : 10 entfarben. 

Quantitativ: 
a) Kolorimetrisch (Methode von Frankland und Armstrong) 

mit NeB 1 e r s Reagens und einer AmmoniumchloridlOsung von bekanntem 
Gehalt (nach Ausfallung der Erdalkalien) wie bei der kolorimetrischen 
Bestimmung der salpetrigen Saure angegeben ist (Anwendung der 
Hehnerschen Zylinder). Auch fiir diese Bestimmung hat Konig ein 
Kolorimeter konstruiert (s. S. 463). 

b) Nach Miller. 
Man destilliert in einer geraumigen Retorte 500-2000 ccm des 

Wassers mit 3 ccm einer gesattigten, durch Kochen zuvor von Ammoniak 
vollstii.ndig befreiten Sodalosung oder mit Kalkmilch. Das Destillat, das 
man durch einen Liebigschen Kiihler leitet, wird in titrierter 1/10-
Normalsaure aufgefangen und mit 1/10 N.-Lauge zuriicktitriert. 

1 ccm 1/10 N.-Saure = 0,0017 NIls. 
"" ,,= 0,0014 Ammoniakstickstoff. 

Bei Abwassern treibt man das Ammoniak besser mit Magnesia 
(in Wasser aufgeschwemmt und durch Kochen von NHs-Spuren befreit) 
aus, um nicht zuviel aus organischen Verbindungen durch starke Basen 
abspaltbares Ammoniak zu bekommen. 

Das Ammoniak leicht zersetzlicher organischer Stickstoffver
bindungen, das sog. Albuminoidammoniak, bestimmt man im 
Riickstand von 15 b, indem man ihn mit etwa 100 ccm einer LOsung 
versetzt, die 200 g Kalihydrat und 8 g KMn04 im Liter enthalt, kocht 
und das nun neu gebildete Ammoniak wie oben in titrierter 1/10 N.-Saure 
auffangt. Vgl. auch L. W. Winkler, Chern. Zeitg.1899. 23. 454. 541, 
Z. f. analyt. Chern. 1902, 290 betr. Proteidammoniak. 

HI. GesamtstickstoH 
(gesamte organische, ev. unorganische stickstoffhaltige Substanzen). 

Nach Kjeldahls Methode. 
250-500 ccm des Wassers werden in einem geraumigen Hart

glaskolben mit verdiinnter Schwefelsiiure angesauert und auf etwa 
20--50 ccm eingedampft; die Bestimmung des Stickstoffs erfolgt darauf 

') 50 g KJ In 50 eem heiBem Wasser Illsen und mit heiBer konzentr. 
HgOJ.,,-Lllsung in soleher Menge versetzen, daB der beim ZusammengieBen ent.
stehende rote Niederschlag aufullrt, sieh wieder aufzulosen. Man filtriert, ver· 
miseht mit 300 g 50 0:.-iger KOH-Liisung, verdfinnt aut 1 I, gibt noeh 5 cern 
HgCl,-T.llsung ZU, litBt absltzen und dekantlert. 

30· 
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wie S. 13 angegeben ist. Sind· in dem betreffenden Wasser mehr als 
Spuren von Nitraten enthalten, so sind diese11:;len vor der AufsohlieBung 
zuvor zu reduzieren. Zu dem Zweok setzt man zu dem f1iissigen Ab
dampfungsriiokstand 30 oom kalt gesattigter LOsung von sohwef1iger 

. Saure und naoh 5 Minuten einige Tropfen EisenohloridlOsung und er
warmt etwa 20 Minuten im Wasserbade, oder man reduziert die Nitrate 
naoh Proskauer und Ziilzer vor dem Eindampfen der Wasser duroh 
eine lebhafte Wasserstoffentwiokelung. Man kann auoh naoh J od 1-
b a u r s. S. 52 verfa.hren. 

Zieht man von dem Gesamtstiokstoffgehalt den Gehalt an Am
moniakstiokstoff ab, so erfahrt man bei nitratfreien Wassern den wirk
liohen Gehalt an organisohem Stiokstoff, bei nitrathaltigen den 
letzteren + dem Nitratstiokstoff (= Reststiokstoff). Die Nitrate sind 
iibrigens in vie1en Fallen gesondert zu bestimmen und ihr Stiokstoff ist 
dann zur Ermittelung des organisohen Stiokstoffs von dem Reststick
stoff abzuziehen. 

Anmerkung: Bei Trinkwassern sind in der Regel Stickstoff
bestimmungen nioht notig: dagegen sind dieselben fiir die Beurteilung 
von Abwassern, Kanalwassern, Jauohe u. s. w. wie die qua.ntitative 
Bestimmung von Ammoniak (duroh Destillation) unentbehrlioh. 

Wasserproben, in denen Ammoniak und Stiokstoffbestimmungen 
vorgenommen werden sollen, sind, falls sie nioht sofort in Untersuohung 
genommen werden, stets duroh Ansauern mit einer apgemessenen Menge 
verdiinnter Sohwefelsaure oder mit Chloroform zu konservieren. 

17. Organistlhe Substanz 
(duroh Kaliumpermanganat bestimmte Oxydierbarkeit des Wassers) 

na.ch Kubel-Tiemann. 
Losungen: 'it .. Normal-Kaliumpermanganatlosung zur 

organisohen Substanzbestimmung. 
Man lOse etwa 3,3 g kaufliches Ko.liumpermangana.t in 1 1 desti11iertem 

Wasser auf, verdiinne 100 oom dieser 'i,. n-Kaliumpermanganatlosung auf 1 1 
und stelle den Titer dieser Losung mit einer ",oo-Normaloxo.lsaurelOsung (siehe 
unten) fest, indem man 10 com dieser Oxalsaure in einem Becherglas mit 
50 com Wasser verdiinnt, 5 oom Schwefelsaure (Verd. 1 : 3) zusetzt, auf etwa 
60· erwarmt und mit der Kaliumpermanganatlosung titriert, bis elne sohwaohe 
Rotung der Fliissigkeit entsteht, die sich elnige Mlnuten erhitlt. 

Den Titer der KaJiumpermanga.na.tlosung kann man auch, wie bei der 
Bestimmung der Oxydierbarkeit angegeben ist, erlahren. Do. die KaJiumper
manganatlosung ihren Titer leicht verandert, so muD derselbe bei jeder neuen 
Versuohsreihe von neuem bestimmt werden. 

'/,.o-Normaloxo.lsaurelosung zur Bestimmung der Oxy
dierbarkei t. 

10 oom Normaloxalsaurelosung (63 g reinste krista.li. Oxalsaure im Liter) 
verdiinne man auf 1 Liter. (Die OxalsaurelosUDg ist lichtempfindlich und muD 
deshalb im Dunkeln aufbewahrt werden. Duroh Zusatz einlger Tropfen 
Sohwefelsaure laSt Bioh die Losung fiir liingere Zeit haltbar machen.) 

Die organisohe Substo.nz wird duroh Titrieren mit 1/100 Kalium
permanganatlosung, die auf 1/100 N.-Oxalsaure eingestellt ist, bestimmt; 
der Titer der Kaliumpermanganatlosung muB bei jeder neuen Versuohs
reihe zuvor bestimmt werden. Die GefaBe sind zuvor mit der Kalium
permanganatlosung und Sohwefelsaure 1 : 3 auszukoohen. 
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Titerbestimmung: 100 ccm 1) destilliertes Wasser werden mit soviel 
(etwa 10 cem) 1/100-KaJiumpermanganatlosung und mit 5 ccm Schwefel
saure (1 : 3) in KochkOlbchen 10 Minuten im Sieden erhalten, daB die 
Fliissigkeit einen roten Farbenton behalten muB. Die heiBe Losung 
wird dann mit 10 ccm 1/100 N.-Oxalsaurelosung versetzt und mit der 
KaJiumpermanganatlBsung bis zu derselben Rotfarbung austitriei't; die 
verbrauchte Anzahl Kubikzentimeter Kaliumpermanganat ist dann der 
Titer ffir 10 ccm 1/100 N.-Oxalsaure. 

Man bnn die Bestimmung der Titers und die der organischen 
Substanz auch in alkalischer Losung vornehmen (wenn z. B; viele 
Chloride im Wasser sind). Die Manipulation ist dann folgende, s. S.470: 

Tabelle zur Bereohnung der Oxydierbarkeit des Wassers naoh 
Kubel-Tiemann. 

T 

9,0 
9,1 
9,2 
9,3 
9,4 
9,5 
9,6 
9,7 
9,8 
9,9 

10,0 
10,1 
10,2 
10,3 
10,4 
10,5 
10,6 
10,7 
10,8 
10,9 

0,8 X 10 3,16 X 10 
-'1.'--- -T-

0,888 I 
0,879 
0,869 
0,860 
0,851 
0,842 
0,833 
0,824 
0,816 

I 0,808 
0,800 
0,792 
0,784 
0,776 
0,769 
0,761 
0,754 
0,748 
0,740 
0,734 

3,51 
3,47 
3,43 
3,40 
3,36 
3,33 
3,29 
3,26 
3,22 
3,19 
3,16 
3,12 
3,09 
3,07 
3,04 
3,01 
2,98 
2,95 
2,93 
2,90 

T 
1

10,8X10 13,16X10 
-T--l---r-

I I 11,0 I 0,727: 2,87 
11,1 ! 0,720: 2,85 
11,2 I 0,714! 2,82 
11,31' 0,708 I 2,80 
11,4 0,701- i 2,77 
11,5 1 0,695, 2,75 
11,6 0,689 I 2,72 
11,71 0,683 I 2,70 
11,8 0,677! 2,68 
11,9 I 0,672 I 2,66 
12,0 ! 0,666 I' 2,63 
12,1 0,661 2,61 
12,2 0,655 I 2,59 
12,3 0,650, 2,57 
12,4 0,645 1 2,55 
12,5 0,640 2,53 
12,6 0,635 I 2,51 
12,7 I 0,629 I 2,49 
12,8 I 0,625 I 2,47 
12,9 : 0,620 i 2,45 

! I 
T I 0,82<)0 I 3,16~10 

I TiT 

13,0 
13,1 
13,2 
13,3 , 
13,4 
13,5 
13,6 
13,7 
13,8 
13,9 
14,0 
14,1 
14,2 
14,3 
14,4 
14,5 
14,6 
14,7 
14,8 
14,9 

0,6151 2,43 
0,610 2,41 
0,606 2,39 
0,601! 2,38 
0,597! 2,36 
0,592 I 2,34 
0,588 I 2,32 
0,584 I 2,31 
0,579 I 2,29 
0,575 2,27 
0,571 i 2,26 
0,567 2,24 
0,563 2,23 
0,559 2,21 
0,555 2,19 
0,552 2,18 
0,548 I 2,16 
0,544 I 2,15 
0,540 I 2,13 
0,536 i 2,12 

x = a (0,8 f--!~) = verbrauchte Milligramme Sauerstoff pro Liter, 

t) Bei stark verunreinigten WassernmuJ3 man mit reinem, an organ. Stoffen 
milglichst freiem, destill. Wasser verdiinnen (s. auch S. 470), ev. den KMnO.
Verbrauch des destill. Wassers besonders bestimmen und in Rechnung ziehen; 
auBerdem ist natiirlich auch die Verdiinnung des WaS8ers bei der Ausrechnung 
des Resu1tates in Betracht zu ziehen. 

Die Kaliumpermanganatlosung darf nur in Biiretten mit Glashahn ge
gossen werden. Gummischlauche sind ganz zu vermeiden. Aufbewahrung der 
Losung in braunen Glasfla.sooen. 
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y = a (3,16 TX- 10) = verbrauchte Milligramme Kaliumpermanganatpro 

T (Titer) 

a 

Liter, 

Zahl der ccm Permanganatlosung, die 10 ccm iij 
Oxalaii.ure entsprechen und 
die zur Oxydation der organischen Substanz 
verbrauchten ccm PermanganatlOsung. 

Die Zahlen fiir Sauerstoff sind von B a i e r , die fiir Kaliumpermanganat
liisung von A ck e rm an n - S t e in mann berechnet. 

Zu 100 ccm WlIo8IIer setze man etwa 10 ccm Kaliumpermanganat-
10sung und Yz ccm N atronlauge (1 Teil reinstes N aOH in 3 Teilen Wasser) 
zu und erhitze die oben vorgeschriebene Zeit; nach dem Erkalten auf 
50-60° C setzeman sodano etwa 5 ccm verdiinnte Schwefelaii.ure (1 : 3) 
zu und verfahre weiter wie oben angegeben worden. 

Die Ausfiihrung mit dem zu untersuchenden WaBBer ist dieselbe 
wie beim Titer beschrieben, und ist in demselben Kolben (Porzellanschale) 
vorzunehmen, in welchem die 'TIterbestimmung vorgenommen wurde. 
1st zu viel organischo Substanz vorhanden, was sich dadurch anzeigt, 
daB die reine Permanganatfii.rbung sich verii.ndert durch Obergehen in 
braunrot, braun oder gelb, bzw. daB braunflockige Ausschp,idungen ain
treten, so muB das Wasser entsprechend verdiinnt werden (s. auch S. 469). 

Berechnung: Man ziehe von "der Gesamtmenge der beim Versuch 
verbrauchten Kubikzentimeter KaliumpermanganatlOsung die zur Titer
stellung von 10 ccm 1/100 N.-Oxalaiiurelosung erforderlich gewesene Menge 
ab und multipliziere die Differenz mit· 

0,-~0316 (x = Titer), 
x 

wenn man die Teile Ka.liumpermanganat haben will; mit ~~8, wenn 
x 

man die Teile Sauerstoff erfahren will, fiir 1 Liter Wasser (s. die vor
stehende Tabelle). Man gibt entweder Kaliumpermanganat- oder Sauer
stoffverbrauch in Milligrammen pro Liter an. Die friiher beliebte Be
rechnung auf organische Substanz·durch Multiplikation des verbrauchten 
Permanganats mit der konventionellen Zahl 5 ist fast allgemein verlassen. 

Da auch anorganische im WaBBer hiiufig vorkommende Stoffe, 
wie NII0 3, FeO u. s. w., durch Permanganat oxydiert werden, so ist deut
lich ersichtlich, daB diese Methode nur annii.hernde Werte geben kann, 
ihre Anwendung bietet aber die einzige Moglichkeit, die Menge an 
organischen Substanzen in einem Zahlenausdruck rasch zu erfahren. 

18. Gase 1). 
1. Kohlensii.ure. 

a) Bestimmung der gesamten Kohlens9.ure: 
Dieselbe beruht darauf, daB man die Kohlensii.ure ala Calcium

carbonat abscheidet, dieses durch Salzsiiure zersetzt und die entwickelte 

') Betr. Stickstoff, Methan 11.. anderer Gase aiehe L u n g e und B 0 r 1 , 
Chem. techno Untersuchungsmethoden, 4. Aufl., 1910, J. Springer, Berlin. 
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Kohlensaure von einem gewogenen Lie bigsehen Kaliapparat absorbieren 
laBt oder in zwei Pettenkofersehen Barytrohren leitet und den Kohlen
sauregehalt durch Titrieren mit Oxalsaure ermittelt. Die nahere An
leitung zur Aufstellung der erforderliehen Apparate und zur genaueren 
Durchfiihrung der Bestimmung, die ziemlieh viel "Obung erfordert, 
findet sieh in Tiemann-Gartners Handbuch der Untersuchung und 
Beurteilung der Wasser, 4. Aufl., S. 237 u. folg., sowie in dem Leit
faden "Die Untersuehung und Beurteilung des Wassers und Abwassers" 
von OhlmiiIler und Spitta, S.45. 

b) Bestimmung von freier Kohlensaure nach v. Petten
kofer-Trillich. 

Qualitativ: 50--100 eem Wasser versetzt man mit 5-10 Tropfen 
Rosolsaurel6sung 1). Beobachtung auf weiBer Unterlage. Farblos bis 
Gelbfarbung. Bei Anwesenheit von nur Bicarbonaten rotlieh! 

Quantitativ: 100 oder 200 ccm des Wassers versetzt man mit 10 
Tropfen Phenolphtaleinlosung und titriert iiber weiBem Papier mit 1/10-
Normal-NaOH, bis die Fliissigkeit 3-5 Minuten lang deutlich rot bleibt. 
1 cem 1/1 NaOH=4,4 mgKohlensaure. Titriert man mit einer Losung von 
0,909 g Natriumhydroxyd im Liter Wasser, so entsprieht jedes Kubik
zentimeter dieser Liisung 1 mg freier Kohlensaure. Man kann auch 
mit Sodalosung titrieren. Alsdann titriert man am einfachsten mit 
einer Losung, die 2,409 g wasserfreie oder 6,502 g wasserhaltige reine 
Soda im Liter enthalt. 1 cern dieser Losung = 1 mg freier CO2, Den Ver
such hat man zweimal auszufiihren, wobei man beim zweiten Versueh die 
beim ersten ermittelte Menge Lauge nahezu auf einmal zusetzt und dann 
unter Umschiitteln erst austitriert. Die Bestimmung muB an der Ent
nahmestelle des Wassers ausgefiihrt werden. Kompendiose Apparatkasten 
fiir diese Untersuchung an Ort und Stelle gibt es im Handel. Am besten 
stellt man sich die Apparate selbst zusammen, den eigenen speziellen 
Bediirfnissen entsprechend. 1m Stuttgarter stadtischen Laboratorium 
sind schon seit Jahren fiir aIle Untersuchungen an Ort und Stelle Apparat
zusammenstellungen im Gebrauch fiir Rucksack, Fahrrad und fiir groBere 
Expeditionen, bei welehen Wagen beniitzt werden. 

c) Bestimmung der freien und halbgebundenen, sowie 
del' gesamten Kohlensaure. (Nach v. Pettenkofer-Trillich2 ).) 

Man versetze 100 cern Wasser in einem MeBkolben von 150 cern 
Inhalt mit 5 cem einer beinahe gesattigten Chlorbariumlosung und 
45 cern eines mit naehstehender Oxalsaure16sung titrierten Barytwassers 3) 
und lasse etwa 12 Stunden verschlossen stehen. Nun pipettiere 
man 50 ccm der Fliissigkeit vorsiehtig von dem Niedersehlage ab und 
titriere mit Oxalsaure (1 Liter = 2,8636 Oxalsaure enthaltend) und 
Phenolphtalein (3: 100 Wasser); 1 cem dieser L03ung = 0,001 CO2, 

') 0,2 reine Rosolsaure in 100 cern 80 Vol.-'/,-igem Athylalkohol und 
durch tropfenweisen Zusatz von klarern Barytwasser bis zur eben eintretenden 
riitlichen Farbung lOsen. 

') Vgl. auch H. Noll, Zeitechr. f. angew. Chemie 1908. 21. 640. 
3) 9 g reines kryst. Bariumhydroxyd in 1 Liter destillierten Wassers 

gelOst und dazu 0,5 II' Chlorbariurn hinzugefiigt. 



472 Chemisoher Teil. 

Die erhaltenen Kubikzentimeter werden mit 3 multipliziert und das 
Produkt von der zur Neutralisation von 4500m Barytwasser erforder· 
liohen Anzahl Kubikzentimeter Oxalsaure abgezogen; die Differenz in 
Kubikzentimetem ist gleioh der in 100 oem Wasser enthaltenen freien 
und halbgebundenen Kohlensaure in Milligramm. 

Da die im Wasser vorhandene Magnesia duroh Baryt mitgefallt 
wird, so ist es notwendig, gleiohzeitig den Magnesiagehalt des Wassers 
zu bestimmen und in Abzug zu bringen, 1 Teil Magnesia = 1,1 Teil 
Kohlensaure. 

Von den 15000m Fliissigkeit bleiben naoh zweimaliger Titration 
nooh 5000m nebst dem Niedersohlage iibrig. In demselben bestimmt 
Trillioh dann nooh die Gesamtkohlensaure in folgender Weise: 
Man titriert den Rest (Niedersohlag + 50 oom Fliissigkeit) mit Salzsaure, 
von der loom 1 mg CO. entsprioht, (6,000m reiner HCI [S = 1,124] 
zum Liter aufgefiillt und dann auoh auf das obige Barytwasser ein
gestellt) und mit Koohenilletinktur, und zieht von der Anzahl ver
brauohter oom Salzsaure die beim ersten Versuohe pro 50 oem Fliissig
keit verbrauohten oom Oxalsaure sowie die der gefundenen Menge 
Magnesia entspreohende Menge CO2 abo Rest = mg Gesamt-C02 in 
10000m Wasser. 

Diese Methode zur Bestimmung der Gesamtkohlensaure soli nieht 
so gute Werte Hefem wie die oben angefiihrte. 

Quantitative Bestimmung der freien CO2 und der Hydrooarbonate 
naoh C. A. Seyler, Z. f. analyt. Chemie, 1900, 731. 

II. Sauerstoff. 
Seine Bestimmung ist in biologisoher Hinsioht sehr wertvoll und 

wird am zweokmaBigsten naoh der Winklersehen (jodometrisehen) 
Methode vorgenommen. 

Zur Ausfiihrung benutzt man: 
a) starkwandige, braune Glasflasohen von etwa 250 oem Inhalt, 

die mit Glasstopfen und Liibbert-Sehneidersehem Flasehenver
sehluB (Klemme) versehen sind. Der genaue Fassungsraum ist an der 
auBeren Wand der Flasehe eingeatzt. Die Glasstopfen sind eingesehliffen 
und unten abgesehragt, wodureh Fiillung der Flasehe ohne EinfluB 
einer Luftblase ermoglieht wird. 

b) 2 com-Pipetten, deren AusfluBspitzen zu Kapillaren von etwa 
12 om Lange ausgezogen sind. 

Ferner sind an Losungen notwendig: 
a) ManganochloridlOsung: 80 kristall. MnCl, : 100 ccm destilliertem 

ausgekochtem Wasser. 
(I) JodkaIium-NatriumhydroxydIOsung: 33 g NaOH: 100 ecru 

Wasser; darin lOst man 10 g KJ auf; muB nitritfrei sein. 
r) 1/1IX1 N.-Natriumthiosulfatlosung, 2,481 g Na-Thiosulfat zu 

1 Liter, 1 ecru -~-Thiosulfatlosung = 0055825 ecm Sauerstoff bei 0° 
100 ' 

und 760 mm. 
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t5) 1/100 N.-KaliumbiohromatlOeung, 0,4908 g K2Cr20. zu 1 Liter, 
zur Titerstellung der Thiosulfatlosung. 

Ausfiihrung: 
Die Flasohe, deren Inhalt in oom genau bekannt ist, vorsiohtig 

mit dem zu priifenden Wasser fiillen; dann auf den Boden der GefaBe 
die Reagenzien, erst 300m Jodkaliumnatronlauge, dann 300m Man
ganoohloridlosung zuflieBen lassen. Die Flasohe sogleioh versohlieJ3en 
und tiiohtig umsohwenken. Niedersohlag absetzen lassen, dann zufiigen 
von 300m reiner Hel (1,19); Flasohe versohlieJ3en und durohsohiitteln. 
Die Fliissigkeit in Erlenmeyerkolben spiilen und das ausgesohiedene 
Jod mit 1/100 Thiosulfat und Starkelosung titrieren. 

Bereohnung: 
In 1 Liter Wasser sind x mg Sauerstoff enthalten: 

x = 0,08 • n . 1000 
v 

wobei n die Anzahl der verbrauohten oom _n __ Thiosulfatlosung. 
100 

v = der Inhalt der Flasohe abziiglioh der 6 oom fiir Reagenzien. 
Will man den Sauerstoffgehalt in oom bei 00 und 760 mm Druok 

angeben, so setzt man in obige Formel statt 0,08 die Zahl 0,0558 ein. 
Ein weiterer MaJ3stab ist der duroh die Lebenstatigkeit der Mikro

organismen nebst dem duroh die Oxydation von organisoher Substanz 
verbrauohten Sauerstoff - die Sauerstoffzehrung (Spitta) ge
nannt. Sie wird in Prozenten des naoh 24 bzw. 48-stiindigem Stehen 
(ev. im Brutsohranke bei 220) verbrauohten Sauerstoffs zum urspriing
liohen enthaltenen Sauerstoff angegeben. Die Zeit des Stehens kann 
den Umstanden entspreohend vermehrt oder vermindert werden. 

19. Zusammenstellung und Bereehnung der analytischen Resultate. 
Die Resultate bereohnet man der besseren Ubersioht halber vor· 

teilllaft auf Milligramm im Liter; die Metalle als Oxyde, die Sauren als 
Anhydride. Die ohemisohen Formeln fiigt man beL 

Vber die Bereohnung der Verteilung bzw. Zusammengehorigkeit 
der Basen und Sauren siehe die Bohon erwahnten Lehrbiioher. 

20. Blei, Kupfer, Zink 1). 
Zur Feststellung dieser Metalle im Wasser hat man stets groBere 

Wassermengen, mindestens 1 I, in Arbeit zu nehmen, die man erst 
duroh Abdampfen auf den fiinften Teil etwa einengt. Der qualitative 
wie quantitative Naohweis gesohieht auf dem iibliohen Wege, bei 
Kupfer und Zink, ev. elektrolytisch; BIei bestimmt man quantitativ 
am besten kolorimetrisoh als BIeisuIfid in essigsaurer Losung unter 
Beniitzung einer BleinitratlOeung (0,16 : 1 I Wasser; 1 com = 0,1 mg 
Pb). Benutzung von Hehnerzylindern. 

Zum Naohweis von Blei bei AussohluB von Kupfer an Ort und 
Stelle werden naoh K I u t 300 oom Wasser mit 300m Essigsaure 

1) Arsen, Zinn u. dgl. diirften bei Trinkwasser kaum in Frage kommen; 
ersteres bei HeilqueUen oder auah in Abwassern von Gerbereien u. s. w. 
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(100io-ige) und mit 1,5 eem einer 10 %-igen wiissrigen wsung von 
reinem Na.S versetzt (Glaszylinder mu13 voIIig farblos sein). Es sollen 
noeh 0,3 mg Pb im Liter Wasser sieh nachweisen lassen. - BeziigJieh 
Bleilosungsfiihigkeit eines Wassers vgl. Beurteilung. 

21. Mikroskopiscbe Untersucbung. 
Man lii13t in einem Spitzglas oder in einem sonst geeigneten Gefa13 

das Sediment absitzen (zentrifugiert) und nimmt damit die mikrosko
pisehe Priifung vor. 

AIs Verunreinigungen, die selbstredend in keinem Trink-, 
j a selbst in keinem Nutzwasser enthalten sein soIlen, konnen 
folgende in Betraeht kommen; 

Dureh Mensehen und Tiere verursaehte Abfalle, wie Sand, Lehm, 
Papier, Holzpartikel, Pflanzenteile, Haare (aueh von Insekten) u. s. w., 
Gespinste, Bestandteile von Stuhlentleerungen, Starkekorner, Fleisch
fasern, ferner Infusorien, Diatomaceen, Confervaceen u. s. w., Bakterien, 
Eier von parasitischen Darmwiirmern u. s. w. 

Man vgI. bei Vornahme dieser Priifung gute Abbildungen der 
einsehlagigen Werke: . 

Tiemann-Gartner, Handbuch der Untersuehung und Beurtei
lung der Wiisser, Braunschweig, 1895. W. OhlmiiIler und O. Spitta, 
Die Untersuchung und Beurteilung des Wassers und Abwassers, 1910. 
C. Mez, Das Mikroskop und seine Anwendung, Berlin, 1898. C. Mez, 
Mikroskopische Wasseranalyse, ebendaselbst; letztere 3 Werke im Verlag 
von Julius Springer, Berlin erschienen. VgI. ferner den Abschnitt 
Abwasser und die dort aufgefiihrten Werke. 

Die bakteriologische bzw. biologische Untersuchung des Wassers 
siehe im bakteriologischen Teil S. 577. 

Beurteilung 1). 

Die Genu13- und Gebrauchsfahigkeit eines Wassers la13t sich in 
zutreffender und erschopfender Weise am besten bei naherer Kenntnis der 
geologischen und hydrologischen Verhaltnisse und naeh Vornahme einer 
genauen Besichtigung der in Frage kommenden Ortlichkeit an Hand 
der chemischen und bakteriologischen Befunde beurteilen. Bisweilen 
kann von einer dieser beiden Untersuchungsarten abgesehen werden. 
Die chemische Analyse gibt stets ein Bild iiber den Charakter eines 
Wassers und ist deshalb in der Regel unerla/3lich, diebakteriologische 
Untersuchung ist nicht in allen Fallen erforderlich, kann aber ofters 
den chemischen Befund wertvoll erganzen und ist in manchen Fallen aus
schlaggebend und unentbehrlich. Zum Nachweis von Krankheits- und 
Fakalkeimen (Cholera, Typhus, Coli) kann nur die bakteriologische 
Untersuchung Anwendung finden; sie ist au13erdem bei den perio-

') Auf die vom Bundesrat erlaBBene Anleitung fiir die Einrichtung, den 
Betrieb und die Uberwachung offentlicher Wasserversorgungsan!agen u. s. w. 
vom 16. Juni 1906, Veroff. d. Rais. Gesundh.-Amtes 1906, 777 sci verwiesen. 
Siehe auch Preull. Ministerialerlall vom 23. April 1907 betreffend die Ge
sichtspunkte fiir Beschafiung eines brauchbaren hygienisch einwandsfreien 
'VaSsel's. Zeitschl'. f. Untel'B. d. Nahr.- u. Genullm. 1910, Beilage. 
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disohen Kontrollen von Zentralw&lJserleitungen, Filterania.gen u. s. w. 
zu benutzen. (Siehe den bakteriologischen Teil.) Biologische Unter· 
suchungen (Plankton·) kommen bei Trinkw&lJser seltener vor (siehe 
unter Abw&lJser). Die an dieser Stelle zunachst in Frage kommende 
Beurteilung der chemischen Untersuchungsergebnisse IaBt sioh, wie 
aus dem oben Gesagten hervorgeht, nicht an Grenzzahlen binden. 
AU880hlaggebend konnen aueh nicht einzelne Feststellungen, sondem 
nur das Gesamtanalysenbild sein. Folgende Zahlen nebst ErIauterungen 
geben aber einen MaBstab fiir den Durchsehnittsgehalt guter Trinkwasser, 
ausgedriickt in mg im Liter. 
Abdampfriickstand 300-500; wird bei Wassern, je nach der 

geologischen Herkunft , sehr erheblieh 
iiberschritten. 

Chlor (in :Form von NaCI) 

Ammoniak (NHa) 

Schwefelsaure (SOa) 

Salpetersaure (N.05) 

Salpetrige Saure (N.Oa) 

Kaliumpermanganat
verbrauch (KMnO,) 
bzw. 

Sa uerstoffver bra uch 
(O) 

7-30; hoherer Cl·Gehalt, soweit er nicht 
in natiirlichen Bodenverhaltnissen be· 
griindet ist, bedeutet namentlich bei 
gleiehzeitiger Anwesenheit von NHa, N20 S' 

Na0 5 Verunreinigung durah Abfallstoffe 
aus menschliehen Wohnstatten, Gruben, 
Stallen u. s. w. 
keines; in eisenhaltigemGrundw&IJserSpuren 
bis 1 mg und mehr, namentlich in der 
norddeutschen Tiefebene vielfach vor
kommend. 
60 (aus gipshaltigen Formationen stam
mende Wasser konnen erheblich groBere 
Mengen enthalten, ohne bedenklich zu sein). 
meist Keine, selten Mengen bis zu 30. 
GroBere Mengen NS0 5 ohne NHa und 
N20 S weisen auf zuriiekliegende Ver
unreinigung hin (Mineralisierung)_ 
keine, kommt bisweilen spurenweise auch 
in Grund WaSBer vor. 
12, bei Moorwiisser kommen vielfaeh weit 
hohere Zahlen vor. l E- h It k , !Senge a ann 

\ diese Werte erhohen. 
3, 1 

Gesa mtharte 10-18 
Die Carbonate der Erdalkalien bezeichnet man als "temporare" 

(voriibergehende) Harte; Gips und ahnliche mit Mineralsauren gebildete 
Salze bilden die "bleibende" Harte. Beide Arten sind sehr verschieden. 
Siehe auch den Abschnitt "Gebrauchswasser". 

[Fiir Kalk, Magnesia u. s. w.lassen sieh annahemde Grenzen nieht 
angeben; ihreMenge spielt be~ der hygienisehenBeurteilung keine irgendwie 
bedeutende Rolle, dagegen mne erhebliche bei der Bewertung fiir indu
strielle und ev. aueh fiir hausliche Zwecke (Wasche u. s. w.).] 



476 Chemischer Teil. 

Eisen (Fe) ist im allgemeinen als unschadlich zu betrachten, ver
leiht aber dem Wasser, in dem es zunachst als Oxydulcarbonat gelost, 
unsichtbar erscheint, bei Luftzutritt aber in gelbbraunen Flocken als 
Oxydhydrat sich ausscheidet, bisweilen ein unappetitliches Aussehen; 
hoherer Eisengehalt kann auch bei Zentralwasserversorgungen erhebliche 
Storungen (Verstopfungen) verursachen und schlieBt auch die direkte 
Verwendung solcher Waaser fiir technische und industrielle Zwecke 
aus. Die Entfernung des Fe geschieht fiir groBere Betriebe mit Hilfe 
besonderer Enteisenungsanlagen, wofiir verschiedene Verfahren und 
Systeme 1), die meistens auf Durchliiftung und Filtration beruhen, ange
wendet werden. Fiir Pumpbrunnen und sonstige kleine Anlagen kann 
man unter Umstiinden auch mit einem mit Koks beschickten Fasse (unten 
mit AblaBhahn) auskommen 2). 

H. Klut 3) gibt folgende, jedoch nicht immer zutreffende allge
meine Anhaltspunkte fiir die Beurteilung des Fe- Gehaltes an: 

Fiir groBere Zentralwasserversorgungen bis zu 0,2 mg Fe pro Liter. 
Fiir technische Betriebe (Waschereien, Papierfabriken u. S. w.) 

0,1 mg und unter Umstanden noch weniger. 
Als mittlerer Fe·Gehalt sind bei groBeren Anlagen 0,2--1,5 mg 

Fe anzusehen. Mehr als 3 mg darf in diesem Fall als hoher Gehalt gelten. 
Bei kleineren Anlagen (auch Brunnen), namentlich fiir Trink

zwecke dienenden, sind 0,75 mg noch als geringer Fe-Gehalt anzusehen. 
Bei groBeren Mengen sollte man schon enteisenen. 

Metallischer (tintenartiger) Geschmack kann unter Umstanden 
schon bei 1,5 mg Fe beobachtet werden. 

V gl. auch den bakteriologischen Teil betr. eisenverzehrende Pilze 
(Crenothrix, Chlamydotrix u. S. w.). 

Fe-Ausscheidungen treten infolge von Luftzufuhr, meist jedoch 
nur wenn der Fe-Gehalt mehr als 0,2 mg pro Liter betragt, ein. 

Mangan kommt als Carbonat und auch als Sulfat vielfach als 
Begleiter von Eisen im Grundwasser vor, oft in solchen Mengen, daB 
schwere Storungen daraus fiir die Zentralwasserwerke eritstehen (z. B. 
Breslau). Mangan ist auch technischen Betrieben schadlich. Entfernung 
geschieht nach B. Proskauer meist gleichzeitig mit :Fe durch Liiftung 
und Filtration; in groBeren Mengen mit Atzkalk (Liihrig). 

Niiheres siehe H. Liihrig, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Ge
nuBm. 1907.14.40; derselbe u. Becker, Pharm. Zentralh. 1907, 137; 
Enzyklopadie d. Hygiene V. R. Pfeiffer u. B. Proska uer, Leipzig, 1905. 

Kohlensaure: Die Menge der ganz und halb gebundenen Kohlen
saure fiillt nur bei der Hartebestimmung des Wassers ins Gewicht. Sind 
groBere Mengen (mehr als 10 mg pro Liter) freie Kohlensaure in einem 
Wasser vorhanden, so muB eine bleilosende WirkunR derselben in Betracht 

') Vgl. G. 6 s ten, Die Wasserversorgung der Stadte (im Handbuch 
der Ingenieurwissenschaften von A. F r ti h 1 i n g, Bd. III, Leipzig 1904; O. 
K r 0 h n k e, Die Reinigung des Wassers. Stuttgart 1900. 

') Vgl. H. K I u t, Pharm.-Ztg. 1906. Nr. 86 macht geeignete Vorschlage 
fUr Enteisenung im kleinen; ebenso F. Dun b It r, Vierteljahrschr. f. off. Ge
sundheitspfiege :17, Heft 3. 

') Gesundheit 1907. 19. 
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gezogen werden. Bei gleichzeitiger Anwesenheit von Sauerstoff und 
freier CO2 nimmt das Bleilosungsvermogell mit sinkendem Gehalt an 
freier CO2 ab 1). AuBer auf Blei kann die freie CO2 auch auf andere 
Metalle (Zink, Kupfer, Eisen u. s. w.) sowie auf Mortel, Mauerwerk u. s. w. 
zersetzend wirken 2). 

Phosphorsaure: kommt in reinen Wassern so gut wie gar 
nicht vor, dagegen in Abwassern fast stets. 

Sauerstoff: Der Gehalt an ° spielt bei Trinkwasser keine Rolle; 
dagegen konnen schon von 5 ccm o-,pro Liter Wasser ab korrodierende 
Wirkungen auf Fe-Rohre ausgeiibt werden 3). VgJ. auch das bei CO2 
betreffend Sauerstoffwirkung Gesagte. 1m wesentlichen kommt der 
O-Gehalt eines Wassers hauptsachlich bei der Beurteilung der Reinheit 
von Fliissen und anderen offenen Gewassern, namentlich hinsichtlich 
ihres Einflusses auf die Fischerei in Betracht (s. S_ 482). 

Giftige Metalle: Blei kommt in erster Linie in Frage. Wegen der 
groBen Giftigkeit des Bleis sollte das Wasser am besten ganz frei davon 
sein. Wo bleilOsende Wirkung besteht, sollte dieselbe keinesfalls mehr 
als 0,35 mg pro Liter Wasser betragen (Rubner). Die bleilosende Wir
kung eines Wassers ist durch Versuche (24 stiindiges Stehenlassen des 
Wassers in der betreffenden Leitung) oder durch das in dem PreuBischen 
MinisterialerlaB vom 23. IV. 1907 1. c. angege bene Verfahren festzustellen. 
Hoher Gehalt an Chloriden befordert die Bleiaufnahme. Die Loslichkeit 
des Bleis beruht nicht immer auf freier CO2 und Sauerstoff; auch elek
trische Strome, die durch Bleirohre gefiihrt werden oder denselben nahe 
kommen, konnen ihre Einwirkung darauf ausiiben. Alle Feststellungen 
sind von Fall zu Fall besonders zu treffen. 

Arsen kommt in kleinen Mengen natiirlich nicht nur in den bekannten 
Heilquellen von Levico etc. vor, BoudoIn bisweilen in minimalen Mengen 
auch in anderen Wassern. "Ober den hygienischen Wert der Radio
aktivitat hat man noch keine ausreichenden Kenntnisse. 

J. Konig faBt die Forderung betreff der chemischen Grenzwerte 
folgendermaBen: "Der durchschnittliche Gehalt eines Gebrauchswassers 
darf nicht wesentlich den durchschnittlichen Gehalt des natiirlichen, 
nicht verunreinigten Wassers derselben Gegend und derselben Formation 
iiberschreiten. " 

AuBere Beschaffenheit: Wasser 6011 moglichst farblos klar, 
gleiohmaBig kiihl, frei von fremdartigem Geruoh oder Gesohmaok, kurz 
von solcher Besohaffenheit sein, daB es gern genossen Wird 4). 

Sonstige Hinweise: Bei Quellen und Brunnen, die entfernt 
von menschlichen W ohnungen sind, gestalten sieh die Bedingungen 
fiir die Besehaffung von brauehbarem Wasser bei geeigneter Bodenbe-

') Vgl. Arb. d. Kais. Gesundh.-Amtes 1906. lI3. 37. und die empfehlens
werte Schrift von H. W e h n e r, Die Sauerkeit der Gebrauchswasser 1904, 
Frankfurt a. M. 

') H. Klut, Gesundh.Ingenieur 1907. 32.517-524, Bowie die mehr
fach erwiilinten Handbiicher und Zeitschriften. 

0) H. W e h n e r, I. c. 
4) § 3 der PreuB. Ministerialverf. v. 23. IV. 1907 vgl. B. 474. 
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schaffenheit in der Regel giinstig, denn es dauert oft recht lange Zeit, 
mitunter jahrelang, bis das in die Erdoberflache einsickernde Wasser 
durch die Bodenschichten dringt. Durch den Boden werden Bakterien 
und schadliche Stoffe zuriickgehalten, sodaS das Quellwasser oder auch 
das Grundwasser in der Regel rein und brauchbar ist. Bakterienhaltiges 
Quellwasser hat sich mit den Bakterien zumeist beirn Zutagetreten aus 
den oberen Er?schichten bereichert, ein Obelstand, der durch geeignete 
Quellfassung in der Regel gehoben werden kann. Bei Quell- und Grund
wasser (letzteres ist durch eine geeignete und gegen nachtragliche Ver
unreinigung gesicherte Brunneneinrichtung rein zu beschaffen) ist daher 
an der Forderung einer geringen Keimzahl festzuhalten (vgl. im bak
teriologischen Teil). 

Anders liegt der Fall bei Brunnen (Pumpbrunnen) in der Nahe 
von Wohnungen, inmitten dicht bewohnter Stadte und namentlich auch 
vielfach auf dem Lande. Reines Grundwasser gibt es hier nur in sehr 
seltenen Fallen. In der Regel hat hier der Boden bzw. der Untergrund 
seine Absorptionsfahigkeit durch Verschmutzung und Verjauchung ver
loren, und die Bedingungen sind fiir die Abscheidung und Oxydation 
der Verunreinigungen sehr ungiinstig. 

AIle Brunnen, die Grundwasser z'Utage fordern, seien stets von 
Dunglagen und Abtritten u. s. w. entfernt angelegt und durch Erhohung 
der Umgebung und zementierte Abdeckung gegen das Eindringen von 
Schmutzwasser u. s. w. geschiitzt. Kessel- sowie Schopfbrunnen sind 
iiberhaupt zu verwerfen. Bei Tief- (Rohren., Abessynier-)Brunnen von 
geniigender Tiefe kommen nur ausnahmsweise Verunreinigungen vor. 

Ober die Wasserfiltration und Kontrolle· von Filter
anlagen, Bowie die bakteriologische Beurteilung siehe den 
bakteriologischen Teil. 

B. Gebrauchs- (Nutz-) Wa.sser. 
Die allgemeine chemische und bakteriologische Untersuchung er

erfolgt nach den bei Trinkwasser bzw. im bakteriologischen Teil ange· 
gebenen ldethoden. 

KesseIspeisewasser 1). 

Die Anforderungen der ind ustriellen Betrie be an diesel ben 
sind sehr verschiedenartig. 

Dampfkesselbetriebe erfordern: moglichst wenig bleibende 
und temporare Harte wegen Kesselsteinbildung. Auf 60-700 Vor. 
warmen zur Austreibung von freier und haJ.bgebundener CO2, 

Durch vorsichtigen Zusatz von Kalkwasser lassen sich Bicarbonate, 
Fettsauren u. s. w., durch Zusatz von 1,9 g reiner calcinierter Soda auf 
10 bleibender Harte pro 100 Liter die Kalksalze nahezu entfernen. 

Statt Soda wird auch, namentlich wenn die bleibende Harte fast 

1) Litera.tur: J. Konig; Die Untersuchung landwirtschaftlicher und 
gewerblicher wichtiger Stoffe 1906, Berlin; F. F i s c her, Das WaBBer. Berlin 
1902; F. F i s c her u. G. B aBC h, Beitrii,ge zur Untersuchung von Kessel· 
spelBewa.sser. Chem.·Ztg. 1905. 878 u. f. 
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ausschlieBlich aus Gips besteht, Bariumchlorid verwendet_ Zur Be
rechnung des Zusatzes ist eine Schwefelsaurebestimmung des Wassers 
vorzunehmen und auf 1 Teil S03 pro 100 Liter Wasser 2,6 Teile wasser
freies Barium (BaCl2) anzuwenden. - Bei unreiner (technisch reiner) 
Soda bzw. Bariumchlorid ist der Gehalt an N~C03 bzw. BaO erst fest· 
zustellen und dann die notige Menge zu berechnen. Neuerdings ver
wendet man die kiinstlichen AluminatsiIikate (Zeolithe), aIs Permutit 
(Patent Gans) von J. D. Riedel, Berlin in Handel gebracht. Naheres 
siehe R. Gans (Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 1908, 16, 
486); W. Appelius, Chem. Rev. Fett- u. Harzind. 1909, 16, 300 u. 
Zeitschr. f. Unters d. Nahr.- u. GenuBm. 1910, 20, 484. Fiir kleinere 
Betriebe eignet sich das Permutitverfahren zurWasserenthartung ganz gut. 

Am besten ist es, zuvor foigende von Lunge und anderen empfoh. 
lenen Priifungen vorzunehmen: 

1. Gesamtalkalitat: Durch Titrieren von 200 ccm des Wassers 
ohne Erwarmen mit 1/5 N.-HCI und Methylorange. 1 ccm 1/5 N.·HCI 
= 0,050 g CaCOa fiir II bei Anwendung von 200 ccm Wasser. Befund 
= temporare Harte. 

2. Gesamtharte: AIs diese nimmt man den Gliihriickstand (S. 460) 
an. Er soIl nur ganz schwach gegliiht und wiederholt mit Ammoncar
bonatlosung behandelt werden. Die Resultate sind nur annahernd richtig, 
jedoch besser als die mit Seifelosung gefundenen. Milligramme in 100 ccm 
sind gleich den franzosischen Hartegraden (CaC03 in 100000 Teilen), 
deutsche Grade (CaO in 100 000 Teilen) erhalt man durch Multiplikation 
der franzosischen mit 0,56. Oder man bestimmt samtliche alkalische 
Erden. 200 ccm des Wassers werden mit einem UberschuB von Soda
losung eingedampft, der Riickstand wird auf etwa 1800 erhitzt, mit heiBem 
Wasser aufgenommen, filtriert und der Niederschlag ausgewaschen. 
Den Niederschlag lost man in 1/5 N.-Salzsaure und titriert mit 1/5N.-Natron 
und Methylorange zuriick. 

1 ccm verbrauchter 1/5 N.-Saure = 0,028 CaO (einschlieBlich 
Magnesia) im Liter bei Verwendung von 200 ccm Wasser. 

Umrechnung auf Hartegrade ergibt sich aus obigem und dem S. 466 
Gesagten. 

3. Sulfate: Spuren werden vernachiassigt. Die quantitative 
Bestimmung erfolgt nach S. 460. Die gefundene SchwefeIsaure wird 
als Calciumsulfat in Rechnung gebracht. 

Man rechnet nun den Kalk des Calciumsulfates auf den sub 2 ge
fundenen Gesamtgehalt an alkalischen Erden, zieht ihn davon ab und 
erhalt so als Differenz die Carbonate. Gilt auch als Kontrolle fiir die 
Bestimmung der Carbonate 'nach No. 1. 

Vorstehende Daten geniigen in den meisten Fallen, um die Menge 
der Zusatze zum Weichmachen des Wassers berechnen zu konnen. 

Auf die VorschIage, Verfahren und Arbeiten fiir die Untersuchung 
des Kesselspeisewassers und die Ermittlung der Art und Menge der 
Zusatze von Wartha und Pfeifer, Zeitschr. f. angew. Chem. 1902; 
1. 901; L. W. Winkler, Zeitschr. f. ana.!. Chem. 1901. 82 u. Hundes
hagen, Zeitschr. f. cfientl. Chemie 1907. S. 457 sei verwiesen. 
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Gute Kesselspeisewasser enthalten von Sulfaten (Gips) nur etwa 
20-30 mg, von fro CO2, 0 und H2S hochstens Spuren; der Gehalt an 
Chloriden solI nicht 200 mg iibersteigen. 

Brauereibetrie be (Garungsgewerbe). 
Diese brauchen nicht zu hartes (10-300 Harte) Wasser; (Chlor

kalium und Chlormagnesium verhindern leicht das Quellen und Keimen 
der Gerste. Wenig organische Substanz und eine geringe Bakterienzahl 
sollen enthalten sein. Siehe aueh S. 371 u. 582. 

Gips verringert die Extraktausbeute aus dem Malz und setzt den 
Phosphorsauregehalt der Wiirze herab. Gipshaltiges Wasser befOrdert 
aber andererseits die Klarung der Wiirze, weshalb es von den englischen 
Brauern als vorteilhaft bezeichnet wird (Burtonisieren - Zusatz von 
Gips). (Anforderungen an Wasser siebe aueh das Reichsbrausteuergesetz 
im Anhang.) 

Leim-, Papierfabriken, Farbereien, Bleichereien bediirfen 
eines weichen, eisenfreien moglichst wenige organische Substanzen und 
Bakterien enthaltenen Wassers; S. betr. Eisengehalt aueh' die Beurteilung 
des Trinkwassers. 

Zuckerfa briken eines wenig salpetersaure- und schwefelsaure
haltigen Wassers. 

Waschereien eines sehr weichen Wassers (Seifeersparnis). 
20 Hartegrade vernichten im Kubikmeter Wasser 2,4 kg Seife 

(nach H. K I u t). 

c. Natiirliches und kiinstliches Mineralwasser. 

Die Mineralwasser werden im allgemeinen wie Trinkwasser unter
sueht und deren besondere natiirliche oder kiinstlieh zugesetzte Be
standteile wie Brom, Lithiumverbindungen u. S. W. nach den RegeIn 
der allgemeinen Analyse in dem Eindampfriiekstand fiir sich bestimmt. 
Wer sich mit der Analyse natiirlicher Mineralwasser, sog. Brunnenanalysen 
befaBt, muB sieh in der einschlagigen Literatur umsehen. Wir empfehlen: 
Fresenius, quantit. Analyse II. Bd. S. 184 u. ff. Braunschweig. 1905. 

Die Beurteil ung der Mineralwasser beziiglieh hygienischer Be
sehaffenheit erfolgt naeh den fiir reines Trinkwasser geltenden Grund
satzen. 

Die Fabrikation kiinstlieher Mineralwasser steht in vielen Orten 
(Bezirken u. S. w.) unter polizeilieher Kontrolle, was auch aus hygienischen 
Griinden sehr notwendig ist, do. die Fabrikation vielfach ganzlich ver· 
standnislos, mit unsauberen und sehlechten Apparaten und in schmutzigen 
Raumen u. S. W. betrieben wird. 

Die bestehenden Polizeiverordnungen stellen im allgemeinen be
ziiglieh der Beschaffenheit der Apparate und der Mineralwasser (Selter~, 
Soda. u. S. w.) folgende Anforderungen: 

1. Priifung auf gute Verzinnung der Apparate. "Die Apparate 
werden mit 2%-iger Essigsaure gefiillt und na.ch dem Ablassen derselben 
mehrfach mit Wasser ausgespiilt, sodann werden sie mit Mineralw8.Sser 
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soweit angefiillt, daB die Innenwandungen vollstiindig davon benetzt 
werden, und unter dem bei der Fabrikation iiblichen Druoke unter amt· 
lichen VerschluB 24 Stunden lang stehen gelassen. 

Sollte der etwa gefundene Blei- und Kupfergehalt die zulassige 
Grenze iibers :hreiten, so ist der betreffende Apparat auBer Betrieb zu 
setzen und eine erneute Verzinnung zu veranlassen. Alsdann ist die 
Priifung auf die Giite der Verzinnung noch einmal zu wiederholen (PreuBen, 
Regbez. Potsdam, Konigsberg u. s. w.). 1m allgemeinen wird man Blei 
oder Kupfer iiberhaupt nicht dulden. 

2. Zur Herstellung von Mineralwasser darf nur destilliertes oder 
mindestens nur Wasser, das in chemischer und bakteriologischer Hin· 
sicht den hygienischen Anforderungen entspricht, benutzt werden. 
Atteste von Chemikern sind beizubringen. -

3. Die bei der Mineralwasserfabrikation zu verwendenden Salze 
sollen den Vorschriften des Deutschen Arzneibuches entsprechen." 

Uber die Untersuchung und Beurteilung von Brauselimonaden, 
Fruchtsaften u. s. w. siehe S. 238. 

D. Abwasser 1). 

(Verunreinigung der Wasserlaufe durch ZufluB von J(analwassern, 
gewerblichen Anlagen, Fabriken u. dgl.) 

Fiir die Beurteilung eines Abwassers konnen die oben angefiihrten 
Grenzzahlen natiirlich ebenfalls in keiner Weise in Betracht kommen. 
Zu beriicksichtigen ist dabei die Herkunft, die Jahreszeit, Zusammen
setzung, Verdiinnung, der Ablauf in ein FluBwasser, die Wassergefalle, 
Vorflutverhaltnisse u. s. w. Bei Verwendung von FluB wasser zu haus
lichen und gewerblichen Zwecken kommen die in den FluBlauf gelangen
den Abwasser besonders in Frage. Ein Urteil betreffs einer Schadigung 2 ) 

oder Belastigung durch ein Abwasser laBt sich nur unter Beriicksichti
gung aller fUr den betreffenden Fall iiberhaupt denkbaren Umstande 
fallen. Ais giftige B",imengungen kommen auch Arsen-, Cyan- und 
Chromsalze, S02 u. s. w. in Betracht. 

Bei Abwasseruntersuchungen ist neben der chemischen Vnter
suchung die mikroskopische Priifung und namentlich, wenn es sich um 
hygienische Fragen handelt, die bakteriologische Untersuchung, ferner 
fiir Stadtewasser die Priifungen auf Faulnisfahigkeit nach Spitta, 
Weldert und Rohlich von ganz besonderer Bedeutung, siehe in 
den Mitteilungen der k. Priifungsstelle fiir Abwasserbeseitigung und 
Wasserversorgung, Berlin 1906, 160. 

Methylenblaumethode zum Nachweis der Faulnisfahigkeit nach 
Spitta und Weldert: 50 ccm des Abwassers werden mit 0,3 ccm einer 
0,05%-igen wasserigen Losung von Methylenblau (B. extra Kahlbaum) 

') Konservierung der Abwasser, wenn sie nicht sofort nach Entnahme 
in Arbeit genommen werden, ist notig und geschieht am besten mit Chloro
form; fiir denjenigen Teil, in welchem NH" Gesamt-N und Oxydierbarkeit be· 
stimmt werden, auch mit H,SO, biB zur sauren Reaktion. 

') Die Schadigungen oder Beliistigungen sind entweder gesundheitlicher 
und hanswirtschaftlicher Natur, oder solche fiir Industrie und Fischerei. . 

Bujard· Baier. 3 . .A uf!. 31 
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versetzt und im Brutsehrank bei 370 aufbewahrt. Je nach der Menge 
der im Abwasser enthaltenen Faulnisstoffe wird der Farbstoff naeh 
wenigen Minuten oder nach mehreren Tagen gebleieht CUbergang in 
Leukobase). 1st naeh 6 Stunden noeh keine Ent,farbung eingetreten, 
so kann man annehmen, daB ein Naehfaulen des Wassers aueh 
naeh Tagen nieht eintreten wird. - Die Faulnisfahigkeit wird in der 
Regel nur dureh Stehenlassen des betreffenden Wassers in offenen 
Glaszylindern und ev. aueh in verschlossenen Glasflasehen, welche bei 
220 im Brutschrank gehalten werden, wahrend mehrerer Tage (meist 
8), dureh Sinnenpriifung und H2S-Nachweis beobachtetl). 

Fiir die Beurteilung des Reinheitsgrades von FluBlaufen, Seen u. s. w. 
namentlieh aueh betreffs Fisehereiwesen 2) gibt besonders die bio
logische (Plankton-) Untersuchung Auskunft. Zu ihrer Ausfiihrung 
bedarf man verschiedener saehgemaBer Ausriistungsgegenstande zwecks 
Einholung des Materials, z. B. Planktonnetz, Pfahlkratzer. Aus dem 
Fehlen oder Vorhandensein bestimmter Organismen lassen sich Schliisse 
auf den Reinheits- bzw. Verunreinigungsgrad del' Gewasser ziehen. Es 
wiirde zu weit fiihren, die groBe Zahl dieser Organismen 3) und deren Formen 
u. s. w. zu beschreiben. Einschlagige Literatur: R. Kolkwitz und 
M. Marsson, Mitteil. d. kgl. Priifungsanstalt f. Wasserversorgung 
und Abwasserbeseitigung 1902 und folgende Jahrgange; J. Konig, 
Die Verunreinigung der Gewasser, Jul. Springer, Berlin, II. Auf!.; C. Mez, 
Mikroskopische Wasseranalysen, Berlin 1898; B. Eyferth, Einfachste 
Lebensformen des Tier- u. Pflanzenreiches, Braunschweig 1900; Knauth, 
Das SiiBwasser, Neudamm 1907; C. Lampert, Das Leben der Binnen
gewasser, Leipzig 1908; A. Steuer, Planktonkunde, Leipzig 1905; 
Schiemenz u. a. 

Fiir die chemische Untersuchung kommen in erster Linie die Be
stimmungen von Gesamtstickstoff und Ammoniakstickstoff neben den 
sonstigen iiblichen Bestimmungen in Betracht (siehe auch S. 467). 

Uber Abwasserreinigungs- und Klarverfahren sowie iiber Unter
Auchung siehe Spezialliteratur: 

Vierteljahrsschrlft fiir gerichtliche Medizin und offentliches Sani
tiHswesen, Supplementhefte 1897/98 u. ff.; Mitteil. d. kg!. preuB. Prii
fungsstelle £iir Wasserversorgung und Abwasserbeseitigung, Verlag Hirsch
feld, Berlin; Ferd. Fischer, Das Wasser, 1. c.; Tiemann- Gartner, 
Handbuch der Untersuchung und Beurteilung der Wasser, Braunschweig, 
4. Auflage; J. H. Vogel, Die Verwertung stiidtischer Abfallstoffe, 1896, 
Berlin; Weldert und Schiele, Wasser und Abwasser, Zentralblatt, 
Leipzig und ala analytische Anleitung insbesondere: Leitfaden £iir die 

') Hamburger Test, Korn und Kamman, Gesundh.-Ing. 1907, 165.
T hum m u. Dun bar halten ein geklartes Abwasser, das mit dem Rohwasser 
verglichen, an Oxydierbarkeit um 60-65"io oder mehr herabgesetzt wurde, 
nich t mehr fiir faulnisfii.hig. 

2) Wesentliche Anforderungen an Fischereiwasser: der Gehalt an Sauer
stoff betrage nicht unter 1 ccm 0 pro Liter in Wassern (S chi em e n z) . 

• ) BeBonders haufig vorkommende Organismen sind 1m bakteriologischen 
. Teil erwahn t. 
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ohemisohe Untersuohung von Abwasser von Farnsteiner, Buttenberg 
undKorn, Munchen-Berlin, 1902sowieOhlmuilerund Spitta 1. o. 

Die Untersuchungsweise von Schlammproben deckt sich bisweilen 
bzw. zum Teil mit derjenigen von Abwasser, indessen wird die Analyse 
meist auf technische Verwertung des Schlammes als Dungemittel oder 
zur Nutzbarmachung des darin enthaltenen Fettes u. dgl. einzurichten 
sein. Das zur Erzielung des Schlammes benutzte Klarverfahren ist 
naturlich von groBtem EinfluB auf die Beschaffenheit des Sehlammes. 
Auch seine mikroskopisehe Untersuchung wird manchmal vorzu
nehmen sein. 

E. Eis. 

Die Untersuehung und Beurteilung gesehieht naeh den fUr 
Trinkwasser geltenden Grundsatzen. Sog. "Natureis" aus Seen, Tum
peln u. S. W. ist oft sehr zweifelhafter Natur, doeh wird es sehr gern 
dem milehweiBen Kunsteis, das hygieniseh weit besser ist, vorgezogen. 
Siehe aueh den bakteriologisehen TeiI. Das glasharte, durehsiehtige 
Gebirgseis ist am besten. 

XXI. Lnft. 
Die Untersuchung der Luft erstreekt sieh auf die Bestimmung von: 
1. der Temperatur: in bekannter Weise mit einem in 1/10 Grade 

geteilten Thermometer, das womoglieh mit einem Normalthermometer 
verglichen worden ist; 

2. der Feuchtigkeit (des Wasserdampfes); Resultate sind auf 
t = 00 und B = 760 mm zu berechnen, Formel siehe Wasser S. 46l. 

a) absolute = Gramme Wasserdampfin 1 cbm Luft. Man bestimmt 
diesen durch Uberleiten eines gewissen Volumem 1) Luft (0,5-1 cbm) 
mittels eines Aspirators uber gewogenes Chlorcalcium und Wagen des 
letzteren, oder man leitet die Luft uber gewogenen, mit Schwefelsaure 
getrankten Bimsstoin. 

b) relative = Verhii.ltnis der aufgelosten Wasserdampfmenge 
zu derjenigen, welche das gleiche Volumen Luft bei gleicher Temperatur 
zu seiner Siittigung mit Wasserdampf bedarf; dasselbe wird mit dem 
Psychrometer von August und den Hygrometern von Koppe, Daniel 
u. s. W. bestimmt. 

Das Verhiiltnis von wirklich vorhandener a b sol ute r (a) und 
hochst moglicher (m) Feuchtigkeit in Prozenten ausgedriickt, ergibt 
die relative Feuchtigkeit (r). Uber den hOchstmoglichen Feuchtig
keitsgehalt bei der betreffenden Temperatur siehe die umstehende 
Tabelle; Berechnung nach der Formel 

a. m 
r=----. 

100 
1) Das Volumen der durchgeleiteten Luft bestirrimt man in der Weise, 

dall man die als Aspirator dienende, mit Wasser gefiiUte Flasche wagt und 
na.ch Ablassen eines gewissen Teils des Wassers mittels Hebers wieder wii.gt. 
Gewichtsditferenz = Menge der durchgeieiteten Kubikzentlmeter Luft. - Eln
tacher m1ttels einer Experimentier-Gasuhr. -

31· 
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Hiichstmiiglicher Wassergehalt in cbm Luft. 

Temp. Tension 
g Temp. Tension 

g 
DC Wasser DC Wasser 

-10 2,0 2,1 14 11,9 12,0 
-8 2,4 2,7 15 12.7 12,8 
-6 2,8 3,2 16 IS,5 13,6 
-4 3,3 3,8 17 14,4 14,5 
-2 3,9 4,4 18 15,2 15,1 

0 4,6 4,9 19 16,0 16,2 
1 4,9 5,2 20 17.4 17,2 
2 5,3 5,6 21 18,5 18,2 
3 5,7 6,0 22 19,7 19,3 
4 6,1 6,4 23 20,9 20,4 
5 6,5 6,8 24 22,2 21,5 
6 7,0 7,3 25 23,6 22,9 
7 7,5 7,7 26 25,0 24,2 
8 8,0 8,1 27 26,S 25,6 
9 8,5 8,8 28 28,1 27,0 

10 9,1 9,4 29 29,8 28,6 
11 9,8 10,0 30 31,6 30,1 
12 10,4 10,6 50 

i - 33,4 
13 11,1 n,s 70 - 199,3 

3. Kohlensaurebestimmung. 
a) GewichtBanalytisch, indem man ein bestimmtes Volumen Luft 

(siehe Anmerkung S. 483) iiber mit S03 getrankten Bimsstein (zur Ab· 
sorption von Wasserdampf und dann durch KOH (S = 1,27) leitet. 

b) Titrimetrische Methode (nach Pettenkofer). Die hier· 
zu notwendigen N ormallosungen siehe unten 1). Eine Flasche von 
bekanntem, oder genau festgestelltem Inhalt (etwa 5-6 Liter) fiiHt 
man mit der zu untersuchenden Luft mittels eines Blasebalges an, notiert 
Temperatur und Barometerstand, gibt 100 ccm der Barytlauge rasch 
zu und schiittelt die Flasche 15 Minuten lang. Das nun durch ent
standenes Bariumcarbonat getriibte Barytwasser spiilt man in einen 
100-200 ccm fassenden ZyIinder mit Glasstopsel und IaBt absitzen. 
Von der klaren Fliissigkeit hebt man nun 25 ccm ab und gibt unter 
Zusatz von etwas Rosolsaure (siehe S. 471) so viel OxalsaurelOsung 
zu, bis die rote Farbe in Gelb umgeschlagen iat. Der Titer der Baryt-
100ung muB zuvor bestimmt werden. Die Differenz des OxaIsaurever
brauchs fiir die urspriingliche Barytlauge und fiir die nach dem Schiitteln 
mit Luft gebliebene gibt den Sauregehalt an. 

1 ccm OxalsaurelOsung = 0,25 ccm Kohlensaure. 

1) 1. Oxalsii.Ut'eUlsung: 1,405 g reinste kristall. Oxalsii.ure in 1 I RoO ge
lost. 1 oem = 0,25 ccm CO •. - 2. Barytwaseer: 3,5 g a1kalifreies Bariumhydroxyd 
in II Wasser losen. Das etwa vorhandene Bariumsulfat lii.I3t man sich absetzen. 
Man priife auf Atza1kalien in folgender Weise: die vollstii.ndig kla.re Barytla.uge 
titriere man mit Oxalsii.ure, setze dann derselben etwas gefiilltea reines BaCO. 
zu und titriere wieder; braucht man zur letzten Probe mehr Oxalsii.ure als zur 
ersteren, so ist Alkali vOl'handen. (Das Barytwasser ist von CO. geachiltzt 
aufzubewahren ) 
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Man reehnet endlieh auf 100 eem angewendete Barytlauge und 
die erhaltene Menge auf Kubikzentimeter Kohlensaure um. 

Die erhaltene Zahl gibt dann den Kohlensauregehalt in dem be
treffenden angewendeten Luftvolumen an; dieselbe muB jedoeh auf ()O 

und 760 mm Barometerstand umgereehnet werden. 
Bei auswarts vorzunehmenden Kohlensaurebestimmungen halt 

man sieh im Stuttgarter stadt. ehemisehen Laboratorium (Buj ard) 
die 100 eem titrierter Barytlauge in diinnwandige Glasrohren einge
sehmolzen vorratig. welehe man beim Gebraueh direkt in die Glas
flasehe gleiten laBt und dureh geeignete Bewegung der Flasehe, naeh
dem diese versehlossen worden ist, zertriimmert. 

Auf die Verfahren von Babo, Wolpert u. a. aueh auf die Lunge
Zeekendorfsehe minimetrisehe Methode (Zeitsehr. f. angew. Chemie, 
1888, S. 395 und 1889, S.12) kann nur verwiesen werden; den dazu notigen 
Apparaten sind Gebrauehsanweisungen beigegeben. Die gasvolu
metrisehen Methoden eignen sieh zur Luftuntersuehung auf Kohlen
saure in der Regel nieht, weil sieh nur relativ gEringe Mengen CO2 in der 
Luft finden, welehe dureh Messung des Volumens nieht erkannt werden 
konnen. 

4. Kohlenoxyd. 
a) Naeh WeItzel: 
Die solehes Gas enthaltende Luft wird erst dureh defibrinierte 

Blutlosung geleitet. 
Beim sehwaehen Sehiitteln von kohlenoxydhaltigem Blut mit 

15 eem einer 20%-igen FerroeyankaliumlOsung und 2 eem Essigsaure 
(1 Eisessig, 2 Wasser) entsteht ein kirsehrotes Koagulum, wahrend 
norm ales Blut sieh sehwarzbraun farbt. 

b) Tanninprobe: 
Man bringt 20 eem 20%-ige wasserige BlutlOsung in eine Glasflasehe 

von etwa 10 Liter Inhalt, fiillt die Flasehe mittels eines Blasbalges mit 
der zu untersuehenden Luft, versehlieBt mit einer Kautsehukkappe 
und sehwenkt eine halbe Stunde lang um. Alsdann fiillt man ein Reagenz
glas ein Viertel voll, fiillt es mit 1 %-iger Tanninlosung auf und sehiittelt 
dureh, genau so maeht man einen blinden Versueh mit 20%-iger Blut
losung. Der Niedersehlag im Kontrollglas (blinder Versueh) ist grau
braun, beim Kohlenoxydblut rotlieh braun, die Farbung tritt, wenn es 
sieh um geringe Mengen handelt, oft erst naeh einiger Zeit ein. Die 
Farbung halt sieh monatelang; es konnen deshalb die Proben fUr gerieht
liehe Zweeke aufbewahrt werden. 

tiber den spektroskopisehen Nachweis von Kohlenoxyd siehe 
forensisehe Analyse. Auf die Fodorsehe qualitative und quantitative 
Methode sei hier nur verwiesen 1). Besser ist die Verbrennung mit 
ammoniakal. Kupferchloriir. SieheHempel oderWinkler, Gasanalyse. 
Bei der Untersuehung auf Kohlenoxydgas wird iibrigens in den meisten 
Fallen ein qualitativer Nachweis geniigen. 

') L un g e . Ber!, Chem.·techn. Unters.-Methoden. 6. Auflage J. Springer, 
Berlin, Bd. 11.1910. S. 407; K. B. Lehmann, Die Method. d. prakt. Hygiene. 
2. Aufl. Wiesbaden. 1901. 
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Hempel empfiehlt fiir manche FaIle eine eigentiimliche, aber 
zweckmaBige Probenahme, wenn es sich um Raume handelt, in denen 
geringe Mengen Kohlenoxyd vermutet werden: Heizraume u. s. w. 
Man laBt Mause, die sich in Fallen befinden, in solcher Luft 24 Stunden 
hindurch und Hi.nger atmen. Hierauf totet man dieselben durch Ein· 
tauchen der Fallen in Wasser. Das Blut dieser Tiere untersucht man 
dann spektroskopisch. Auf weitere Methoden von Nicloux, Gautier, 
Spitta, Clowes, Grehant muB verwiesen werden. 

5. Organische Substanz (Staub u. s. w.) wird nach Uffelmann 
bestimmt, indem man 1 Liter Luft durch 10 ccm Kaliumpermanganat
Wsung (1 ccm = 0,395 mg, also 0,1 mg = 0,07 ccm Sauerstoff) 
streichen laBt. 

1 cbm Luft solI nach Uffelmann nicht mehr als 12 ccm Sauer
stoff zur Oxydation erfordern. Die Methode bedarf vor ihrer Ausfiihrung 
zuvor eines griindlicheren Studiums, und verweisen wir daher auf die 
Abhandlung im Arch. fiir Hyg. Bd. VIII. tlber die Genauigkeit dieser 
Methode herrschen Zweifel. 

Die Bestimmung der organischen Substanzen und die der Keirn
zahl der Luft (siehe irn bakteriologischen Teil) ist mehr als MaBstab 
fiir die Reinheit der Luft zu betrachten als die Bestimmung der Kohlen
saure. 

6. Ozonnach weis durch Jodkaliumstarkekleisterpapier oder 
Thalliumoxydulhydratpapier. Erwahnt sei die Anordnung zur Vor
nahme obiger Reaktionen von Engler und Wild, Berichte der Deutsch. 
Chem. Ges. 1896. 29. 1940. 

Methoden zur quantitativen Bestirnmung des Ozona in Luft gibt 
es wohl mehrere, aber keine sichere. 

7. Die Bestimmung von Ammoniak, Salzsaure, schwefliger Saure, 
Schwefelwasserstaff u. s. w. geschieht titrimetrisch oder auch gewichts
analytisch nach den iiblichen Methoden. 

Derartige Bestimmungen kommen namentlich bei Feststellungen 
von Rauchbeschiidigungen an Pflanzen in Betracht. VgI. dariiber 
J. Konig, Die Untersuchung landw. u. gewerblich wichtiger Staffe 
und andere Spezialwerke. 

Beurteilung: 

Relative Feuchtigkeit 3~O%. Der Kohlenaauregehalt solI 
1%0' in Krankenzimmern 0,7%0 und in Wohnraumen fiir kiirzeren 
Aufenthalt 2-3%0 nicht iibersteigen. Betreffs der Zulassigkeitsgrenze 
anderer Gase (Fabrikgase, CO u. s. w.) siehe Lehmann, Die Methode d. 
prakt. Hygiene, 2. Auf!. 1901. 
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XXII. Boden. 
A. Minera.l boden. 

Probennahme: Man nehme je nach der Ausdehnung des zu unter
suchenden Grundstiickes (Ackerkrume oder Untergrund) an 3 bis 12 Stellen 
Proben von je 30-50 qcm, untersuche je nach Bediirfnis entweder jede 
einzelne oder nach dem Mischen der Proben eine Durchschnitt.spro\.>e. 
Zugleich ist es notwendig, iiber die sonstige Beschaffenheit des betIef
fenden Bodens, wie Untergrund, Art der Bestellung, Diingung, Ertrags
fahigkeit, Berieselung u. s. w. sich zu informieren. 

Die Untersuchung erstreckt sich auf: 
1. Mechanische bzw. Schlemmanalyse nach der Knop

Wolfs chen Methode. 

2. Bestimmung des Absorptionskoeffizienten. (GroBe 
der Nahrstoffaufnahme des Bodens aus Liisungen) nach Wolf. 

Auf diese beiden Methoden sei hier verwiesen (Konig, Die Unter-
suchung landwirtschaftlich und gewerblich wichtiger Stoffel. 

3. Chemische Untersuchung. 
a) Ausziehen des lufttrockenen Bodens. 
a) Mit 25%-iger kalter Salzsaure. 
(1 Gewichtsteil Boden, 2 Volumteile obiger Salzsaure, also etwa 

750 g mit 1500 ccm.) 
Man bestimmt in dieser Losung: 
KieseIsaure, Eisenoxyd, Tonerde, Kalk, Magnesia, Alkalien, 

(Kali), Schwefelsaure, Phosphorsiiure, je nach MaBgabe. (AufschlieBen 
der Erden mit Konigswasser; Abscheiden von Kieseisaure!) Citra~
liisliche Phosphorsaure im Boden bestimmt man, indem man 60 g Erde 
mit 300 ccm 2%-iger Citronensaure 24 Stunden in der Kalte und unter 
Umschiitteln digeriert; einen aliquoten Teil pipettiert man dann von 
der filtrierten Losung in einen Kjeldahlschen Kolben ab und verfahrt 
weiter wie bei Thomasmehl. . 

(J) Oder mit heiBer Salzsaure (1 Gewichtsteil Boden mit 2 Volum
teilen 10%-iger Salzsaure). 

Man erhitzt eine Stunde und verfahrt wie bei a. 
In beiden Fallen muB bei der Bereehnung auf die enthaltenen 

Carbonate Riicksieht genommen werden. 
r) Mit kohlensaurehaltigem Wasser und weiterer Behandlung. 
d) Sandgehalt ergibt Blah aus dem Riickstand, der naeh der Behand

lung der Sauren unliislich geblieben ist. 
b) Bestimmung von hygroskopisehelll Wal:!ser und Wiihverlust, 

(organisehe Substanz und Kohlensaure u. s. w.), von Kohlensaure, nach 
den bekannten Methoden. 

a) Bestimmung von Kohlenstoff naeh Loges (siehe Fresenius, 
Quantitative Analyse, 6. Aufi., S. 675); besser dureh die Elementar
analyse, nachdem die Kohlensaure zuvor mit verdiinnter Phosphor
saure entfernt worden ist. 
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Die Bestimmung des Kohlenstoffs ist oft wiohtig, wenn der Boden 
Abort-, Jauohe- u. s. w. Abfliisse aufnimmt. 

Zur Bereohnung nimmt man 58% C in den Humussubstanzen 
an, man hat deshalb die gefundene COs mit 0,471 zu multiplizieren. 
(Jeder Boden enthalt iibrigens an und fiir sioh Bohon etwas organisohen 
Kohlenstoff !) 

(J) Gesamtstiokstoff nach Kj eldahl (siehe allgem. Gang S. 13). 
Man kann auoh Ammoniak und Salpetersauregehalt fiir sioh ermitteln. 

B. Moorboden: 
Die ohemisohen Methoden sind im allgemeinen die gleiohen wie 

bei I., dooh ermittelt man nooh das Volumgewioht, indem man aus 
dem mit den Handen gekneteten, zusammengeballten Moorboden mit 
einem Bleohwiirfel von 10 oder 15 om Hohe einen Wiirfel ausstioht und 
diesen wagt. Die Substanz wird alBdann bei 90° C getrooknet und 
wieder gewogen. Die zerriebene, so gewonnene trookene Masse wird 
zur ohemisohen Untersuohung verwendet. 

T roo k en sub s to, nz: 2-3 g von der vorgetrookneten Probe trooknet 
man im Vakuum iiber SohwefelBaure. Es muB schnell gewogen werden, 
weil die trookene Substanz Bohr hygroskopisoh ist. 

Mineralstoffe: Bei der Verasohung solI die Hitze nioht iiber 
Dunkelrotglut steigen. Die Moorasoheist ebenfalls hygroskopisoh. 

Die Bestimmung der einzelnen Substanzen erfolgt naoh den be
kannten Methoden; in erster Linie ist auf Stiokstoff, Sohwefel, Gesamt
phosphor, Kalk, pflanzensohiidliohe Stoffe, Bowie auf die Absorption 
wiohtiger Pflanzennahrstoffe und auf die Bestimmung der freien Humus
sauren Riioksioht zu nehmen. Siehe Lunge, Chemisoh-teohnisohe 
Methoden, Bd. I, S.906, Springer, Berlin 1904, und die Bestimmung der 
freien Humussaure ebenda, und Chem. Ztg. 1897, S.74, Tao k es Verfahren. 

Bei der Untersuohung von Moorsohlamm (zu Heil- bzw. Bade
zwecken) kann auoh der Nachweis von Radioaktivitat in Frage kommen. 
Siehe dariiber Absohnitt Wasser. 

tiber die bakteriologisohe Untersuohung des Bodens. 
Siehe den bakteriologisohen Teil. 

Anhang: Untersuohung des Bodens auf Leuohtgas (naoh 
G. Konigs). Man verreibe groBere Quantitaten des Bodens mit Wasser 
zu einem Brei, versetze mit Sohwefelsaure und destilliere mit Wasser
dampfstrom aus groBen Steinbehiiltern. AlB Vorlage dienen mehrere 
unter sioh verbundene GlasgefaBe, die gut gekiihlt sein miissen. Es 
destilliert Naphtalin iiber und schwimmt alB 01 auf dem Wasser; dasselbe 
erstarrt spater zu einer festen weiBen Masse; man reinige dassel be durol! 
Destillation mit Kalilauge. 

Die Identitat des Naphtalins kann dann noch duroh spezielle 
Reaktionen naohgewiesen werden. 

AuBer dem Naphtalin sind in dem wasserigen Destillat nooh andere 
fliiohtige Kohlenwasserstoffe enthalten, die sioh duroh den Geruoh alB 
..solohe erkennen lassen. 



Gebrauohsgegenstande. 489 

XXIII. Gebrauchsgegenstiinde. 
Untersuohung und Beurteilung riohtet sioh naoh den beiden Spezial

gesetzen: 
a) betreffend den Verkehr mit blei- und zinkhaltigen Gegenstanden 

vom 25. Juni 1887. 
b) betreffend die Verwendung gesundhei1:.ssohadlioher Farben bei 

der HersteUung von Nahrungsmitteln, GenuBmitteln und Gebrauohs
gegenstanden vom 5. Juli 1887 1), 

Bowie naoh den Bestimmungen des Gesetzes vom 14. Mai 1879, 
§§ 12-14 betreffend Gesundheitssohadliohkeit. 

A. In Frage kommen EB-, Kooh- und Trinkgesohirre, Topferwaren, 
emaillierte GefaBe, Konservenbiiohsen, Spielwaren, Tusohfarben, Bunt
papiere, Legierungen (Bierglasdeokel), Metallfolien, FaBhahne mit metal
lener AbfluBrohre, Tapeten, Abziehbilder u. s. w. Siehe Naheres in den 
Reiohsgesetzen selbst, im ,Anhang. Wo die Spezialgesetze keine Hand
habe 2) bieten, ist das Nahrungsmittelgesetz maBgebend. 

') Es sei damuf besonders aufmerksam gemacht, dall dieses Gesetz nicht 
in allen Fallen ausschlielllich die giftigen. Farben (z. B. Bleichromat) sondern 
z. T. auch die im § 1 Abs. 3 ausdriicklich bezeichneten Stoffe (z. B. Blei) treUen 
will (vgl. z. B. § 3 betr. Kosmetische Mittel und § 4 betr. Tuschfarben u. s. w. 
Siehe auch K. von Buchko., Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genu/lm. 1910, 
19. 417) . 

• ) Kinderspielwaren aus Metall, wie Pfeifen u. s. w. soweit sie nicht den 
Gesetzen Yom 25. Juni und 5. Juli 1887 (betr. blei- und zinkhaltige Gegenstande 
und gesundheitsschadliche Farben) unterliegen, fallen unter § 12, Abs. 2 des 
Gesetzes yom 14. Mai 1879 (Nahrungsmittelgesetz). 

Trillerpfeifen mit sehr hohem (gegen 80-90 ',,) Bleigehalt sind vielfach 
im Handel und Verkehr. Nach Aussage einiger arztlicher Sachverstandiger 
soli aber bei den aus Hartblei hergestellten Pfeifen die Gefahr der Gesundheits
schadigung n:cht grijller als bei den nach dem Gesetz ausdriicklich gestatteten 
BIeilegierungen fUr Ell-, Trinkgeschirre und Saugpfropfen sein. Entscheidung 
des Landgerichts I Berlin; vgL Zeitschr. f. oUentl. Chemie. V.1896) auch Bd. V. d. 
Ausziige aus gerichtl. Entscheidungen der Beilage zu den Veriiffentlichungen 
des Kaiser!. Gesundheitsamtes 1902. 

In der XVIII. Versammlung (1898) der freien Vereinigung bayerischer 
Vertreter der angewandten Chemie hat H. S t 0 c k m e i e r in einem Vortrage 
iiber die Beurteilung der Metallspielwaren mit Riicksicht auf § 12, Abs. 2 des 
N ahrungsmittelgesetzes berichtet. 

Er vertritt zunachst auf Grund eingehender Versuche und langerer Er
fahrungen den Standpunkt, dall die Reichslegierung (90 Zinn + 10 Blei) sich nicht 
besser verhalt, als bleireichere Kompositionen, und dall die erstere aullerdem 
teils aus technisehen, teils aus nationalokonomischen Griinden nicht verwend
bar sei, und stellt folgende Leitsatze betr. der Kinderspielwaren auf: 

1. Gegen die Herstellung und Weitergabe von Pfeifchen, SchreilliiJmchen 
ete. aus BIei, Zinn- und Antimonlegierungen mit einem Bleigehalt 
bis zu 80 "" welche vernickelt sind oder ein Mundstiick mit nur 10 '" 
BIei haben, ist eine Beanstandung nicht auszusprechen. 

2. Puppengeschirre aus einer 40', Blei und 60 '/, Zinn enthaltenen 
Legierung sind nicht zu beanstanden, A. Bey t hie n halt diese 
Forderung fUr bereehtigt, Zeitschr. f. Untersuch. d. Nahr.- u. Genullm. 
1900. 3. 221; auch A. Gartner, C. Frankel u. a. roohnen 
Puppengeschirre nicht. zu den EIl- 11. s. w. Geschirren des Gesetzes. 

3. Puppengeschirre aus verzinntem Blech sind wie Ellgeschirre nach dem 
Reichsgesetz zu behandeln. 

4. Kindertrompeten und Puppengeschirr aus Zinkbleeh finden keine Be
anstandung. 
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Die Untersuchung der Objekte geschieht nach den allgemeinen 
Regeln der Analyse. AuBerdem mogen noch nachstehende Winke be· 
riicksichtigt werden: 

EB-, Trink- u. Kochgeschirre, emaillierte GefiWe, Topfer
waren werden zuvor mit Wasser gut gereinigt und dann mit 50 ccm 
4%-iger Essigsaure eine halbe Stunde lang gekocht. Ein Teil der Fliissig
keit (etwa 10-20 ccm) wird mit Schwefelwasserstoffwasser auf Blei 
gepriift. Entsteht hierbei sofort oder nach wenigen Minuten ein 
schwarzer Niederschlag von PbS, so ist erwiesen, daB die untersuchte 
Glasur mehr al9 2 mg Blei, berechnet auf 1 Liter GefaBinhalt, ab
gegeben hat, und das GefaB ist zu beanstanden. Jedoch ist es zur 
Vermeidung von Tauschungen erforderlich, qualitativ und quantitativ 
die Anwesenheit bzw. Menge des Bleies in der iibrigen Fliissigkeit 
mittels des Chromatverfahrens festzustellen. 

Siehe auch Beck, Lowe und Stegmiiller, Arb. a. d. Kaiser. Gesundheits
amte 1910. 33. Heft 2 sowie die Denkschrift d. Kais. Ges.-A. betr. die BIei
abgabe von glasiertem irdenem EB-, Trink- und Kochgeschirr. 

Von Zinnbleilegierungen (Bierglasdeckeln 1), FaBhahnen, 
Metallrohren an Bi erd ruckleitungen, Torpedofloten, Triller
pfeifen, Schreihahnen u. s. w,) feilt man zweckmaBig 0,5-1 gab; 

. Metallfolien zerschneidet man mit der Schere, lost zur Bestimmung des 
Gehaltes an Blei in Salpetersaure 2), dampft zur Trockne ein, trocknet 
bcharf, befeuchtet mit wenig verdiinnter Salzsaure, lOst in heiBem 
Wasser, filtriert ab und wascht gut aus (Metazinnsaure bleibt als 
ein weiBes Pulver zuriick). Das in Losung gegangene Blei wird mit 
Schwefelsaure gefallt, der Losung das gleiche Volum Weingeist 
zugefiigt, das schwefelsaure Blei abfiltriert, ausgewaschen, gegliiht 
und gewogen. Um den Bleigehalt eines "Lotes" zu ermitteln, wird das 
Lot mittels Gebliises abgeschmolzen. Andere Legierungen werden ebenso 
behandelt. Die Losung ist zu untersuchen auf Cu, Zn, Pb, ev. Fe und Ni. 

Von Gummi-Spielwaren, Gummiwaren, Schlauchen, 
Kindersaugern u. s. w. verpufft man zur Zerstorung der organischen 
Substanzen die Proben mit Salpetersodamischung 3 ) und priift die Schmelze 
auf gesundheitssohadliche Metalle (speziell Blei) (fiir Hg ist die Methode 
nicht anwendbar). Meist geniigt aber ein einfaches Ausziehen der zer
kleinerten Proben mit den entsprechenden Sauren. Man beachte, wenn 

5. Herstellung und Vertrieb von BIeisoIdaten und Bleifiguren aus BIei
antimon oder Bleizinn fallt bei dem voraussichtlichen oder bestim
mungsgemaBen Gebrauch derselben nicht unter das NahrungsmitteI· 
gesetz. Zur Beurteilung der BIeisoIdaten siehe auch S to c k m e i e r, 
Zeitschr. f. offentl. Chemie 1908. 208. 

') Auch die Scharniere und Kriicken der Bierglasdeckel diirfen wie die Heckel 
selbst nicht mehr als 10 Gewichtsteile Blei in 100 Gewichtsteilen enthalten 
(preu/]. MinisterialerlaB v. 10. Juni 1901; z. T. auch in anderen Bundesstaaten 
in derselben Weise geregelt). Siehe auch Sac k u r, Arb. a. d. Kaiser. Gesund· 
heltsamte. Bd. 20. 3. u. Bd. 22. 1. iiber die Bleiloslichkeit "lauch in Legierungen) 
in verdiinnten Sauren. 

~) Knopf Ie, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 1909. 17. 760 
glbt Verfahren an fiir den Fall, daB viel Eisen in der Legierung vorhanden ist. 

0) Hen r i que s o:x:ydiert zunachst mit konzentrierter Salpetersii.ure 
und schmilzt die eingedampfte Masse mit Salpetersodamisohung. Chem.-Ztg. 
1892. No. 87. 
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es sieh urn die Priifung auf Zink handelt, daB Sehwefelzink, weil in Wasser 
und Essigsaure unlOslieh, dem Gummi zugesetzt werden darf; dasselbe 
gilt fiir die zinkhaltigen Farben der sog. Malerkastchen, in welehen 
sieh das Zink alB sog. Lithopone (BaSO, + ZnS + ZnO durch Fallung 
von ZinkBulfat mit Sehwefelbarium erhalten) befinden kann. Diese sind 
direkt, nachdem sie in geeigneter Weise zerkleinert worden sind, mit 
Essigsaure auszuziehen, urn das alB ZnO und ZnCOa U. S. w. darin ent
haltene Zn naehzuweisen. Kautschukschlauche fiir Bierdruck
apparate diirfen Zink in jeder Form enthalten! 

Farben an Spiel waren sueht man mit heiBem Wasser abzu
lOsen, zur Ermittelung der betreffenden Bestandteile kratzt man sie 
von einer gemessenen Oberflache abo Mit Lack iiberzogene gefarbte 
Spielwaren unterliegen nicht dem Reichsgesetz. Kerzen kommen bis
weilen mit Zinnober gefarbt vor. Do. das Hg beirn Brennen in die Luft 
iibergeht, ist der Zinnoberzusatz zu beanstanden. 

Bei der Untersuchung von Gespinsten, Kleidungs
stoffen u. S. W. auf Sb und As 1) unterlasse man nie zu priifen, ob diese 
Stoffe auch in wii.sserige Losung iibergehen; handelt es sich urn Ba, 
so sehe man stets, ob das betreffende Salz in Wasser und in HCllOslich 
oder unlOslich ist. Organische Stoffe kann man auch durch Behandeln 
mit HCI und KClOa zerstoren und die Metalle wie bei der forensischen 
Untersuchung angegeben in LliBung bringen. Die Untersuchung ge
Bchieht sodann nach dem allgemeinen Gang der Analyse. 

Beziiglich der BeurteiIung dieser Gegenstii.nde ist zu bemerken, 
daB das Reichsgesetz vom 5. Juli 1887 nur iiber die Verwendung von 
Arsen sich ausspricht; somit bleibt die Beurteilung der anderen in 
Betracht kommenden MetaIle den betreffenden Sachverstandigen 
iiberlassen. Die von Prior und Kayser fiir andere Elemente auf
gesteIlten und von der freien Vereinigung der bayerischen Chemiker 
seiner Zeit angenommenen Grenzwerte mogen hier, do. sie allgemeine 
Anhaltspunkte geben, mitgeteilt werden: 

In 100 g von den gestatteten Farben sollen alB Verunreinigung 
von den verbotenen Metallen folgende Mengen erlaubt sein: 

a) Sb, Pb, Cu und Cr zusammen oder von jedem 0,2 g, 
b) Ba, Co, Ni, U, Zn und Sn zusammen oder von jedem 1,0 g. 
Nach Prior sind zum Farben von 100 qcm bemalten Holzes 

oder 600 qcm Buntpapier oder Tapete 1 g Deckfarbe notig. AuBer
dem sollen in den griinen gemischten Farben fiir Buntpapiere, Tapeten, 
kiinstliche Blumen u. S. W. bis zu 12 % Zinkchromat, in den Farblacken 
bis zu 3 % Bariumcarbonat zu gestatten sein. 

AbziehbiIder sind als Bilderbogen im Sinne des § 4 Abs. 1 d. Ges. 
V. 5. Juli 1887 anzusehen (Kaiserl. Ges.-Amt). Nach der Entscheidung 
des Obersten Landgerichts zu Niirnberg V. 15. Juli 1909 ist indessen 
der § 5 des genannten Gesetzes maBgebend. Abziehbilder sind darnach 
alB mit Steindruek hergestellt, anzusehen. V gl. H. S c hi e ge I, J ahresbericht 
der U.-Anstalt Niirnberg (Ref. Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 
1909.18.394) und A. Rohrig, sowie Bujard, Mezger, Miiller eben-

1) Siehe die amtliche Anleitung zur Ar8enbestimmung S. 614. 
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dort. AuBerdem sei auf die Verwendung des sehr giftigen Rhodanqueck
silbers zu Spielwaren (Hinterlader, Choleramannohen u. S. w.) hinge
wiesen. (P. Buttenberg, Zeitsohr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 
1910, Beilage S. 101). 

Hins;.ohtlioh der kosmetisohen Mitte}1), auf die das Gesetz yom 
5. Juli 1887 Anwendung findet, ist zu erwahnen, daB die giftigen Silber
salze sowie das ebenfalIs aIs sohii.dlioh erkannte Paraphenylendiamin 
(Haarfarbemittel) nioht unter das Gesetz fallen, letzteres in Bayern aber 
offiziell als Giftstoff gilt. 

Wo keine gesetzlioh festgelegten Grenzzahlen bestehen, iiberlant 
man die Beurteilung der Gesundheitssohadliohkeit dem Arzte. Der 
Chemiker tut am besten, lediglioh nur den betreffenden Metallgehalt 
festzustellen, (siehe auoh die Beurteilung von Konserven S. 222). 

B. Gespinste. 1. Wolle. 2. Seide, Baumwolle, Flaohs, Jute, 
Hanf. 3. Haare. 4. Ramie u. S. w. 

Von untergeordneter Bedeutung sind anorganisohe Faserroh
materialien wie Asbest, Glas, Metalle, sie untersoheiden sioh vop den 
organisohen durch ihre Nichtveraschbarkeit. 

Die Untersuchung ist hauptsachlich eine mikroskopisohe bzw. 
mikrochemische. Ob vegetabilische oder animalische Fasern vorliegen, 
gibt sich in folgender Weise zu erkennen. (NB. Die Fasern sind zuvor 
zu reinigen, siehe unten). 

1. Vegetabilisohe Fasern brennen mit anhaltender Flamme; 
sohmelzen nioht; Geruoh naoh Papier. 

2. Animalische Fasern erloschen rasch (versengen;) Geruch nach 
verbrannten Haaren; Wolle und Seide werden von Pikrinsaure direkt 
gefarbt, Baumwolle und andere Pflanzenfasern nicht. 

Das Verhalten der Fasern gegen ohemische Reagenzien ist in der 
nachfolgenden tihersicht (naoh Lehmann) 2) zusammengestellt: 

Reagenzien Wolle Seide I Baumwolle I Leinwand i Hanf Jute 
I 

Koohende etwas leicht I ungelost ungelost 

I 

ungelost ungelost 
Kalilauge schwer loslich 

loslich 
Kupfer- quillt un- : leicht los, Quellung ! Quellung I Quellung 
oxyd- langsam veril.ndert lich unter ohue I ohue ohue 

ammoniak blasigem Losung I Losung Losung 
Aufquellen 

Anilin- un- un- un· unveril.n~ I stark gelb stark gelb 
sulfat veril.ndert veril.ndert veril.ndert dert oder 

blaJ3gelb 
MoliBchs fehlt fehlt purpur· purpur- purpur· purpur-
Reaktion violett violett violett violett 
(s. unten) 

Mikroohemische Reaktionen. 
Kupferoxydammoniaklosung: Man falIt CuSO,·Losung mit 

wenig Ammoniak, filtriert durch Glaswolle oder Asbest ab und lOst den 

1) Siehe auch S. 489. 
2) Die Methoden der praktisohen Hygiene, Wleabaden. 
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Niedersohlag in wenig Ammoniak. Cellulose wird sohon in der Kalte 
gelost, verholzte Cellulose kaum angegriffen. 

Anilinsulfat: Einige Tropfen Anilin lost man in verdiinnter 
~SO, und filtriert, wenn notig. Verholzte ligninhaltige Cellulose farbt 
sich, hiermit befeuchtet, intensiv gelb; reine Cellulose nicht. Gebleiohte 
Fasern geben die Ligninreaktion nicht. 

Molisohs Reaktion: Man iibergieBt eine Probe des von der 
Farbe duroh Auskoohen mit Wasser u. s. w. mogliohst befreiten Stoffes 
mit 200m konzentrierter ~SO, und fiigt 2 Tropfen einer kaltgesattigten 
Losung von Thymol in Wasser hinzu. Sind Pflanzenfasern zugegen, 
so farbt sioh die Fliissigkeit beirn Umsohiitteln rotviolett. 

Jod mit Sohwefelsaure: Jodliisung: 1 g KJ liist man in 100 oom 
Wasser, dann fiigt man Jod zu, bis sioh niohts mehr auflost. Schwefel· 
saure: Man misoht 2 Volum Glyoerin, 1 Volum Wasser und 3 Volum 
konzentrierte ~SO, unter Ab\tiihlung. Man behandelt die Faser auf 
dem Objekttrager mit der Jodlosung, nirnmt den "OberschuB fort und 
setzt zu dem fast trookenen Praparat 1-2 Tropfen von der ~SO,. 
Reine Cellulose wird blau, verholzte gelb. Weitere Untersoheidungs
merkmale sind iiberhaupt viele der den Kohlenhydraten und EiweiB
korpern zukommende Reaktionen. Auf den Gang zur chemischen Tren
nung der Faserstoffe u. s. w. von Pinchon (Konigs Chemie der mensch
lichen Nahrungs- und GenuBmittel u. s .. w.) sei hier verwiesen. Amt
liohe Anweisung zum Nachweis von Baumwolle in Wolle siehe S.494. 

Ausschlaggebend ist stets die mikroskopische Priifung. "Ober das 
mikroskopisohe Verhalten der Fasern, Gespinste und Stoffe muB auf 
die Spezialliteratur verwiesen werden. Man verschaffe sioh zum Ver
gleich reine Gespinstbsern: 

Aus Gespinsten und Geweben miissen die Fasern (Ketten- und 
SchuBfaden) mogliohst unverletzt isoliert werden. Auf denselben haf
tende Substanzen der Appretur, Schlichte, Farben u. s. w. extrahiert 
man mit den entsprechenden Losungsmitteln CAther, Alkohol,Wasser, 
Sauren u. dgl.). Appreturmittel sind unlosliche Mineralstoffe wie die 
Sulfate von Ca, Ba, Pb; die Carbonate und Chloride von Mg und Ba; 
ferner Ton, Ta!kum u. s. w.; von organischen Stoffen: Harze, Dextrin, 
Leimsubstanzen, Fette. 

In der Regel geniigt eine einfache Bestirnmung [ohne Beriiok
sichtigung der Art des Beschwerungs-(Appretur-)mittels] der Asche; 
der in Wasser und der in Alkohol (80 %) liislichen Substanzen. Die 
Bestimmung der Feuchtigkeit der Gespinste und Gewebe erfolgt wie 
iiblich bei 105° C. 

Betreffs Verwendung gesundheitSBchiidlicher Farben siehe das 
Gesetz vom 5. Juli 1887 und die Anweisung zur Untersuchung in den 
Ausfiihrungsbestimmungen S. 612 und 614 im Anhang. 

Kunstwolle (Shoddywolle) ist ein Gemisch von ungebrauchter 
Wolle (Wollfasern) mit mehr oder weniger bereits verarbeiteten Fasern. 
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Amtliche Anleitnng 1) 
zur Bestimmung des Baomwollengehalts im W ollengal'n. 

In einem 1 Liter fassenden Becherglas iibergieBt man 5 g W ollen
garn mit 200 ecm 10 %-iger NatronhydratHisung, bringt sodann die 
Fliissigkeit iiber einer kleinen Flamme langsam (in etwa 20 Minuten) zum 
Sieden und erhalt dieselbe wahrend weiterer 15 Minuten in einem gelinden 
Sieden. In dieser ·Zeit wird die Wolle vollstandig aufgeHist. 

Bei appretierten Wollengarnen hat der Behandlung mit Natron
hydrat eine solche mit 3 %-iger Salzsaure voranzugehen; hierauf ist die 
zu untersuehende Probe so lange mit heiBem Wasser auszuwaschen, 
bis empfindliehes Laekmuspapier nicht mehr gerotet wird. 

Naeh der Auflosung der Wolle filtriert man die Fliissigkeit durch 
einen sog. Goochschen Tiegel (einem kleinen etwa 4--5 em hohen Por
zellantiegel mit engmaschigem Sieb als Boden, auf welchen erforderlichen
falls eine Schicht Asbest gelegt wird), troc~net alsdann bei gelinder Warme 
den Tiegel samt den darin zuriickgebliebenen Baumwollenfasern und 
laBt die hygroskopische Masse vor dem Verwiegen noeh einige Zeit an 
der Luft stehen. 

Die Gewichtsdifferenz des Tiegels vor und naeh der Beschiekung 
gibt das Gewicht der Baumwollenfasern. 

Anweisung fiir die chemische Untersuchung von Ziindwaren 2) auf einen 
Gehalt an weiBem oder gelbem Phosphor. 

I. Vorbemerkung. 
Die nachstehenden Untersuchungsvorschriften finden Anwendung 

bei der Priifung 
1. von rotem und von hellrotem Phosphor, sowie von Phosphor -

namentlich Schwefelphosphorverbindungen, welche zur Be
reitung von Ziindmassen Verwendung finden, 

2. von Ziindmassen, 
3. von Ziindholzern, sowie sonstigen Ziindwaren. 
Von diesen sind Ziindmassen, Ziindholzer und sonstige Ziindwaren 

stets nach dem naehstehend unter III angegebenen Verfahren und bei 
positivem Ausfall weiter nach Verfahren IV zu untersuchen. 

Roter Phosphor ist nur nach Verfahren III zu priifen. Bei der 
Untersuchung von Schwefelphosphorverbindungen und hellrotem Phos
phor findet das Verfahren III keine Anwendung. 

') Bundesratsbeschlull vom 30. Januar 1896, Bekanntmachung des Reichs
kanzlers vom 6. Februar 1896, Zentralbl. f. d. Deutsche Reich 1896, No.7. 

2) Nach dem Inkrafttreten des Weillphosphorverbotes ist auch der 
Handel mit Ziindhiilzern zu kontrollieren. Hierbei handelt es sich urn den 
Nachweis von gelben (weillen) Phosphor in den Ziindholzkiipfen. Bei den 
scharfen Methoden zum Phosphornachweis (siehe forensischer Teil, S. 503) 
kiiJne z. B. auch der spurenweise Gehalt des amorphen Phosphor an gelbem 
Phosphor zurn Nachweis, was nicht erwiinscht ist, da man nur griibere Bei
mengungen dem Nachweis unterwerfen soU, die Verunreinigung des roten mit 
gelben Phosphor aber auller Betracht bleiben soU. Die nachstehende amtliche 
Anweisung ist im KaiserL Gesundheitsamte eigens ausgearbeitet worden, und 
man hat sich genau an die Vorschrift zu halten. Das Gesetz siehe S. 703. 

Vergl. auch Ziindmittel imMuspratt Bd. X (Bujard) und Bujard, Ziind
waren, Sammlung Giischen 1910. 
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II. Herrichtung der Probe zur Untersuchung. 

Der zu priifende Stoff wird zunachst, soweit es notwendig ist, 
im Exsiccator so lange getrocknet, bis eine Probe sich mit Benzol gut 
benetzt, und darauf, soweit die Explosionsgefahrlichkeit dies zulaBt, 
moglichst zerkleinert. Bei Ziindholzern ist ein Trocknen im Exsiccator 
in der Regel nicht erforderlich; es wird hier die Ziindmasse vorsichtig 
mit einem Messer abgeschabt. LaBt die leichte Entziindlichkeit der 
Ziindmasse eine derartige AblOsung nicht zu, so werden die Ziindkopfe 
moglichst kurz abgeschnitten. Die also vorbereitetti Masse wird hierauf 
in einem mit einem RiickfluBkiihler verbundenen Kolben auf kochendem 
Wasserbade eine halbe Stunde lang mit Benzol im Sieden erhalten, 
und zwar werden hierzu von Phosphor und Phosphorverbindungen 
je 3 g und je 150 ccm Benzol, von Ziindmassen 3 g und 15 ccm Benzol, 
von Ziindholzern entweder 3 g der abgeschabten Ziindmasse oder 200 
Ziindhoizkopfe mit 15 ccm Benzol angewendet. Die gewonnene Benzol
losung, welche den etwa vorhandenen weiBen oder ·gelben Phosphor 
enthalt, wird nach .dem Erkalten durch ein Faltenfilter filtriert und 
dient zu den nachstehenden Priifungen. 

III. Priifung mittels ammoniakalischer Silbernitratlosung. 
1 ccm der Benzollosung wird zu 1 ccm einer ammoniakalischen 

Silbernitratlosung gegeben, welche durch Auflosen von 1,7 g Silber
nitrat in 100 ccm einer Ammoniakfliissigkeit von spez. Gewicht 0,992 
erhalten worden ist. 

Tritt nach kriiftigem Durchscliiitteln der beiden Losungen und 
Absitzenlassen keine Anderung oder nur eine rein gelbe Farbung 
der wasserigen Schicht auf, so ist die Abwesenheit von weiBem oder 
gelbem Phosphor anzunehmen. Die Beurteilung der Farbung hat sofort 
nach dem Durchschiitteln und Absetzen der Fliissigkeiten und nicht 
erst nach langerem Stehen zu erfolgen. 

Tritt dagegen nach dem Durcnschiitteln der Fliissigkeiten alsbald 
eine rotliche oder braune Farbung oder eine schwarze oder schwarz
braune Fallung in der wasserigen Schicht ein, so konnen diese sowohl 
von weiBem oder gelbem Phosphor, als auch von hellrotem Phosphor 
oder von Schwefelphosphorverbindungen herriihren. Handelt es sich 
um die Untersuchung von rotem Phosphor, so ist bei dem vorstehend 
angegebenen Ausfall der Reaktion die Anwesenheit von weiBem oder 
gelbem Phosphor nachgewiesen, und es bedarf einer weiteren Priifung 
nicht mehr. 

in allen anderen Fallen ist mit dem Rest der Benzollosung wie 
folgt zu verfahren. 

IV. Priifung auf An wesenhei t von weiBe m oder gel be m Ph os pho r 
mittels der Leuchtprobe. 

Ein Streifen Filtrierpapier von 10 cm Lange und 3 cm Breite wird 
durch Eintauchen in die Benzollosung mit dieser getrankt. Nach dem 
Abtropfen der iiberschiissigen Losung, welche zu sammeln und aufzu
bewahren ist, wird der Streifen mittels eines Drahthakens an einem 
Korke befestigt, der seinerseits in das obere Ende eines Glasrohrs von 
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50 em Lange und 4,5 em Durehmesser eingesetzt wird. Dieses wird 
mittels einer Klammer in senkreehter Lage gehalten und ragt mit seinem 
unteren offenen Ende ungefiihr 3 em tief in den etwa 10 cm weiten Innen
raum eines Viktor -Meyerschen Heizapparates hinein. In den Kork am 
oberen Ende des Glasrohrs ist ein Thermometer so eingesetzt, daB seine 
Quecksilberkugel etwa 20 cm vom unteren Ende des Glasrohrs entfernt 
ist. Der Heizapparat wird mit Wasser als Siedefliissigkeit beschickt und 

Fig. 6. 

das Wasser mittels eines Bunsen- oder Spiritusbrenners zum Sieden 
erhitzt, der durch einen Mantel aus Schwarzblech so umschlossen ist, 
daB moglichst wenig Licht naeh auBen dringen kann. Eine zylindrisehe 
Hiilse aus diinnem Schwarzblech, welehe den Heizapparat nebst Brenner 
umgibt, sowie eine schirmartige Hiille gleichfalls aus diinnem Sehwarz
bleeh, welehe auf die erstgenannte Hiilse aufgesetzt wird, dienen zum 
Abblenden der seitliehen und naeh oben geriehteten Strahlen der Flamme 
(vgl. die Zeiehnung). 
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Beim Aufsetzen des Korkes auf das Glasrohr ist darauf zu achten, 
daB weder der mit der Benzollosung getrankte Papierstreifen die Glas· 
wandung beriihrt, noch daB diese von der Benzollosung benetzt wird. 
Damit die notwendige Luftbewegung in dem Glasrohr stattfinden kann, 
ist der Kork, der zum Festhalten des Thermometers und des Papier
streifens dient, mit vier seitlichen Einschnitten zu versehen. Die Tern
peratur des Luftstroms in dem Glasrohr solI wahrend des Versuchs 
i5-500 betragen. Diese wird in der Weise erzielt und geregelt, daB man 
das Glasrohr mehr oder weniger tief in den Innenraum des Heizapparates 
hineinragen laBt. In keinem FaIle darf die Temperatur im Glasrohre 
iiber 55° steigen. Die Untersuchung ist in einem Raume auszufiihren, 
der vollkommen verdunkelt werden kann, und es ist darauf zu achten, 
daB weder von auBen, noch von der Flamme des Brenners aus ein Licht
schimmer in das Auge des Beobachters gelangen kann. Ferner ist es 
notig, das Auge vor Beginn der Untersuchung durch einiges Verweilen 
in dem verdunkelten Raume an die Dunkelheit zu gewohnen, da. sonst 
die Leuchterscheinungen nicht mit der erforderlichen Sicherheit wahr
genommen werden. Die vor der eigentlichen Beobachtung notwendigen 
Handgriffe werden am besten bei einer schwachen, nach der Seite des 
Beobachters hin abgeblendeten kiinstlichen Beleuchtung ausgefiihrt. 
Auf die Einhaltung dieser MaBregeln ist besonderer Wert zu legen. Vor 
Ausfiihrung der Untersuchung selbst ist der Apparat durch einen Vor
versuch mittels einer Benzollosung, welche in 10 ccm 1 mg weiBen Phos
phor enthalt, auf seine Brauchbarkeit und Zuverlassigkeit zu priifen; 
hierbei ist nanientlich darauf zu achten, daB die Temperatur des Luft
stroms in dem Glasrohre die angegebenen Grenzen nicht iibersteigt. 

Nach sorgfaltiger Reinigung des Apparates wird nunmehr zur 
eigentlichen Priifung geschritten. 

Tritt bei dieser nach etwa 2-3 Minuten ein Leuchten des Papier
streifens ein, so ist die Anwesenheit von weiBem oder gelbem Phosphor 
nachgewiesen. Die Leuchterscheinung selbst beginnt meist mit einem 
schwachen Leuchten des Papierstreifens an seinem unteren und oberen 
Ende und verbreitet sich nach der Mitte zu. Sind groBere Mengen Phos
phor - entsprechend etwa 1 mg Phosphor in 10 ccm Benzol oder mehr -
zugegen, so nimmt das Leuchten an Starke zu, und nach kurzer Zeit 
beginnen charakteristische Leuchtwolken von dem Streifen aus in dem 
Glasrohr emporzusteigen. Bisweilen erscheinen auch auf den Papier
streifen, von unten und oben, oder von den Randern beginnend, und 
nach der Mitte zu fortschreitend, schlangenformig gewundene Leucht
linien, und erst spater kommt es auf kiirzere Zeit zu einer flachenformigen 
Lichterscheinung auf dem Papierstreifen. Das Auftreten der Leucht
wolken ist in diesem FaIle auch etwas spater, aber sonst in der gleichen 
Weise zu beobachten. 

Tritt nach 2-3 Minuten eine Leuchterscheinung nicht auf, so ist 
der Versuch noch 2-3 Minuten fortzusetzen; erst nach Ablauf dieser 
Beobachtungsdauer darf beim Ausbleiben der Leuchterscheinung auf 
Abwesenheit von weiBern oder gel bern Phosphor geschlossen werden. 
Nach Beendigung des Versuchs ist jedesmal festzustellen, ob die Tern
peratur nicht iiber 55° gestiegen ist; bejahendenfalls ist, wenn die Leucht· 

Bujard·Baier. 3. Aufl. 32 
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erscheinung eintrat, der Versuch zu wiederholen. Ebenso - ist zu ver
fahren, wenn das Ergebnis des Versuchs zweifelhaft war, sei es, daB die 
Leuchterscheinung undeutlich, sei es, daB sie zu spat eintrat. 

V. Priifung auf die Anwesenheit von Sch wefelphosphorver
bindungen. 

War mit ammoniakaJischer Silbernitratlosung eine Reaktion ein
getreten und liegt, gleichviel zu welchem Ergebnisse die Leuchtprobe 
gefiihrt hatte, ein AnlaB vor, festzustellen, ob Schwefelphosphorver
bindungen vorhanden sind, so ist noch die folgende Priifung auszufiihren: 

1 ccm der urspriinglichen Benzollosung wird mit 1 ccm einer zweifach 
normalen wiisserigen Bleinitratlosung versetzt und das Gemisch gut durch
geschiittelt. Entsteht nach dem Absetzen der FliissigkeitsBchichten 
eine braune Farbung an der Trennungsflliche beider Fliissigkeiten, oder 
ein schwarzer oder schwarzbrauner Niederschlag von Schwefelblei, 
so ist das Vorhandensein von Schwefelphosphorverbindungen nach
gewiesen. 

VI. Schl uB bemerkung. 
War mit ammoniakallscher SilbernitratlBsung eine Reaktion ein

getreten, verliefen dagegen die Leuchtprobe und die Reaktion mit Blei
nitratlBsung ergebnislos, so ist die Anwesenheit von hellrotem Phosphor 
anzunehmen. 

XXIV. Gerbsto:ffbestimmungsmethoden. 

Diese Methoden kommen in erster Linie fiir Gerbmateria.lien in 
Betracht, konnen aber auch z. T. in entsprechender Form bei Nahrungs
mitteln, Wein, Bier u. s. w. Anwendung finden. Wer sich mit der 
Untersuchung von Gerbmateria.1ien befaBt, hat sich mit den notigen 
Spezia.la.pparaten zu versehen und kommt ohne Spezialliteratur oft nicht 
aus. Wir haben daher auch in dieser Auflage des HiIfsbuches die Aus
dehnung dieses Abschnittes unterlassen und verweisen darauf, daB die 
Herrichtung und Gewinnung der LBsungen aus den Untersuchungs
materialien, Rinden. Friichten. Extrakten ein schwieriger Punkt ist und 
daB auf Probenahme, Herstellung der LBsungen ebenso groBer Wert 
gelegt werden muE, wie auf die Untersuchung selbst. 

Die Probenahme von ganzen Warenposten, die Vorbereitung der 
Proben fiir die Analyse. die Herstellung des Auszuges, AuflBsung der 
Extrakte, Ausziehen fester Gerbmaterialien, die Bestimmung der 
.. Gerbenden Stoffe" und der .. Nichtgerbstoffe" iet von den Chemikern 
fiir Lederindustrie international vereinbart (in London 1897 und in 
Turin 1904). Auf diese Vereinbarungen muB verwiesen werden. Aus
fiihrlich bzw. wortlich in Bd. III von Lunges Chem. techno Unter
suchungsmethoden, Springer, Berlin 1905, S. 708 u. ff. L u n g e -B e r I. 
Chemisch-technische Untersuohungsmethode. 6. Auflage unter der Prease. 
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1. Extrakte werden in hei/3em Wasser gelost und filtriert. 
2. Aus rohen Gerbmaterialien (Rinden, Friichten, Holzern) werden 

die Gerbstofflosungen durch Auslaugen und Auskochen mit W 88Ser 
hergestellt; man beniitze womoglich die Schrodersche Presse (ZeitBchr. 
fiir analyt. Chemie 25, 132) oder zweckmaBiger einen Kochschen 
Extraktionsapparat 1). 

Anzuwendende Menge: 
5-20 g je nach dem Gerbstoffgehalt des Materials. Der Wasser

gehalt des Gerbmaterials muB zuvor durch eine Bestimmung ermittelt 
werden. 

Untersuchungsmethoden. 
1. Methode nach Lowenthal, verbessert von v. Schroder. 

Erforderliche Chemikalien: 
a) Kaliumpermanganatlosung: (1,667 g KMnO, in 1 Liter Wasser.) 
b) Indigolosung: (10 g indigosehwefelsaures Natron (Indigotin) wird 

in 1 Liter verdiinnter Sehwefelsaure (1 : 5) gelost, dazu 1 Liter destillier
tes Wasser zugegeben, stark geschiittelt bis zur Losung und filtriert.) 

Bei jeder Titration werden 20 cem Indigolosung zu 3/,Liter Wasser 
zugesetzt; diese reduzieren etwa 10,7 ccm der obigen Kaliumperman
ganatlosung. 

c) Hautpulver 2): Es muB weiB-wollig sein und darf keine dureh 
Kaliumpermanganat reduzierenden Stoffe an kaltes Wasser abgeben. 

Man stelle einen blinden Versuch mit 3 g Hautpulver an! 
d) Tannin (chemisch reinstes). 
Titerstellung der Kaliumpermanganatlosung. 
Man lOst 2 g lufttrockenes reines Tannin in 1 Liter Wasser und 

bestimmt den gesamten Kaliumpermanganatverbrauch von 10 ccm dieser 
L08ung und 20 ccm Indigolosung, deren bekannter Reduktionswert 
abzuziehen ist. Ferner bestimmt man den Kaliumpermanganatverbrauch 
der mit Hautpulver behandelten Tanninlosung, indem man 50 ccm 
Tanninlosung mit 3 g Hautpulver (das zuvor eingeweicht und dann wieder 
gut ausgepreBt war) unter ofterem Schiitteln 18-20 Stunden behandelt, 
dann filtriert und hiervon 10 ccm mit Kaliumpermanganat und Indigo 
titriert. Betragt der Kaliumpermanganatverbrauch des Hautfiltrats 
nicht mehr aIs 10 % des Gesamtverbrauchs, so ist das Tannin zur Titer
stellung brauchbar. 

Es wird der W 88Sergehalt des Tannins durch Trocknen bei 1000 C 
bestimmt, und man berechnet nun aus dem Gesamtkaliumpermanganat
verbrauch den Titer nach der Trockensubstanz des Tannins. Diesen 
so erhaltenen Titer hat man mit 1,05 zu multiplizieren, um den wahren 
Titer des Kaliumpermanganats zu finden. 

A usfiihrung der Ti tra tion(Einku bikzen ti meterverfahren). 
Zu der die Indigo- und Gerbstofflosung (20 bzw. 10 ccm, von Wein 

') Dingl. polyt. Journal. 267. 513. 
2) statt mit Hautpulver sind in letzter Zeit aussichtsvolle Versuche mit 

Formal!ngelatine von S e h mit z - D 11 m 0 n t gemacht worden. Zeitschr. f. 
offent!. Chemie 1897. III. S. 209. 

32· 
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10 ccm 1)) enthaltenden, auf 3/~ Liter verdiinnten Fliissigkeit liiBt man 
aus einer Biirette 1 ccm-weise Kaliumpermanganatliisung einflieBen und 
riihrt nach jedem Zusatz 5-10 Sekunden stark urn. 1st die Fliissig
keit hellgriin geworden, so liiBt man nur je 2-3 Tropfen einflieBen 
und zwar so lange, bisdie Fliissigkeit rein goldgelb erscheint. Urn 
das Ende der Reaktion zu erkennen, stelle man das Becherglas auf ein 
weiBes Papier. 

Bei der Ausfiihrung einer Gerbstoffbestimmung muB man genau 
dieseiben Bedingungen einhalten, wie bei der Titerstellung! 

Da die gerbstoffhaltigen Materialien (Extrakte, Rinden, HOlzer 
u. s. w.) auch solche reduzierende Substanzen enthalten kiinnen, die 
nicht Gerbstoffe sind, so bestimmt man in 10 cern der wasserigen Losung 
derselben den Kaliumpermanganatverbrauch, hierauf nach dem Aus
fallen mit Hautpulver (3 g auf 80 cern Losung) die zur Oxydation not
wendige Kaliumpermanganatlosung; die Differenz beider Resultate er
gibt den Kaliumpermanganatverbrauch, welcher der vorhandenen wahren 
Gerbstoffmenge entspricht. Die Gerbstofflosung muB so bereitet sein, 
daB 100 ccm derselben 4-10 cern Kaliumpermanganatliisung reduzieren. 
Zwischen dem Gerbstoffgehalt und dem Kaliumpermanganatverbrauch 
herrscht keine vollstandige Proportionalitat, da der Kaliumpermanganat
verbrauch von der Konzentration der Losungen abhangig ist 2). 

2. Gewichtsanalytische Methode nach von Schroder. 
E!gnet sich fiir Laboratorien, welche Gerbstoffbestimmungen nicht 

haufig auszufiihren haben. Die Losung der Gerbmaterialien (siehe oben) 
bringe man auf 1 Liter und dampfe 100 cern der filtrierten Losung ein, 
trockne den Riickstand bei 1000 C, wage, verasche und ziehe die Asche 
des Riickstandes abo Man erhalt so das Gesamtgewicht der organischen 
Stoffe in 100 ccm Losung. 

Nun digeriere man 200 ccm der digerierten Losung mit 10 g gut 
gereinigten Hautpulvers unter Schiitteln Yz-I Stunde, filtriere dann 
durch ein Tuchfilter, presse yom Hautpulver ab und behandele das 
Filtrat nochmals 20-24 Stunden mit 4 g Hautpulver. Von dem Filtrat 
dieser Losung endlich dampft man 100 cem ein und behandelt weiter 
genau wie oben. Man erhalt so die organischen Nichtgerbstoffe. Die 
Differenz zwischen dem Gesamtgewicht der organischen Stoffe und der 
organischen Nichtgerbstoffe ergibt dann "die wahre gerbende Substanz". 

') Bei Gerbstoffbestimmungen in Fliissigkeiten wie Wein mull erst ent
eritgeistet und wieder das urspriingliche Volumen hergestellt werden. Der Oxy
dationswert der KMnO.-Losung wird mit Hilfe emer '".-Normaloxalsaureliisung 
ermittelt. Einstellung mit Tanninliisung in diesem Faile entbehrlieh. statt mit 
Hautpulver wi!'d der entgeistete Wein mit Tierkohle (chlorfreier) behandelt. 
10 ccm 'I,. N.-Oxalsaure ~ 0,04157 g Tannin. Der mitoxydierte Farbstoff kann 
auller Acht gelassen werden. 

2) Die nach Lowen t h a I s Methode gefundenen Prozente Gerbstoff 
sind nicht zu verwechseln mit Gewichtsprozenten; es sind vielmehr Prozente 
Gerbstoff, die gleich viel Prozenten Tannin in dem betreffenden Gerbmaterial 
entsprechen \viirden. 
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XXV. Gerichtliche Chemie. 
Ausmittelung von Giften - Blutuntersuchung - Schriften und 

Tinten - Arznei- und Geheimmittel - Einfiihrung in die Mikrophoto
graphie. 

A.. A.usmittelung von Gitten 1). 
Vor bedingungen. 

Man priife die zu verwendenden Reagenzien und nehme hierzu 
nicht zu kleine Mengen. Von arsenfreier Salzsaure und von Schwefel
barium zur Entwickelung von reinem H2S halte man sich einen eisernen 
Bestand. Ebenso von arsenfreiem Zink. Man hat dann im Bedarfsfall 
die reinen Praparate sofort zur Hand. Die Apparate, Schalen u. ·s. w. 
reinige man womoglich selbst und beachte, daB es haufig arsenhaltige 
Glassorten gibt. Ather, Amylalkohol, Benzin, Chloroform u. s. w. miissen 
rein und vollkommen, ohne Riickstand zu hinterlassen, fliichtig sein 
(Alkaloidpriifung). 

Voruntersuehung. 
Man nehme die Untersuchung ohne Verzogerung sofort in Angriff. 
1. Man iiberzeuge sich von der intakten Beschaffenheit der Ver

packung eingesendeter Objekte, der Siegel u. s. w. und bestimme das 
Gewicht des Inhalts der einzelnen Glaser oder der einzelnen Gegenstande. 

2. Man priife die zu untersuchende Masse auf AUBsehen, Geruch, 
auf etwaige unorganische Beimengungen, graue, weiBe oder farbige 
Partikelchen, Streichholzkopfchen, Reste fester Gifte, (Stiickchen von 
As20 3, grauer Fliegenstein, Realgar, Schweinfurter Griin), sodann auf 
Pflanzenreste (Samen, Pilzfragmente, Fragmente von Blattern, Friichten 
sind manchmal in der Speiserohre zu finden), Kanthariden. Man sammelt 
sie ev. mit der Pinzette. Man priife chemisch, sowie mit Lupe oder 
Mikroskop. 

Geruch bei cJffnung des GefaBes: HCN, P, CHCla, Phenole, 
Kresole. 

Farbe: Gelbe Farbe deutet auf Cr-Verbindungen, Pikrinsaure, 
blaugriine auf Cu und auf HCN-Verbindungen u. s. w. 

Reaktion: Mittels Lackmuspapier. Stark saure Reaktion deutet 
auf Mineralsauren, Oxalsaure, sehr stark alkalische auf KOH, NaOH, NHa. 

') K rat t e r, Vierteljahrsschrift f. gerichtl. Medizin 1907. Suppl. 119. 
u Dbcr Giftwanderung in Lcichen und die Moglichkeit der Giftnachweise bei 
spaterer Enterdigung". 

1. In den Leichnam eingefiihrte Gifte, namentlich Arsenik werden nach 
langerer Zeit auch in benachbarten Organen nachweisbar. 

2. Leicht bewegliche Girte sind Pflanzengifte (Strychnin, Atropin; Mor· 
phin dagegen nicht!); schwer bewegliche Gifte sind Metallgifte. 

3. Fiir die Pflanzenalkaloide kommen Blut, Nieren und Harn, fiir die 
Metallgifte vor aHem die Leber als groJ3tes Giftfilter in Betracht. 

Bei Ansgrabnngen sind Kleider und Sargboden fiir die Unter
suchung wichtig (sobald die Korperhohlen geoffnet nnd der Korper 
zerfallen ist I). 



50'2 Chemischer Teil. 

Arsenikreste, Cu-, Hg-Verbindungen erkennt man direkt an 
ihren Reaktionen, As-Spiegel im schwer 8chmelzbaren Glasrohrchen 
direkt oder bei Realgar, Auripigment nach vorausgegangenem Zusammen
schmelzen mit Na2C03 und KCN. 

Kupfer, durch Einstellen von blankem Eisen (Messerklinge) in 
eine angesauerte Probe, Quecksilber desgleichen durch Einlegen einer 
blanken Kupfermiinze in eine angesauerte Probe: der graue, beim Reiben 
silberahnlich werdende "Oberzug der Miinze verschwindet beim Erhitzen! 

Leuchten im Dunkeln: Phosphor. 
Das Leuchten des Phosphor findet jedoch nicht immer statt. 

Ammoniak, Alkohol, Terpentin61 verhindern dasselbe. 
Phosphorkiigelchen: Man verwandelt durch Oxydation mit 

HN03• CI-Wasser oder Brom in H3P04 und priift mit molybdansaurem 
Ammoniak oder mit NH3 und Magnesiamischung. 

Eine kleine Probe der angesauerlen Substanz bringe man in 
ein Glask61bchen, verschlieBe mit einem Kork, klemme ein mit AgN03-

Losung und einen mit Bleiessig getrankten Filtrierpapierstreifen hinein, 
und stelle bei LichtabschluB in ganz gelinde Warme. 

1st das Silberpapier nur geschwarzt, so ist die Anwesenheit von P 
wahrscheinlich, sind beide Streifen geschwarzt (durch ~S), so beweist 
die Reaktion nichts. 

Blausaure erkennt man durch Einklemmen eines mit frisch 
bereiteter alkoholischer Guajakharzlosung getrankten und nach dem 
Verdampfen des Alkohols mit einer 0,050/0-igen CuS04-Losung be
feuchteten Filtrierpapierstreifens in ein in gleicher Weise wie obiges 
hergerichtetes Kolbchen. Bleibt das Papier ungefarbt, so ist keine HCN 
vorhanden; wird es blau, so kann sie zugegen sein; ist H2S do., so 
wird das Papier schwarz, womit aber nichts bewiesen ist. 

3. Leichenteile, Magen u. S. W. zerkleinere man durch Zerschneiden 
mit blanker Schere und scharfem Messer und teile die Masse in vier 
annahernd gleiche Teile. Ein Teil der Objekte dient zur Untersuchung 
auf fliichtige Stoffe und metallische Gifte, ein zweiter Teil zur Unter
suchung auf nichtfliichtige organische Stoffe (Alkaloide), der dritte 
Teil zum Nachweis der Stoffe S. 503 und der vierte Teil dient als Reserve. 
1st bei der Vorpriifung der Nachweis schon gelungen oder hat man den 
Auf trag, auf ein bestimmtes Gift zu priifen, so vereinfacht sich die Sache 
natiirlich wesentlich, immer aber wird man sich einen Teil flir aIle Fiille 
in Reserve halten. Hat man wenig Objekte, so kann man auch zum 
Nachweis der fliichtigen K6rper, der Alkaloide und der metallischen 
Gifte ein und dieselbe Substanz beniitzen. 

Hauptuntersuchung. 
(Nachweis von Blausaure und deren Verbindungcn, 

Chloroform, Athyl- und Methyl-Alkohol, Ather, Phosphor, 
Karbolsaure, Kreosot, Chloralhydrat, Jodoform, Nitrobenzol, 
Aceton und Schwefelkohlenstoff, Bittermandel61, Jod und 
Brom durch Destillation.) 

Die gut zerkleinerte Masse wird, wenn n6tig, mit etwas destil
Herlem Wasser verdiinnt, mit WeinsaurelOsung angesauert und aus 
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einem kurzha.lsigen Kolben destilliert, unter Verwendung eines grolleren, 
zweimalig rechtwinklig gebogenen Steigrohrs, das direkt in den aufrecht 
stehenden Kiihler fiihrt. So hergerichtet dient die Destillation gleich
zeitig zum Nachweis von Phosphor nach Mitscherlich (siehe auch 
S. 504). Wahrend der Destillation mull der Raum verdunkelt werden. 

Zur Vermeidung von Verlusten setze man den Kolben auf ein 
gereinigtes Wasserbad und destilliere unter Einleitung von Wasser
dampf. 

Das Destillat kann enthalten: 
Blausaure (auch von Cyaniden herriihrend): 
Reaktionen: Eine mit NaOH versetzte Probe wird mit 2-3 

Tropfen FeSO,-L1isung versetzt, gelinde erwarmt, dann werden einige 
Tropfen verdiinntes Eisenchlorid zugefiigt, worauf mit HCl angesauert 
wird: blauer Niederschlag von Berlinerblau. Geringe Cyanmengen 
geben nur blaugriine Farbung, bei langerem Stehenlassen scheiden sich 
dann noch Spuren eines Niederschlages ab (Berlinerblaureaktion). 

Eine Probe wird mit NaOH und einigen Kubikzentirnetern gelbem 
Schwefelammon zur Trockene verdampft, der Riickstand in wenig 
Wasser gelost, mit HCl schwach angesauert und mit sehr wenig ver
diinntem Eisenchlorid versetzt: Blutrote Farbung, die durch HCl
Zusatz nicht verschwindet (Rhodanreaktion). Die sehr empfindliche 
Reaktion mit Guajak und CUS04 siehe S. 502. 

Die HCN kann auch von Ferrocyankalium herriihren; man 
priife daher, wenn HCN gefunden wurde, eine mit Wasser verdiinnte, 
abfiltrierte Probe von der OriginaJ-Substanz direkt durch Zusatz von 
Eisenchlorid. Vermutet man Ferrocyankalium neben giftigen Cyaniden 
und HCN, so destilliere man unter Zusatz von viel doppelkohlensaurem 
Natron. Man hat so nur die von giftigen Cyaniden herriihrende HCN 
im Destilla.t. 

Hat ma.n auf Cyanquecksilber zu priifen, so ist es zweckmii.Jlig, 
unter Zusatz von etwas NaCI, mit Oxaisaure angesauert, zu destillieren; 
auch durch Zusatz von frischem Schwefelwasserstoffwasser erhii.lt man 
die HCN im Destillat. Letztere Methode ermoglicht es, den Nachweis 
von Cyanquecksilber neben Ferrocyankalium zu fiihren: Man 
setzt Natriumbicarbonat (nicht zu wenig) und frisches Schwefelwasser
stoffwasser zu und destilliert. Die HCN des Ferrocyankaliums geht 
auf diese Weise nicht in da.s Destillat. 

Chloroform: Das darnach riechende Destillat wird moglichst 
entwiissert und das CHCIa aus dem Wasserbad nochmals destilliert. 
Reaktionen: Jod wird violett gelost. Erwiirmen mit einigen Tropfen 
alkoholischer KOH und wenig Anilin: widerlicher Geruch nach Phenyl· 
carbylamin. Durchleiten der Diimpfe durch ein gliihendes Glasrohr 
und Einleiten in Jodzinkstarkelosung: Bliiuung durch gebildetes freies 
J. Beim Kochen einer Resorcinl1isung mit etwas Chloroform und KOH: 
Rotfarbung, die beirn Verdiinnen schOn griin fluoresziert. Mit Naphtol 
(a oder (J) und konzentrierter KOH erwarmt, entsteht Blaufarbung. 
Fehlings Losung, ammoniakalische Silberlosung werden beim Kochen 
mit etwas CHCl3 reduziert, es wird Kupferoxydul bzw. metallisches 
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Silber ausgefillt (infolge der Bildung von Ameisensiure duroh das Alkali), 
vgl. auch bei Chloralhydrat . 

• Chloralhydrat: LiBt sioh duroh Wasserdampfdestillation oder 
durch Extraktion mit Ather isolieren. ZweckmiBig verbindet man 
beide Operationen und schiittelt das Destillat mit Ather aus. 
. Der krystallinische Atherabdampfungsriickstand gibt wie Chloro
form die Phenylcarbylamin-, die Resorcin- und Naphtolreaktion und 
geht beim Behandeln mit Alkalien (auch mit MgO) [%-stiin~ges Er
hitzen am RiickfluBkiihler im Wasserbad] in Chloroform und Formiat 
iiber, welch letzteres nach dem Neutralisieren des Reaktionsgemenges 
mit HCI auf Zusatz von Eisenchlorid an dem entstehenden Eisenformiat 
(braunrot) erkannt wird. FehlingslOsung und SilberlOsung werden 
reduziert! 

Athylalkohol: Derselbe muB rektifiziert werden. 
Charakteristisch ist der Geruch, dann die Brennbarkeit. Griin

farbung von K,.Cr.01 in Schwefelsaure, mit letzterem destilliert Aldehyd 
gebend. Das Destillat, mit NaOH erwarmt, bildet Aldehydharz und 
wird braunlich (Zimtgeruch des Aldehydharzes). Liefert, mit Natrium
acetat und Schwefelsaure erwirmt, Essigather. Jodoformreaktion: Zu
geben von etwas Jod und KOH, bis eben entfirbt ist, und gelindes 
Erwirmen: J odoformabscheidung. 

Aceton, Aldehyd geben ebenfalls diese Reaktion, ferner Milohsaure, 
Dextrin und eine Menge anderer Stoffe. Aceton kann als natiirliches 
Produkt im Harn sein, ferner im Destillat der Leichenteile (Blut, Leber, 
MHz u. s. w_). Giftig ist es nicht, aber sein Nachweis kann praktisch 
werden, wenn es sich um den Alkoholnachweis handelt, do. es auch die 
Jodoformprobe liefert: das Aceton weist man durch Zugabe von frisch 
bereiteter gesattigter NitroprussidnatriumlOsung und tJbersattigen mit 
NaOH nach (rote Farbung, die bald in gelb iibergeht), iibersittigt man 
nun mit Essigsaure, so wird die Mischung karmin- bis purpurrot. Aldehyd 
gibt diese Reaktion auch. Es ist dies die Legalsche Reaktion. Eine 
weitere Reaktion beruht auf der Eigenschaft des Aoetons, daB es frisch 
gefalltes HgO auflost. Die Losung wird mit etwas HgClg und iiber
schiissiger alkoholischer KOH gut durchschiittelt, filtriert und das klare 
Filtrat mit Schwefelammonium iiberschichtet. Es muB sich bei Anwesen
heit von Aceton an den Beriihrungsflachen eine schwarze Zone von 
Quecksilbersulfid bilden (Reynolds Reaktion). 

Methylalkohol: Siedet bei 66°, ist mit Wasser mischbar, gibt 
mit KOH und J erwarmt kein Jodoform und verhindert die Ammoniak
reaktion durch NeBlers Reagens (Athylalkohol verhindert diese Re
aktion nicht). 

Ather: Wird ebenfalls entwassert und rektifiziert, Spezialreak
tionen fehlen. Charakteristisch ist sein Geruch und die leichte Ent
ziindlichkeit, sein Siedepunkt und spezifisches Gewicht, wenn groBere 
Mengen vorhanden sind. 

Phosphor: Destillieren im dunklen Raume nach Mitscherlich. 
(VgI. S.503.) Der P destilliert teils als solcher, teils als phosphorige 
Saure iiber, das Leuchten entsteht an der Stelle, wo die Dampfe ins 
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Kiihlrohr eintreten; es ist oft aJlein beweisend. Geringe Mengen P geben 
im Destillat nur phosphorige Saure. Alkohol, Ather, atherische Ole 
verhindern das Leuchten. Diese destillieren jedoch zuerst iiber. Das 
Leuchten tritt dann erst ein, wenn diese wegdestilliert sind. 

Allgemeine Rea.ktionen siehe unter P (Vorpriifung, S. 502), auf 
die Dusart-Blondelotsche Reaktion sei hier nur verwiesen: Da.s nach 
Mitscherlich erhaltene Destillat (wenn Silberlosung ala Vorlage diente, 
das Phosphorsilber), phosphorige Saure und Phosphor geben mit Zn 
und verdiinnter Schwefelsaure ein Wa.sserstoffga.s, da.s angeziindet einen 
smaragdgriinen Flammenkegel zeigt. ZweckmaJ3ig nimmt man die 
Priifung der Reagenzien durch einen nebenhergehenden blinden Versuch 
vor. Diese Reaktion ist bei Untersuchung von Leichenteilen nicht be
weisend, da Selmi bei der in ahnlicher Weise vorgenommenen Destil
lation faulender, Phosphorverbindungen entha.ltender, tierischer Stoffe 
(Gehirn u. s. w.) ein DestiUat erhalten hat, welches nach Dusart
Blondelot behandelt, dieselbe Flammenfarbung lieferte 1). 

Carbolsaure: Da.s w8.sserige Destillat schiittelt man mit Ather 
aus, verdunstet den Ather in gelinder Warme, lOst den Riickstand in 
etwa.s Wasser und priift auf Geruch, sowie mit Eisenchlorid (Blau
farbung) und mit Millons Reagens 2). Letzteres gibt beim Erwarmen 
Rotfarbung. Die wasserige Losung gibt ferner mit Bromwasser Tribrom
phenol (Niederschla.g weiJ3). 1st Carbolsaure vorhanden, so muJ3 man 
fiir die quantitative Bestimmung so lange fortdestillieren, bis man 
keine Phenolrea.ktion mehr erhalt. 

Quantitativ wird die Carbolaaure im Destillate aus einer bestimmten 
Menge des Untersuchungsobjektes oder einem aliquoten Teil des Destil
lates mit iiberschiissigem Bromwasser als Tribromphenol bestimmt. 
Letzteres sammelt man auf einem im Schwefelaaureexsiccator zuvor 
getrockneten und gewogenen Filterchen, wascht ihn gut aus und trocknet 
ihn in demselben Exsiccator oder bei 800 C bis zum gleich bleibenden 
Gewicht. 331 Gewichtsteile Niederschlag = 94 Gewichtsteile Carbol
saure oder Tribromphenol x 0,2839 = Phenol. Spuren von Phenolen 
konnen sich in stark verfaulten Leichenteilen bilden und deshalb finden! 

Kreosot: Da.sselbe wird aus dem wasserigen Destillat wie Carbol
saure isoliert: Charakteristisch ist der Geruch und die Griinfarbung 
der wasserigen Losung auf Zusatz von verdiinntem Eisenchlorid. Die 
Griinfiirbung ist nur voriibergehend. Unterscheidung von Carbol diirfte 
nicht immer gelingen. 

J odoform: Man schiittelt da.s schwach alkalisch gemachte Destillat 
mit Ather und laJ3t den Ather, ohne zu erwarmen, freiwillig verdunsten. 
Charakteristischer Geruch. Priifung des Riickstandes unter dem Mikro
skop = hexagona.le Kristallform. Ferner: Eine kleine Probe lost man in 

1) Unterphosphorige Saure reduziert Silberlosung. 
') Vorschrift zur Rerstellung: 1 Teil Rg wird in 2 Teilen RNO. (s =1,42) 

zuerst !mIt und dann warm gelost und 1 Vollinlen der Losung mit 2 Volumen 
Wasser verdiinnt; man lallt um einige stun den ab.itzen und giellt die Flii •• ig
keit klar abo Das Reagens dient 80nst namentlich alA Identitatsl'eaktion flit' 
Eiweill, 
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2-3 Tropfen Alkohol und erhitzt mit wenig Phenolnatrium. Die ent· 
stehende rotliehe Abseheidung lost sieh in verdiinntem Weingeist mit 
karminroter Farbe. 

Nitrobenzol wird aus dem Destillat mit Ather ausgesehiittelt, 
eharakteristiseh ist der bittermandelolahnliehe Gerueh. 

Reaktion: Man reduziert zu Anilin, indem man es in Weingeist 
lOst, mit Zinkstaub und etwas verdiinnter HCI digeriert und einige Zeit 
stehen laBt. Das entstandene Anilin kann sodann aus dem alkaliseh 
gemaehten Reaktionsgemenge dureh Ather ausgesehiittelt werden. Das 
Anilin, mit wenig Wasser aufgenommen, gibt auf Zusatz von Chlorkalk 
oder NaOCI.Losung eine blaue bis blauviolette Farbung, die allmahlieh 
in sehmutzigrot iibergeht. Untersehied von Bittermandelol. 

Bittermandelol: Wird aus dem Destillat' mit Ather ausge· 
sehiittelt; eharakteristiseher Gerueh; beim Stehen an der Luft bildet 
sieh allmahlieh Benzoesaure, welehe an der eharakteristisehen Kristall· 
form, am Gerueh und an der Benzolbildung beim Erhitzen mit Kalk· 
hydrat zu erkennen ist. 

J od: Freies J oder bei saurer Reaktion freigewordenes J. Farbe 
der Dampfe violett, loslieh in CS2, CHCI3, Alkohol, Ather; Starkemehl 
blau. -

Brom (freies): Farbe der Dampfe gelb, Losliehkeit in CS2 u. s. w. 
wie oben; Starkemehl gelb. 

Ausmittelung der Alkaloide und ahnlich wirkender Stoffe. 
Gang naeh Stas·Otto. 

Eine groBere Quantitat der erforderliehenfalls auf dem Wasser· 
bad zuvor eingediekten Substanz wird mit dem doppelten Volumen 
starken Alkohols, naehdem mit Weinsaure deutlieh angesauert worden 
ist, langere Zeit digeriert und naeh dem Erkalten filtriert. 

In gleieher Weise steUt man einen zweiten Auszug her, filtriert, 
spiilt mit Alkohol naeh und dampft die vereinigten Filtrate bei gelinder 
Warme (40-500 C) ein, bis der Alkohol verjagt ist. Der wasserige 
Riiekstand wird mit etwas destilliertem Wasser verdiinnt, naeh dem 
Erkalten dureh ein benetztes Filter filtriert und das Filtrat bis zur 
~irupkonsistenz eingedampft. Man kann aueh die wasserige Fliissig. 
keit unter Zusatz von Sand eintroeknen, die Masse verreiben und dann 
mit heiBem Alkohol ausziehen. Die sirupformige Masse wird nun n a e h 
und naeh vorsiehtig mit absolutem Alkohol vermiseht, dann von der 
ausgesehiedenen ziihen Masse abfiltriert und eingedampft. Der Ab· 
dampfungsriiekstand wird sodann mit Wasser aufgenommen, bei stark 
saurer Reaktion die Saure mit NaOH etwas abgestumpft und die noeh 
deutlieh saure, wasserige Fliissigkeit 1) mit Ather im Seheidetriehter 
wiederholt ausgesehiittelt. Die vereinigten Atherausziige werden. also 

') Diese saure Fliissigkeit kann auch in Weingeist lOsliche Gifte wie HgCl, 
As, Br und J·Verbindungen, l\fetallacetate, Oxalsii.ure etc. enthalten. Von deren 
Vorhandensein oder Nichtvorhandensein mull man sich durch vorzunehmende 
qualitative Reaktionen iiberzengen. 
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dann durch ein trockenes Filter filtriert und in einer groBeren Uhr
schale verdunstet. Ein hierin verbleibender Riickstand ist zu unter
suchen auf: PikrotoJ(in, Digitalin, Colchicin, Cantharidin, 
Pikrinsaure, Aoetanilid, Antipyrin, Coffein (Spuren von Salicyl
saure u. s. w.) siehe S. 509. 

AuBer diesen Korpern werden der sauren Losung auoh in Ather 
16s1iche Verunreinigungen, Farbstoffe u. s. w. entzogen. Man reinigt daher 
den Abdampfungsriickstand, indem man mit siedendem Wasser auf
nimmt, in welchem sich samtliche Korper bis auf einen Teil von etwa 
vorhandenem Cantharidin lOsen, harzige Bestandteile aber zuriiokbleiben. 
1st Colchicin zugegen, so ist diese Losung gelb gefarbt. Man verteilt 
sie auf mehrere Uhrsohalchen oder PorzellansohiiJohen, verdunstet in 
gelinder Warme zur Trockene und steUt mit den Riickstanden die Reak
tionen an (S. 509). 

Die mit Ather ausgeschiittelte sauro Fliissigkeit wird zur Ver
jagung des Athers gelinde erwarmt, dann nach dem Erkalten 1) mit 
NaOH 2) deutlich alkalisch gemacht und nun diese alkalische Fliissig
keit zunachst mit Ather ausgeschiittelt. Die Atherlosungen werden 
verdunstet und der Riickstand, wenn notig, gereinigt. Man lost zu 
dem Zweck in mit Weinsaure angesauertem Wasser, schiittelt wieder 
mit Ather oder Petrolather aus, um farbende Stoffe aufzunehmen, 
maoht dann die saure, die Alkaloide u. s. w. enthaltende wasserige Fliissig
keit mit NaOH alkalisch und schiittelt wieder mit Ather aus. 1st der 
Atherabdampfungsriickstand nicht geniigend rein, so muB das Verfahren 
wiederholt werden. 

Aus der alkalischen Fliissigkeit gehen in den Ather iiber: 
Nikotin, Coniin,. Veratrin, Strychnin, Brucin, Atropin, Hyos
cyamin, Emetin, Pysostigmin, Cocain, Chinin, Narkotin, 
Codein (Spuren von Colchicin, Digitalin). Reaktionen S. 511. 

Die alkalische Fliissigkeit wird nach Verjagen des Athers mit Chlor
ammonium ammoniakalisch gemacht und nun mit Ather ausgeschiittelt: 
Atherabdampfungsriickstand: 

Apomorphin. Reaktionen S. 516. 
1st hierauf nicht Riicksicht zu nehmen, so schiittelt man direkt 

mit warmem AmylalkohoP) aus, andernfalls ist der Ather zuvor durch 
Erwarmen zu entfernen. Der Abdampfungsriickstand enthalt: 

Morphin und N arcein, letzteres teilweise. Reaktionen S. 516. 
1st der Riickstand noch gefarbt, so lose man ihn in wenig Amyl

alkohol und schiittele die Losung mit angesauertem (S03) Wasser aus. 
Die wasserige, saure Losung ist sodann wieder ammoniakalisch zu machen 
und mit Amylalkohol auszuschiitteln, ein Verfahren, das notigenfaUs 
zu wiederholen ist. 

') Macht man die noch warme Fliissigkeit alkalisch, so konnen sich manche 
Alkaloide (z. B. Strychnin) krystaUinisch ausscheiden, in welcher Form sie in 
Ather schwer loslich sind. 

') Hat man nur auf Apomol'phin Riicksicht zu nehmen, so wird man einen 
groJleren tlberschull von NaOH zu vermeiden haben, Morphin dagegen verlangt 
einen 801chen. 

') Besser mit heiJlem Chloroform (Autenrieth, Bel'. der D. pharm. Ge
sellscha.tt 1901, 494) od. mit Isobutyla.lkohol (Na.gelvoort). 
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Die von Amylalkohol befreite ammoniakalische Fliissigkeit wird 
nun nach Dragendorff unter Zusatz von etwas Sand oder Glaspulver 
zur Trockene verdampft und der zerriebene Riickstand mit absolutem 
Alkohol langere Zeit (y:! Tag) digeriert. Aus dieser Losung fallt man 
durch Einleiten von getrockneter CO2 die Alkalien aus, filtriert, wascht 
mit absolutem Alkohol nach und verdunstet zur Trockene. Man nimmt 
sodann mit kaltem, mit HCI schwach angesauertem Wasser auf - Narcein 
bleibt zuriick - dunstet ein und behandelt den Riickstand mit Chloroform. 
Der erste Auszug ist noch verunreinigt, die folgenden Ausziige hinter
lassen als eine fast reine, sirupdicke, hygroskopische Masse, das 

Curarin: Reaktionen S. 517. Behandelt man dann den Ver
dunstungsriiekstand (s. 0) mit warmem Wasser, filtriert, dampft zur 
Troekene ein, zieht mit heiBem Alkohol aus und verdunstet letzteren, 
so erhalt man 

Nareein: Reaktionen S. 517. 
Opium, Opiumtinktur. Fiir Opium eharakteristisch sind 

(neben Narkotin und Morphin) die Meeonsaure und das Meeonin. 
a) Meeonsa ure. Einen Teil der Originalsubstanz zieht man mit 

starkem, mit einigen Tropfen HCI angesauertem Alkohol aus, filtriert, 
verdunstet das Filtrat im Wasserbad zur Troekene, nimmt mit Wasser 
auf und koeht naeh dem Filtrieren mit iibersehiissigem MgO. Man 
filtriert nun ab, verdunstet das Filtrat auf ein kleines Volumen, sauert 
mit HCI an und versetzt mit verdiinnter Eisenehloridlosung: Die 
Meconsaure gibt sieh durch dunkelbraunrote bis blutrote Farbung zu 
erkennen, welehe weder beim Erhitzen noeh auf Zusatz von HCI, sowie 
von AuCla-Losung versehwinden darf (Untersehied von Essigsaure, 
Ameisensaure und Rhodanwasserstoffsaure). 

1m Auszug von 0,03 g Opium laBt sieh die Meeonsaure noeh naeh
weisen (Autenrieth, Auffindung der Gifte. 1909). 

b) Das Meeonin wird naeh Dragendorff aus der sauren, 
wasserigen Losung mit Benzol ausgesehiittelt: Die saure, wasserige 
Losung erhalt man, indem man die urspriingliehe Substanz mit sehwefel
saurehaltigem Alkohol auszieht, filtriert, das Filtrat zur Sirupkonsistenz 
eindampft und mit wenig Wasser aufnimmt. Es lost sieh der Verdunstungs
riiekstand in konzentrierter H2S04 mit griiner, naeh 24-48 Stunden in 
rot iibergehender Farbe, wenn Meeonin vorhanden ist. 

Santonin: Ein Teil der Originalsubstanz wird mit Kalkmileh 
einige Stunden digeriert (auf dem Wasserbad), dann filtriert und das 
Filtrat mit Benzol ausgeschiittelt. Die abgetrennte wasserige Fliissig
keit wird nun mit HCI angesauert und dann mit Chloroform ausge
schiittelt. Der Verdunstungsriickstand enthalt das Santonin. 

Reaktionen: Charakteristische, am Sonnenlieht gelb werdende 
Kristalle. 

2 Volumen H2S04, 1 Volum Wasser und etwas Santonin erhitze 
man bis zur Gelbfarbung auf kleiner Flamme. Nach dem Erkalten 
Zusatz von sehr verdiinnter Eisenchloridlosung und Erhitzen: 
Violettfarbung. 

Alkoholisehe KOH lost namentlieh das gelb gewordene Santonin 
mit voriibergehend roter Farbung. 
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Gang nach Stas-Otto onter Anwendong des Gipsverfahrens 
nach Hilger. 

Hilger, Jansen und Kiister haben behufs Isolierung der 
Alkaloide das sogenannte Gipsverfahren eingefiihrt: Die wie oben 
beschriebene erhaltene saure Losung wird, anstatt sie direkt mit Ather· 
auszuschiitteln, zur Konsistenz eines diinnen Extraktes eingedampft 
und mit etwa 25,0 g gebrannten Gipses zur Trockene gebracht. Die so 
erhaltene sauere, fein gepulverte Gipsmasse wird nun im Soxhletschen 
Apparat mit Ather extrahiert. Die atherische Losung enthalt die aus 
sauerer Liisung in Ather iibergehenden Alkaloide (vgl. oben). Alsdann 
wird die sauere Gipsmasse nach Verdunstung des noch anhaftenden 
Xthers mit einer konzentrierren Liisung von kohlensaurem Natron 
alkalisch gemacht und die getrocknete und gepulverte Masse wiederum 
im Soxhletschen Apparat mit Ather extrahiert. Diese Losung ent
halt die aus der alkalischen Losung in Ather iibergehenden Alkaloide und 
Bitterstoffe. Jansen empfiehlt, die alkalische Gipsmasse zur Rein
gewinnung der Alkaloide mit Chloroform zu extrahieren, wobei man 
auch nachweisbare Mengen von Morphin erhalt, den Rest des Morphins 
aber in der vom Chloroform befreiten Gipsmasse in ahnlicher Weise 
mit Amylalkohol auszuziehen. 

Hervorzuheben ist. daB bei Anwendung des Gipsverfahrens die 
Extraktion der Alkaloide eine erschOpfende ist, daB sich ferner die 
Ptomaine groBtenteils durch die Atherextraktion der sauren Gipsmasse 
entfernen lassen und daB der Gips die Farbstoffe bei der Extraktion 
so zuriickhalt, daB die Alkaloide zumeist in geniigender Reinheit direkt 
erhalten werden. 

Reaktionen der Alkaloide ond ithnlich wirkender Korper 1). 

1. Aus saurer Losung in Ather iibergehend: 
1. Colchicin. In konz. HN03 losen: schmutzig violett, dann mit 

Wasser verdiinnen (gelb werdend) und mit NaOH iibersattigen: Orange-

') Allgemeine und spezielle Alkaloidreagentien. 
1. Platinehloddlosung: 1 : 20. 
2. Queekailberehloridlosung: 1 : 20. 
3. Goldehloridliisung: 1 : 30. 
4. Jod-JodkaliumHisung(Lugolsche): 1 Teil Jod. 2 Teile Jodkalium, 50 Teile Wasser. 
5. Kaliumqueeksilberjodidl6song (Mayers Reagens): 1,35 g HgCl., 5 g KJ, 

100 g Wasser. 
6. KaliumwismolhjodidHisung (Dragendorffs Reagens): Man lost Wismuth

jodid in einer warmen konzentrierten wisserigen Losung von Jodkalium aufund setzt 
das gleiehe Volumen der Jodkaliumlosung Idnzo. 

7. Phosphormolybdansioreliisong (Sonnenseheins Reagens): Man sittigt 
eiDe wisserige Liisung von N atriumksrbonat mit reiner Molybdinsiure, fligt auf 
5 Teile der Siure 1 Teil kristaIIisiertes Dinatriumphosphat hinzu, verdun stet zur 
Troekoe, sehmilzt und lost den Riickstand in Wasser. Zu der abfiltrierten Fliissig
keit setzt man soviel Salpetersaure, bis die Losung gelb geflu'bt erseheint. 

8. Phosphorwolframs!lurelosung (Seheiblers Reagens): Zur wlisserigen J,osung 
von wolframsaurem Natrium setzt man wenig offizineIle (20%-ige) Phosphorsliure. 

9. Gerbsto1fiosung: 1 : 10. 
10. Pikrinsliurelosung (wliaserig konzentriert). 
11. Erdmanns Reagens (salpeterbaltige Schwefelsi.ure): 20 cem konzentrierte 

Schwefels&ure versetze man mit 10 Tropfen elner Losung von 6 Tropfen konzentrierter 
Sall'etersiiure in lOa cem Wasser. (Forteetzung umetehend.) 
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rot, in Wasser mit gelber Farbe loslich, in konz. H2S04 gelb, auf Zusatz 
von etwas Salpeter braunviolett, spater violett. Auf die Zeiselsche 
Reaktion (Baumerts Gerichtschemie, 1907, S. 361) wird verwiesen. 

2. Digitalin (deutsches). Konz. Losung durch Gerbsiiure fallbar. 
Konz. H2S04 lost rotlichbraun, in kirschrot iibergehend; Bromwasser. 
zusatz: violettrot (Grandeausche Reaktion). Wasserige Losung der 
Phosphormolybdiinsaure griin, auf NHs·Zusatz blau. Ein physiologischer 
Versuch am Froschherz in essigsaurer Losung ist kaum entbehrlich. 

Physiologische Wirkung: Verlangsamt die Herztiitigkeit. 
Niiheres iiber die Digitaline und deren Reaktionen siebe in B a u mer t 

Gericbtschemie. 
3. Cantharidin. Nicht loslich in kaltem Wasser, loslich in saure· 

und alkalihaltigem Wasser und in fetten 6len. Wird in Ermangelung 
anderer Reaktionen mit wenig fettem 61 verrieben auf die Haut ge· 
bracht: Rotung der Haut; blasenziehende Wirkung. 

4. Pikrotoxin. In heiBem und in alkalischem Wasser loslich. Durch 
Gerbsiiure, HgCla, PtC14 nicht fallbar, weil es kein Alkaloid ist. Reduziert 
alkalische Kupferlosung (Fehlingslosung). - Konz. H2S04 .lost orange· 
rot, dann in gelb iibergehend, mit dieser Losung zugefiigter Spur 
K2Cr20 7 violett, mit mehr ~Cr207 braun werdend. - Mit der drei· 
fachen Menge Salpeter gemischt, mit konz. H2S04 befeuchtet, entsteht 
auf Zusatz von NaOH irn VberschuB: Rotfarbung (Langleysche 
Reaktion). 

Ein Kornchen Pikrotoxin far bt sich mit 1-2 Tropfen einer Losung 
von Benzaldehyd in absolutem Alkohol und 1 Tropfen konz. H2S04 

rot, die Fliissigkeit wird beirn Bewegen rot· violett (Melzersche 
Reaktion). Phytosterin und Cholesterin geben diese Reaktion anfangs 
auch, die Farbe geht aber dann in dunkelviolett iiber 1). 

5. Pikrinsiiure. Ausfarbung der Losung mit W olIe· und Seide· 
faden: gelb; Baumwolle farbt sich nicht. 

Erwarmen der wasserigen Losung auf 50--600 C, Zusatz von einigen 
Tropfen Natronlauge und CyankaliumlOsung (1 : 2): Blutrote Farbung 
(Isopurpursaurereaktion). 

6. Acetanilid. Mit KOH erhitzen und nach CHCla·Zusatz auf· 
kochen: Geruch nach Phenylcarbylamin. 

Mit KOH erhitzt: Anilin gebend. Ausschiitteln desselben mit 
Ather, L6sung des Verdunstungsriickstandes irn Wasser, Zusatz von 
Chlorkalklosung: violettblaue Farbung. 

Kocht man mit wenig HOI, so erhiilt man eine klare Losung, die, 
erkaltet, auf Zusatz von einigen Kubikzentirneter 5 %.iger 'Karbol· 
saurel6sung und einigen Tropfen frischer Chlorkalklosung zwiebelrot 

12. Frohdes Reagens (Losung von Molybdansaure in konzentrierter Schwefel
saure): Vor dem Gebrauehe stets neu herzustellen! 5 mg Molybdiinsaure oder deren 
N a·Salz lOse man in 1 cern heiser. konzentrierler Schwefelsiiure. In konzentriertem 
Zustand enthiilt dieses Reagens 0,001 g Molybdlinsliure in 1 cem konz. Schwefelsiiure. 

13. Vanadinschwefelsliure: Diese ist eine Losung von vanadinsaurem Ammoniak 
in konzentrie,'ter Schwefelsiiur~ (1: 200). 

') K rei s, Chem.·Ztg. 23, 1899. Naheres ill B au mer t, Gerichtl. 
Chemie 1907. S. 386. 
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wird, iiberschichtet man mit Ammoniak, so farbt sich die obere Fliissig
keit schOn indigoblau (Indophenolprobe). Phenacetin gibt diese Reak
tion auch. 

Schmelzpunkt: 113-114° C. 
7. Antipyrin. GerbstofflOsung faUt weiB. Wiisserige Losung 

farbt sich mit verdiinnter ~S04 und einigen Tropfen Natrium- oder 
Kaliumnitratlosung intensiv griin, werden dieser Losung mehrere Tropfen 
rauchende HNOs zugesetzt, so erhalt man Rotfarbung. 

Mit FeC~ (sehr verdiinnt) wird die wasserige LOsung tiefrot; 
auf Zusatz von ~S04 hellgelb werdend. 

tJber den Nachweis einiger weiterer Arzneimittel siehe S. 517. 

II. Atherischer Auszug der alkalischen Losung. 

8. N ikotin. Farblose, an der Luft braun werdende, nach Tabaka
lauge riechende Fliissigkeit von brennendem Geschmack. In Wasser 
leicht 100lich bzw. in allen Verhaltnissen mit demselben mischbar. LOsung 
(verdiinnt) gibt mit PtC~, Au~ und Gerbsaure Fallungen. 

Nikotin in Ather (1 : 100) gelost, Zusatz von gleichem Volumen 
atherischer JodlOsung: Abscheidung eines rotbraunen, allmii.hlich er
starrenden Oles. Die hier gebildeten Krystallnadeln sind rubinrot, 
im reflektierenden Lichte blau schillernd (Roussinsche Reaktion); 
nach Kippenberger 1) allein nicht beweisend. Schindelmeisters 
Reaktion 2): Man versetzt mit einem Tropfen 30%-iger Formaldehyd. 
HNOs: Rosa bis dunkelrote Farbung. Reichards Reaktion 3): Mit 
Wismutsubnitrat und Salzsaure gemischt: Tiefe Gelbfii.rbung. Coniin 
und ahnliche Basen geben diese beiden Reaktionen nicht. Physiologi
sche Wirkung: Erzeugt Lahmung. 

9. Conlin. Farblose, an der Luft braun werdende, allmahlich ver
harzende Fliissigkeit. Geruch stechend und an Mauseharn erinnernd. 
Schwer loslich in Wasser, in der Warme noch schwerer IBslich, daher 
Triibung einer kalten wii.sserigen Losung beim Erwarmen. (Charakte. 
ristisch fiir Coniin.) 

Das salzsaure Salz bildet nadel- oder sii.ulenformige, sternformig 
zusammengelagerte oder balkengeriistartig ineinander gewachsene, 
doppeltbrechende, farblose Krystalle. Man dampft mit HCI zur Trockene 
ein, etwa auf vertieftem Objekttrager, und mikroskopiert bei etwa 
200 facher VergroBerung. Nikotin hat diese Krystallbildung nioht. 

1 Tropfen Contin in 2 ccm Alkohol gelost gibt mit 5 Tropfen 
Schwefelkohlenstoff (einige Minuten schiitteln) auf Zusatz einiger Tropfen 
Kupfersulfats (1 : 200) einen gelben bis braunen Niederschlag, bei weniger 
Contin eine entBprechende Farbung (coniylthiocarbaminsaures Coniin) 
Melzers Reaktion 4). 

Physiologisoher Versuch: Lahmung der peripherischen Nerven. 

') ZeitBChr. fUr analyt Chemie. 1903. 42. 232 bis 276. 
I) Pharm. Zentralhalle. 1899. 40. 703. 
a) Ebenda. 1905. 48. 252 u. 309. 
<) Zeitschr. fUr analyt. Chemie. 1898. 37. 345. 
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10. Strychnin 1). Rhombische Krystalle; schwer loslich in Wasser. 
Intensiv bitterer Geschmack. 

Losung in konz. H2S04 far bios. Zusatz eines Krystiillehens 
K 20r20 7 und Neigen des Schiilchens: violette Streifen, riihrt man das 
Ganze durcheinander (mit Glasstab), so fiirbt sich die Fliissigkeit blau 
bis blauviolett. Die Fiirbung ist nieht sehr bestiindig und geht in rot, 
dann in sehmutziggriin iiber. Die iitherisehe Losung bildet mit ge
lostem K2Cr20 7 Stryehninehromat (rote Krystalle), das mit konz. H2S04 

befeuehtet, violett wird. 
Vanadinsehwefelsiiure [1 Teil vanadinsaures Ammoniak, 200 Teile 

H2S04 (1: 4 )J lost erst blau, dann violett, dann zinnoberrot, auf Wasser
zusatz: Rosafar bung. 

Naeh Reichard 2) fiirbt sieh ein Kornehen Stryehnin oder dessen 
Salz beim Erwiirmen mit Titansehwefelsiiure sehwarzblau und lost sieh 
beim Bewegen der Fliissigkeit mit dunkelbrauner Farbe auf. Die Losung 
wird auf Zusatz von Wasser gelb. Bruein verhiilt sieh wie Stryehnin 
gegeniiber der Titansehwefelsaure, nur wird die Losung beim Verdiinnen 
nieht gelb, sondern farblos. 

Deniges Reaktion 3): 1 kleines Tropfehen StryehninsalzlOsung 
(1 : 1000!) verdunstet man vorsiehtig auf einem Objekttriiger bei 
40-500, fiigt naeh dem Erkalten 1 Tropfehen Normalnatronlauge zu 
und beobaehtet unter dem Mikroskop ohne Auflegen eines Deekelglasehens: 
Prismat. Krystalle. Man soli so noeh 0,0001 mg Stryehnin erkennen 
konnen. Untersehied von Ptomainen. 

Malaquins Reaktion, siehe Ohem. Zentralbl. 1910. 577. 
Physiologiseher Versueh: Erzeugt Starrkrampf. 
11. Brucin. Monokline Krystalle. Identitatsreaktion: Konz. 

HN03 lost blutrot, allmiihlieh orange und dann gelb werdend. Diese 
Losung mit Wasser verdiinnt, wird auf Zusatz von SnOl2 (Pelletier 
und Oaventon) oder farblosem NH4HS (Fresenius) intensiv violett. 
Untersehied von Morphin, das sieh gegen Salpetersiiure allein ahnlieh 
verhiilt. 

Konz. H2S04 lOst farblos, auf Zusatz einer Spur HN03 inten5iv 
blutrot, allmahlieh gelb werdend. Ohlorwasser fiirbt hellrot, dureh 
Ammoniak braun werdend. 

12. Strychnin und Brucin nebeneinander. Beide in konz. H2S04 

losen, mit HN03 auf Bruein priifen (Rotfiirbung) und zu der gelb ge
wordenen Losung einen Krystall von K 2Cr20 7 fiigen (violette Fiirbung). 
Die Trennung beider gelingt dureh Zusatz von K2Cr20 7 zur sehwa,eh 
essigsauren Losung. Niedersehlag: Stryehninehromat. 

13. Veratrin. Amorphes oder krystallinisehes wei13es Pulver. Reizt 
heftig zum Niesen, mit konz. H2S04 benetzt, sich zusammenballend 
und sieh langsam gel b losend. Die Losung wird dann allmiihlieh orange, 

1) Dber die Moglichkeit des N achweises von Strychnin in Leichenteilen 
bei fortgeschrittener Verwesung siehe I b sen, VierteJjahrsschrift fiir gericht· 
liche Medizin 1894. S. 1. 

') Chem.-Ztg. 1904. 28. 977. 
3) Bull. Soc. Pharm. Bordeaux. 1903. 97. (Durch B a 11 m crt s Gerichtl. 

Chemie. Braunschweig. 1907.) 
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dann blutrot, BchlieBlich kirschrot. Die gleiche Farbung entsteht durch 
Frohdes und Erdmanns Reagens (S. 509 u. 510). 

Mit konz. HCI langer erwarmt: rosenrot bis intensiv rot. Mit 
der 5-6 fachen Menge Rohrzucker verrieben und mit wenig konz. 
H2S04 gelost: Losung vom Rande aus alhhahlich griin, dann blau werdend 
(Weppens Reaktion). Wasserzusatz erzeugt die blaue Farbe aofort. 
Anstatt des Rohrzuckers kann man nach La ves auch einige Tropfen 
Furfurollosung verwenden. Die Farbe wird dann griin, blau und schlieB· 
lich violett. 

Grandeausche Reaktion: Mit konz. H2S04 gelb werdend, schlagt 
die Farbe auf Zusatz von Bromwasser in Purpurfarben um. 

Vitalische Reaktion: Spur Veratrin mit rauchender HN03 ein
dampfen. Verbleiben~er gelber Riickstand farbt Bich beim Befeuchten 
mit alkohol. KOH rotviolett bis orangerot und gibt beim Erwarmen 
einen coniinahnlichen Geruch. Nach Kondakow 1) tritt der Geruch 
noch bei 0,00025 g Veratrin auf, wahrend die Grenze der Farbenreaktion 
bei 0,0013 g liegt. 

14. Atropin. Farblose spieBige Nadeln. In Wasser kaum l6slich. 
Mit Wasserdampfen und Alkoholdampfen fliichtig, sehr empfindliche 
Substanz, was bei der Abscheidung aus Objekten zu beachten ist. Mit 
einigen Tropfen rauchender HN03 verdampft und den gelben Riickstand 
mit nicht zu konzentrierter, frischer, alkoholischer KOH befeuchtet, 
gibt Violettfarbung, die bald in Kirschrot iibergeht. Diese Reaktion 
(Vitalische Reaktion) teilt das Atropin mit dem Veratrin, und nach 
Menyazzi 2) auch mit den Strychninsalzen. 

Geruchsreaktionen: 
1m trockenen Reagenzglas bis zum Auftreten weiBer Dampfe er

hitzt: Blumengeruch (orchideenartig). Mit konz. H2S04 bis zur Braunung 
erwarmen und sofortiger Zusatz von 2 Volumen Wasser: Angenehmer 
Geruch nach Schlehenbliiten oder Spiraa. Von Reichard wurden einige 
weitere Reaktionen angegeben 3). 

Physiologische Wirkung: Pupillen erweiternd. 
Empfindliche allgemeine Alkaloidreagenzien sind: JodjodkaIium 

und Phosphormolybdansaure. 

15. Hyoscyamin. In physiologischer und chemischer Beziehung 
dem Atropin ahnlich. Isomer mit Atropin. Unterschied beider in den 
Schmelzpunkten - Atropin bei 115° C, Hyoscyamin bei 108,5° C -
und in dem Verhalten der Platin- und Gold-Chlorid-Doppelsalze: Das 
Platindoppelsalz des Atropins krystallisiert monoklin, das des Hyos
cyamins rhombisch. Das Golddoppelsalz des Atropins schmilzt bei 
135-137° C, unter siedendem Wasser jedoch schmelzend, daB des Hyos
cyamins schmilzt bei 159-160° C, unter siedendem Wasser nicht 
schmelzend. Die heiB gesattigte Atropin-Goldsalzl6sung scheidet sich 
beim Erkalten nicht sofort ab, sondern triibt sich zuerst, ehe sich all
mahlich kle ine, meist zu Warzen vereinigte Krystalle bilden, welche 

') Chem.-Ztg. 1899. 23. 4 . 
• ) Boll. chirur. tarmac. 1894. 33. 103 . 
• ) Chem.-Ztg. 1904. 28. 1048. 

Bujard-Baier. 3. Auf!. 33 
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getrocknet ein gelbes glanzloses Pulver darstellen. Die heillgesattigte 
Losung des Hyoscyamin-Goldsalzes scheidet beim Erkalten sofort, ohne 
sich zu triiben, die groBen glanzenden, goldgelben Blattchen aus. 

16. Emetin. In kleinen Blattchen kristallisierend. 
Frohdes Reagens (S. 5fO) lost schokoladebraun, auf HCI-Zu

satz tiefblau, dann griin werdend. 
Physiologisches Verhalten: Subkutan beigebracht, brechenerregend 

wirkend. 

17. Physostigmin (Eserin). Farblose, rhombische Kristalle (auch 
amorph und firniBartig). Die wasserige Losung wird, an der Luft stehend, 
rot. - Konz. HNO. lost gelb. Bromwasser farbt gelblich. - Spur 
Chlorkalklosung farbt rot. - HeiBes Ammoniak lOst gelbrot, verdunstet, 
blau bis blaugrau werdend; der Abdampfungsriickstand ist in Wein
geist mit blauer Farbe loslich, die weingeistige Losung, mit Essigsaure 
versetzt, fluorel!ziert und wird rot. Besonders empfindliche allgemeine 
Alkaloidreagenzien sind: Phosphormolybdansaure, J odjodkalium, Kalium
Wismutjodid. (Siehe S. 509.) 

Physiologisches Verhalten: Pupillenverengernd. 

18. Coeain. Schwer lOslich in Wasser. Die Geruchsprobe mit 
dem Athylester der Benzoesaure erfordert nach Autenrieth mindestens 
0,2 g Cocain. Hat man so viel, so bestimmt man den Schmelzpunkt, 
der bei 98° C liegt. 

Das Untersuchungsobjekt wird einige Minuten mit ca. 2 ccm konz. 
H.SO, auf dem Wasserbad erwarmt und nach dem Erkalten unter 
weiterem Abkiihlen Wasser hinzugefiigt. Hierbei scheidet Rich Benzoe
saure alB ein weiBer kristallinischer Niederschlag aUB. Weiterer Nach
weis: Sublimation und Schmelzpunktbestimmung, oder man schiittelt 
die Benzoesaure mit Ather aus und erhitzt den Atherriickstand mit 
1 ccm absolutem Alkohol und gleich viel konz. SOa: Geruch nach Benzoe
saureathylester. Erhitzt man ein trockenes Gemisch von salzsaurem 
Cocain und athylschwefelsaurem Kalium mit konz. HsSO,: Pfeffer
minzgeruch. 

MaBig konzentrierte, Balzsaure Coca.insalzlosung und tropfenweiser 
Zusatz von KMnO,-L6sung (1 : 100) bewirken Ausscheidung violetter 
Blattchen (Cocainpermanganat). Mit Selenschwefelsaure: Rosagelb 
(Mecke). Mit Titanschwefelsaure (d. i. konz. Schwefelsaure mit einer 
Messerspitze voll Titansaure erhitzt und erkaltet) farblos, beim Er
warmen violett bis blau, auf Wasserzusatz blauer Niederschlag. Beste 
Reaktion, wenn geringe Mengen vorhanden sind. 

Weitere Reaktionen siehe in Baumerts gerichtl. Chemie, 1907. 
Physiologische Wirkung: Lokale Anasthesie. Man kann dies pro

bieren, indem man von dem Atherriickstand der alkalischen Losung in 
einer Spur HCI auflost, die Losung verdunstet und den Riickstand mit 
etwas Wasser (1-2 Tropfen) aufnimmt und auf die Zunge bringt; hier
bei entsteht eine voriibergehende Gefiihllosigkeit. 

19. Chinin. Meist amorph sich abscheidend. Blaue Fluoreszenz 
der LCisung in HsSO,-haltigem Wasser. 
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Thalleiochinreaktion: Man versetzt die Chininlosung mit einer Spur 
verdiinnter Essigsaure, dann Chlorwasser und Ammoniak: Griinlich bis 
griiner Niederschlag bei groBeren Mengen, im UberschuB von Ammoniak 
smaragdgriin lOslich; mit einer Saure neutralisiert blau, damit iiber
sattigt violett bis feuerrot werdend; Ammoniak macht wieder griin. 
Die Losung in Chlorwasser, mit Ferricyankalium versetzt, wird auf Zu
satz von Ammoniak dunkelrot. 

Herapathitreaktion: Herapathit ist eine schwerlosliche Jodver
bindung des Chinins, die wegen ihrer Schwerloslichkeit die quantitative 
Bestimmung und Trennung von anderen leicht loslichen Jodverbindungen 
der Chinaalkaloide ermoglicht. Es sind griine, metallisch glanzende, 
aus Alkohol umkristallisierbare Blattchen: Man versetzt die Chinin
I03ung (mindestens 0,01 g Chinin) mit 20 Tropfen einer Mischung von 
30 Tropfen Essigsaure, 20 Tropfen absolutem Alkohol und 1 Tropfen 
verdiinnter Schwefelsaure und versetzt mit 1 Tropfen 1 %-iger alkoholi· 
scher Jodlosung: Nach langerem Stehen scheiden sich oben beschriebene 
griine Blattchen abo 

Ei olartsche Reaktion: Mit Bromwasser, Quecksilbercyanidlosung 
und Calciumcarbonat, Rotfarbung selbst bei groBer Verdiinnung. 

Nach Reichard 1): Trockene Mischung von Chininsulfat und 
K 2Cr20 7 wird mit konz. H2S04 tief dunkelblau (ebenso Cinchoninsulfat). 
Ammonpersulfat liefert mit dem Alkaloid und Schwefelsaure tiefe Gelb
farbung (Unterschied von Cinchonin). 

20.' Narkotin (ist ein Opiumalkaloid). Rhombische Nadeln, in 
kaltem Wasser fast unloslich. 

Konz. H2S04 lost in der Kalte zuerst griinlichgelb, dann geht die 
Farbung . durch gelb, rotgelb bis himbeerrot; beim Erwarmen wird die 
Losung in konz. ~S04 rotgelb, vom Rande aus dann blauviolett, schlieB
lich rotviolett. Dieselben l!'arbungen zeigt eine Narkotinlosung in ver
diinnter ~S04 (1 : 5) bei der Verdunstung. - Die gelbe Losung in 
H2S04 wird auf Zusatz von einer Spur HNOa oder Frohdes sowie 
Erdmanns Reagens rot. Frohdes Reagens lost griinlich, wendet man 
konzentriertes Reagens an, so entsteht rote Farbung, wie zuvor an
gegeben. Wenige mg Narkotin mit ca. 20 Tropfen konz, H2S04 und 
1-2Tropfen 1 %-iger RohrzuckerlOsung unter Umriihren 1 Minute lang 
erwarmen: Anfangs griingelblich, durch Gelbbraun, Braunviolett in 
tiefes Blau iibergehend. Nach einigen Stunden miJ3farbig werdend und 
einen schmutzigen Niederschlag absetzend (vergl. Wangerin 2)). Unter
scheidet sich von anderen Opiumalkaloiden noch dadurch, daJ3 es infolge 
seines geringen basischen Charakters (es gibt keine alkalische Reaktion) 
aus weinsaurer Losung mit CHCla ausgeschiittelt werden kann. 

Sein Geschmack ist nicht bitter. 

21. Codein (Methylmorphin). Farblose durchsichtige Oktaeder. In 
Wasser, Alkohol, .Ather, Chloroform, Amylalkohol leicht loslich. Ge
schmack bitter. 

') Pharm. Ztg. 1905. 60. 314. 
') Pharm. Ztg. 1903. 48. 667. 

33* 



516 Chemischer Teil. 

Konz. H2S04 lost farblos; setzt man eine Spur FeCIa zu, so wird 
die Losung tiefblau (D. Arzn.·B). 

Konz. HZS04-Losung und 2 Tropfen konzentrierte)Hohrzucker
losung gelinde erwarmt, geben purpuITote Farbung. 

Frohdes Reagens lOst gelb, dann griin und blau. 
Codein zeigt wie Morphin die Pellagrische Reaktion. 

III. Ather-Auszug aus der ammoniakalischen Losung. 
22. Apomorphin (aus Morphium dargestellte Base). Leicht loslich 

in Alkohol, Ather, Chloroform und Amylalkohol. Weill, amorph. 
Konz. HzS04 mit etwas HNOs versetzt, lOst in der Kalte blut

rot. - Salzsaures Apomorphin in wiisseriger Losung mit wenig alkoho
lischer Jodlosung versetzt, farbt sich beim Umschiitteln grun. Ather 
nimmt beirn Ausschiitteln dieser Losung das griine Zersetzungsprodukt 
mit violetter Farbe auf (Pellagrische Reaktion). Die Losung 
in Alka.lilauge farbt sich an der Luft purpurrot, dann schwarz. Die 
Losung in kalter konz. Schwefelsaure wird durch eine Spur konz. Salpeter
sauro sofort blutrot (Husemanns Reaktion). 

IV. Amylalkoholauszug aus der wasserigen ammoniakalischen 
Losung 1). 

23. Morphin (Opiumalkaloid). Wasserhaltig: rhombische KrystalIe
Konz. HNOs lost blutrot, allmahlich gelb werdend, Zusatz von SnCI 
farbt nicht violett (Unterschied von Brucin). 

Die auf 1800 erhitzte Losung in konz. HzS04 (auah einhalbstiindiges 
Erhitzen auf dem Wasserbad genugt) gibt nach dem Erkalten a.uf Zusatz 
von einer Spur HNOs oder KMn04 oder KClOs' eine violette, dann blut
rot werdende, allmahlich verbIassende Farbung (beruht auf der "Ober
fiihrung des Morphins in Apomorphin, Husemanns Reaktion). -
Aus HJOs scheidet Morphin J ab: Violettfarbung durch CS. oder CHCIa, 
Starkemehl blau. - Frohdes Reagens lOst violett. Vanadin und Titan
schwefelsaure Hefern ahnliche Farbungen wie Frohdes Reagens. 
Titanschwefelsaure gibt mit festem Morphinsa.lz an der Beriihrungsstelle 
eine tiefschwarze Farbung, die beirn Umschutteln blutrot wird und 
auf Wasserzusatz verschwindet (Reichard 2». Verdiinnte neutrale 
EisenchloridlOsung farbt neutrale Morphinl1isung konigsblau. 1 Mor
phin + 4 Rohrzucker in konz. :H.SO, gebracht, farben diese dunkel
rot. - Gerbsaure fallt nicht oder nur schwach. 

Die Pellagrische Reaktion (auch fur Codein): Diese Reaktion 
ist zur Unterscheidung des Morphine von manchen Ptomainen, Leichen
alkaloiden, welche mit Morphin ahnliche Reaktionen zeigen, besonders 
wichtig. Letztere geben diese Reaktion nicht. Erwarmt man 
Morphin mit 1 ccm konz. HCI und einigen Tropfen konz. HzS04 einige 
Zeit auf 100 bis 1200, so tritt purpurrote Farbung ein. Versetzt man 
diese Losung wieder mit wenig HCl und darauf mit einer konz. LOsung 
von NaHCOs bis zur neutralen oder schwach alkalischen Reaktion, so 
farbt sie sich haufig schwach violett. Bringt man nun eine LOsung von 

1) Verglelche die FuBnote OJ S. 507. Siehe auch Gad & mer. Chern. Toxi
kologie. Gottingen 1909 • 

• ) Zeltschr. fUr an&lyt. Chemle. 1903. 41. 95. 
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Jud in HJ hinzu, so erfolgt eine intensiv smaragdgriine Lusung, welehe 
mit Ather ausgeschiittelt diesen violett farbt . 

. Auf die quantitativen Morphinbestirnmungen von Cloe tta u. 
RuBwurm wird verwiesen. Siehe Gadamer, Lehrbuch der Chern. 
Toxikologie, 1909, Gottingen. 

24. Narcein (Opiumalkaloid). Konz. HNOa und Erdmanns 
Reagens (S.509) losen gelb, dann braungelb, beirn Erwarmen dunkel· 
orange werdend. Festes Narcein wird durch Jodwasser blau. Aus 
Narceinlusungen falIt eine freies Jod enthaltende Kaliumzinkjodid. 
losung lange, haarformige blaue Nadeln. 

V. Aus der ammoniakalischen Losung nicht in Amylalkohol 
iibergehend. 

25. Curarin, Alkaloid des Pfeilgiftes der Indianer (Curare). Vier· 
seitige in Wasser und Alkohol leicht lusliche Prismen. 

Konz. H2S04 lost blaBviolett, dann schmutzigrot bis rosenrot. 
Erdmanns Reagens lost braunlieh violett bis violett. Konz. 

HNOs lost purpurrot. Konz. H2S04 + ~Cr201 geben die fiir Strychnin 
charakteristische Reaktion; nur ist die Violettfarbung viel bestandiger. 

Physiologischer Versuch bei Friischen: Subkutan, Lahmung der 
Atem-, sowie a.lIer willkiirlicher Bewegungen. Herz und Bewegung des 
Darmes bleiben intakt. Die Pupillen sind erweitert. (Sehr charakte
ristisch.) 

26. Opium. (Siehe S. 508.) 
27. Santonin. (Siehe S. 508.) 

Reaktionen einigel' Al'zneimittel. 
Veron al (Diathylbarbitursaure) findet sich nach dem Stas

Ottoschen Gang im Atherauszug der saueren Fliissigkeit. Schmelzpunkt 
187-188°, sauer reagierend. Liisung in N~ oder NaOH scheidet au! 
Zusatz von HCI KrystalIe wieder aus. Wasserige Lasung gibt mit Hg2Cla-
Losung und dann Na2COa-Losung einen weiBen Niederschlag. 

Su1£onal: Nachweis durch Erhitzen mit der gleichen Menge Cyan
kalium in einem trockenen Ruhrchen: Durchdringender Merkaptan-· 
geruch. Die wasserige Lusung des Riickstandes gibt nach dem Ansauern 
mit Hel und Eisenchlorid die Rhodanreaktion (Vulpius). 

Beim Erwarmen mit Eisenpulver: Knoblauchartiger Geruch, Riick
I!tand mit Hel H2S entwickelnd. 

Mit der doppelten Menge Magnesiumpulver im trockenen Ruhrchen 
erhitzt: WeiBe Nebel von Schwefeldioxyd und oliges, erstarrendes 
Sublimat von penetrantem Geruch (Kippenberger). 

Phenacetin. Schmelzpunkt 134--135°. In Alkolnl leicht los
lich, Nachweis im Harn, in welchem es leicht teils als solches, teils als 
Paraamidophenol iibergeht. 

Der sa.uer reagierende, event. mit Hel angesauerte Harn wird mit 
Tierkohle entfarbt. 

1-2 cern des entfarbten Harns liefern mit 4--5 Tropfen 3 %-iger 
ChromsaurelOsung eine braune, allmahlich in Rotbraun iibergehende 
Fii.rbung. 
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2 ccm mit verd. HCl :erwarmt liefern mit 2-3 Tropfen Eisenchlorid 
rotbraune Farbung. 

Mit 2 Tropfen HCI, 2 Tropfen Natriumnitritlosung (1 %-ig), a-Naph
tollosung und etwas Natronlauge entsteht eine rote, auf Zusatz von 
HCI in Violett iibergehende Farbung. 

Bemerkungen zu dem Stas-Ot,toschen Verfahren. 
Der Stassche Gang ist einfacher und bequemer als der Dragen

dorffsche, welch letzterer es allerdings ermoglicht, mit moglichst wenig 
Material eine ganze Reihe von Alkaloiden u. s. w. hintereinander zu 
isolieren 1). 

In der Praxis wird auf eine solche Kollektion von Alkaloiden nie 
Riicksicht zu nehmen sein, sondern es wird sich stets nur um einige 
wenige (z. B. bei Brechniissen- erkenntlich an den charakteristischen 
Haaren unter dem Mikroskop - kann es sich nur um Strychnin und 
Brucin handeln), oder um das eine oder andere Alkaloid handeln. Es 
ist desha.lb fiir den erfahrenen Experten nicht notig, einen der beiden 
Gange strikte einzuhalten, besonders dann nicht, wenn auf ein bestimmtes 
Alkaloid zu fahnden ist. In welcher Weise man dann vom Gange ab
weichen kann und wie man direkt vorzugehen hat, ergibt sich aus dem 
Gange selbst und durch die in der Praxis gemachten Erfahrungen, in 
welcher sich die Untersuchungen in der Regel einfacher gestalten. Trotz
dem aber haben wir, um ein ziemlich vollstandiges Bild des Giftnach· 
weises zu geben, auch den Nachweis von Stoffen angegeben, die in der 
Praxis wohl nie oder nur ausnahmsweise einmal vorkommen diirften. 

Folgende positive Befunde aus Leichenteilen kamen den Verf. 
haufig vor: Karbolsaure, Schwefelsaure, Salzsaure, Cyanka.li, arsenige 
Saure, Sublimat, Phosphor, Sauerkleesalz, Stryohnin, Morphin, Opium, 
Kohlenoxyd. Zum Teil handelte es sioh dabei um Selbstmord und eigene 
Unvorsiohtigkeit der betroffenen Personen. In einigen Fallen waren 
vorher Anhaltspunkte vorhanden, so daB nur Idenditatsnaohweise not
wendig waren. 

Auoh Sohla.fmittel im Mageninhalt (Vortausohung eines Raub
anfalles duroh Chloroformierung in einem Hotel). Der Betreffende 
hatte eine gehorige DOBis gesohluokt. Die Narkosesimulierung gelang 
ihm nicht. 

Leichenalk aloide (Pto maine) konnen bei der Untersuchung 
von faulenden Fleischmassen, Leichenteilen u. s. w. nach dem Ver
fahren von Stas·Otto (und nach Dragendorff u. s. w.) ebenfalls 
erhalten werden. Man unterscheidet zwei Gruppen:. sauerstofffreie und 
sauerstoffhaltige. Die ersten sind wie die sauerstoffreien Alkaloide 
(Nikotin, Coniin) fliichtig und von bestimmtem Geruch, die sauerstoff
haltigen sind fest, manohmal kristallinisohe Massen. 

AIle Ptomaine sind stark reduzierende Substanzen, sie zersetzen 
Jodsaure, Chromsaure und Silbernitrat; manohe geben mit Kalium
eisencyaniir und Eisenchlorid Berlinerblau, werden durch viele der 
allgemeinen Alkaloidreagenzien gefallt und teilen auoh manohe Spezial-

1) VgI. Dr age n d 0 r if. Die gerichtl.-chem. Ermittelung von Giften 
in geriohtlichen FiUlen. 4. Auflage. 
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reaktionen der Alkaloide mit diesen, aber nioht alie einem bestimmten 
Alkaloid zukommenden Reaktionen. Hat man daher ein Alkaloid 
bei der Untersuohung gefunden, so miissen seine samtliohen 
bekan n ten Re aktio n en ein treff en, auoh solIte dessen physio. 
lngisohes Ver halten gepriift werden, do. hierin die etwa gefundenen 
Ptomaine den griiesten Untersohied zeigen. 

Kresol, Lysol, Kreolin, Kresin, Sol veol u. dgl. Hierzu konnen 
besondere Vorsohriften nioht gegeben werden. Es sind meistens duroh 
Aufiosen in Seifen wasserlOslioh gemaohte Teerdestillationsprodukte. Sie 
werden duroh Sauren zersetzt, soheiden die entspreohende Fettsaure 
und phenolartige Korper dabei aus, welohe duroh Aussohiitteln mit 
Ather erhalten werden konnen. 'Obrigens geben sie auoh die Phenol. 
reaktionen. Quantitativ bestimmt man die Kresole nach dem Messinger. 
Vortmannschen Verfahren, welches auf der Fallbarkeit der Phenole 
bzw. Kresole durch titrierte Jodlosung und Riicktitrieren des iiber· 
schiissigen Jodes mit Natriumthiosulfat beruht 2 ). 

Notiz tiber die BlIgemeinen und speziellen Alkaloidreagentien. 
Diese geben mit vielen Alkaloiden, aber auch mit Ammoniak, 

Aminbasen, Proteinstoffeni1), mannigfach gefarbte, teils amorphe, teils 
krystallinisohe Niedersohlage. Dieselben werden verwendet, um nacho 
zusehen, ob iiberhaupt ein Alkaloid u, s. w. vorliegt, sie dienen also zur 
Vorpriifung, ehe man die speziellen Reaktionen vornimmt, und man 
nimmt hierzu die wasserige mit einer Spur HCl angesauerte Alkaloid· 
lOsung. Die Aufzahlung und Darstellung dieser Reagentien siehe S. 509. 

Untersuchung aul minerBlische mite. 
Hat man eine geniigende Menge des Untersuchungsmaterials, so 

nimmt man zu dieser Priifung einen besonderen Teil in Arbeit. Sind die 
von der Alkaloidpriifung verbleibenden Riickstande zu verwenden, so hat 
man zuvor den Alkohol zu verjagen, weil sonst bei der naohfolgenden 
Chlorentwickelung Explosionen entstehen, welohe so heftig sein konnen, 
daB die Masse teilweise herausgesohleudert wird. Die organisohe Sub. 
stanz wird sodano naoh Fresenius und v. Babo duroh Chlor im statu 
nascendi zerstort. Man iibergieBt die Masse mit ma/3ig konzentrierter 
HCI, gibt je nach dem Mengenverhaltnis KClOs zu, laBt zweckma/3ig 
langere Zeit kalt stehen (wenn angangig iiber Naoht) und erwarmt so· 
dann unter Umriihren langsam auf dem Wasserbade, indem man von 
Zeit zu Zeit portionenweise KClOs zugibt, bis die Masse mogliohst hell· 
gelb geworden ist und beim Erwarmen sioh nicht mehr braunt. (Nicht 
aIle organischen Stoffe werden ganz zerstort, bei Untersuchung von 
Leiohenteilen bleiben namentlioh Fett und Darmteile, Muskeln u. s. w. 
zuriick, auch wird die LOsung nicht immer hellgelb; sie bleibt vielfach 
braun.) Man verdampft sohlieBlioh den DberschuB von HCl unter Ver· 
diinnen mit Wasser und filtriert. Statt KCIOs kann man naoh Sonnen· 

') Hat man z. B. Brot oder Mehl auf eine Beimischung von Alkaloiden 
zu untersuchen, so erhiUt man im Gange mit den Alkaloidreagenzien hi!.ufi~ 
Niederschliige (Proteine). 

IJ B a um e r t, Gerichtl. Chemie. Braunschweig 1907, S. 273. 
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schein und Jeserich HOIOs anwenden; man riihrt die Masse mit 
Wasser zu einem diinnen Brei an, erwarmt, aetzt naoh und naoh kleine 
Mengen HOlO. zu, bis die Masse aufgetrieben ersoheint, und fiigt dann 
allmahlich HOl zu. - Man erhalt so einen Riickstand R und eine L1isung L. 

Diese Loaung kann enthalten: 
As, Sb, Sn - Hg, Pb, Ou - Zn, Cr, Ni - Ba. 

Die entsprechend verdiinnte salzsaure L1isung L sattigt man nun 
in iiblicher Weise mit Schwefelwasserstoff 1). Die Sulfide der Schwer
metalle werden dann in der iiblichen Weise nach den Regeln der 
analytischen Ohemie getrennt bzw. weiter behandelt und identifiziert 2). 

1) Derselbe muB arsenfrei sein. Man entwickelt den H,S daher im Kip p . 
Bchen Apparat aus reinem Schwefelbarium. 

') Betreffs Arsenna.chweis. der am meisten in Frage kommt, sei darauf 
hingewiesen. dall statt der FiiJlung des As mit HIS die LlIsung L direkt zur 
Gut z e it schen Reaktion bzw. Prfifung im Mar s h schen Apparat zum 
qualitativen As-Nachweis zu beniitzen ist. Fiir die Quantitative Bestimmung 
dient dann die H,S-Methode u. s. w. - C. Mai u. H. Hurt (Zeitschr. f. lInters. 
U. Nahr.- u. GenuLlm. 1905. 9. 193) haben ein elektrolytisches quantitatives 
Verfahren angegeben. 

Untersehlede der Arsen. nnd AntlmoD"plegel. 
Arsenspiegel. 

1. Bilden eine graue bis braun
schwarze, in diinnen Schichten braun
metallglii.nzende, zusammenhil.ngende 
Masse, die unter der Lupe nicht aus 
einzelnen Kiigelchen zusammengesetzt 
erscheinen soli. 

2. Entsteht hinter der erhitzten 
Stelle der Rohre Geruch nach Knob
lauch. 

3. Der Arsenspiegel 1st leicht 
fliichtig. 

4. Leicht loslich in unterehlorig· 
saurer Natronlosung. 

5. Beim Betupfen des Spiegels mit 
wenig Schwefelammoniumlosung und 
vorsichtigem Erwarmen bis zur Trockne 
entsteht ein gel be r Riickstand von 
Schwefelarsen. 

6. In Salpetersaure von 1,3 spez. 
Gew. kalt gelost, dann mit Silbernitrat 
und hierauf vorsichtig mit Ammoniak 
versetzt, entsteht ein gelber Nieder
schlag von arsenigsaurem Silberoxyd; I 
so bald die Fliissigkeit neutral gewor- , 
den 1st. I 

Antimonspiegel. 
1. Schwarz, silberglii.nzenu bis 

sammetschwarz. 

2. Entsteht vor und hinter <ler er
hitzten Stelle der Rohre; riecht nicht 
nach Knoblauch. 

3. Schwer fliichtig. 

4. Nicht loslich. 

5. Antimonspiegel. der gleichen Be
handlung unterworfen, liefem einen 
orangefarbenen Riiekstand von Schwe
felantimon. 

6. Geht dureh HNO. in unlosliches 
weiLles Antimonoxyd iiber. 

Bemerknng znr ArsenpriifuDg. 

Naoh F rio k e (Chem.-Ztg. 1897. 303) bekommt ma.n a.uLler dureh 
reduziertes Silioum (aus dem Glas) auch dureh Kohlenstoff braune Anfliige. 
Auoh das reinste Zink enthalt etwas Kohlenstoff; bei derWasserstofferzeugung 
cntwiokeln sich KohlenwaBserstoffe, die Blah in der gliihenden RednktionsrOhrc 
unter Spiegelbildung zerlegen konnen. Um einer solchen Verweohslung vorzu
beugen, wird eine zweite Fallung mit Schwefelwasserstoff empfohlen. Man 
leitet nach der Zerstorung der organisohen Substanz in die filtrierte Fliissig
keit Sohwefelwasserstoff, lost den entstandenen Niederschlag in Schwefel· 
ammon, verdampft, schmilzt mit der dreifachen Menge Soda und Natron
Salpeter und verdampft die wasserige Losung mit Schwefelsaure zurVerjagung 
von Salpetersaure und salpetriger Saure. In diese Fliissigkeit, die etwa 
vorhandenes Arsen in Form von Arsensaure enthalt und vll11ig frei ist von allen 
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Bemerkt wird, daB in derartigen Fliissigkeiten meist auch Nieder
Ilchlage mit ~S entstehen, wenn auch kein Metallgift vorhanden ist. 
Dieselben riihren in der Regel von nicht vollstandig zerstorten Resten 
organischer Substanzen, von Schwefel, von Eisen, von Spuren von 
Kupfer her, welche beiden Metalle beinahe in der Regel in den aus 
Organen gewonnenen L6sungen enthalten sind. Zu bemerken ist, daB 
Chrom bei Gegenwart von organischen Substanzen durch NH,SH nicht 
gefallt wird. Man bringt daher das Filtrat vom ~S-Niederschlag zur 
Trockene, schmilzt den Riickstand mit KN03, nimmt mit Wasser auf, 
behandelt die Losung mit CO2, erwarmt und filtriert. Cr ist dann im 
Filtrat, Zn im Riickstand. . 

Der Riickstand R kann enthalten: 
Ag, Pb und BOo. 

Man trocknet den Riickstand gut aus, zerreibt, mischt mit der 
etwa dreifachen Menge Salpetersodamischung (2 Teile KN03, 1 Teil 
Na2C03) und tragt die Mischung portionenweise in einen gliihenden 
Porzellantiegel oder in einen mit hei.6er Saure gut gereinigten hessischen 
Tiegel ein und gibt noch eine kleine Menge Salpetersodamischung hinzu. 

Infolge richtig gewahlten KN08-Zusatzes muB die organische 
Substanz vollig zerstort sein. Die Schmelze wird nach dem Erkalten 
mit Wasser aufgeweicht und zur Sattigung etwa vorhandenen Atzkalis 
CO2 in die triibe Fliissigkeit eingeleitet und hierauf aufgekocht, erkalten 
gelassen, filtriert und ausgewaschen. 

Der Filterriickstand kann aus PbC03, BaC03 und metallischem 
Ag bestehen, welche durch Behandlung mit verdiinnter HCI (AgCI), 
mit H2S (PbS) und durch Zusatz von verdiinnter H2S04 (BaSO,) in 
bekannter Weise getrennt und erkannt werden konnen. 
Nachweis von chlorsaurem Kali (bzw. von Natriumchlorat). 

Man zieht die zerkleinerten Massen mit heiBem Wasser aus, ver
diinnt die Losung und bringt sie auf einen Dialysator, in welchem man 
das Wasser im auBeren GefaBe wahrend 24 Stunden ein- bis zweimal 
wechselt. Die vereinigten Dialysate dampft man auf dem Wasserbade 
ein, filtriert heiB und stellt das Filtrat zur Krystallisation bei Seite. Ist 
80 wenig Kaliumchlorat vorhanden, daB keine Abscheidung des Salzes 
erfolgt, so priift man diese Fliissigkeit auf Chlorsaure. 

Priilung auf Mineralsiiuren, Oxalsiiure und iitzende Alkalien. 
Vorbemerkung: Zur Untersuchung auf Mineralsauren wird so

wohl Erbrochenes, als auch oft der Magen selbst genommen; des weitern 
ist, wenn moglich, auch der Harn zu untersuchen. 

stlirenden Substanzen, wird nun nochmals Schwefelwasserstoff eingeleitet. Zeigt 
sieh ein gelber Niedersehlag, so ist er weiter im Mar s h Behan Apparat zu unter· 
suchen, bleibt aber die Fliissigkeit hell und klar, so ist Arsen nicht vorhanden. 
Auf die weiteren Methoden kann hier nur verwiesen werden. Vgl. hieriiber die 
Speziallehrbiieher der analytlsehen Chemie. 

Do. As auch im Erdboden vorkommt und von do. aus auch In Leichenteile 
gelangt, so hat man bel exhumlerten Lelchen stete darauf Riickelcht zu nehmen. 
Vgl. dariiber auch H. L 11 h rig, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 
190~. IS. 277 sowie Pharm. Zentralh. 1909. :;0. 63. 
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Ebenso miissen auch die saurewidrigen Mittel, die etwa als Gegen
mittel angewendet wurden, zur Kenntnis gebracht werden. 

1. Nachweis der Salpetersaure: 
Die zu untersuchenden Korperteile sind mit kaltem Wasser aus

zuziehen, dann Priifung der Reaktion und Nachweis mit den bekannten 
Reagenzien, z. B. IndigolOsung, IIzS04 + FeS04, Diphenylamin u. s. w. 

Ais Beweismittel gibt man die HNOs in der Form des Kalisalzes. 
2. Nachweis der freien Salz- und Schwefelsaure: 
Ausziehen der Massen mit absolutem Alkohol. Die AlkoholIOsung 

reagiert sauer. Neutralisieren der LOsung mit NaOH und Eindampfen 
unter Wasserzusatz zur Verjagung des Alkohols, sodann Fallen mit 
AgNOs bzw. BaCl. Sind Gegengifte (gebr. Magnesia, Kreide), gegeben 
worden, so sauert man die Massen mit HNOs an und falIt mit AgNOa 
bzw. BaCl •. 

3. Nachweis der Oxalsaure: 
1st Oxalsii.ure, gleichviel ob sie in freiem Zustand oder als Sauer

kleesalz oder oxalsaurer Kalk vorhanden ist, nachzuweisen, so trocknet 
man die Substanz auf dem Wasserbad und kocht den Riickstand mit 
Salzsii.urealkohol (5 ccm verdiinnte HCI auf 100 Alkohol) aus; die heiB 
filtrierte Fliissigkeit wird eingedampft, mit Wasser aufgenommen und 
mit Essigsii.ure angesii.uert, bleibt hierbei ein Riickstand (oxalsaurer 
Kalk), so filtriert man abo 

Den Riickstand priift man auf oxalsauren Kalk, indem man 
in etwas verdiinnter HCI lost und die Losung mit iiberschiissigem essig
saurem Natrium essigsauer macht. Ein entstehender weiBer Nieder
schlag ist oxalsaurer Kalk. Das Filtrat teilt man in zwei Teile, einen 
Teil versetzt man mit Chlorcalcium, den anderen mit Gipslosung; es 
muB auch auf Zusatz von Gipslosung ein Niederschlag ent
stehen. 

Ein weiBer, kristallinischer Niederschlag ist oxalsaurer Kalk. 
Derselbe muB beim gelinden Gliihen CaCOa liefern. 

B. Erkennung von Blutftecken und Untersuchung der 
verschiedenen Blutarten 1). 

1. Chemiseh-physikalisehe Methode. 
Zunachst unterwirft man die verdachtigen Gegenstii.nde einer 

Besichtigung mit der Lupe und einfachen chemischen Vorproben zur 
FeststelIung, ob iiberhaupt an den verdachtig aussehenden Stellen Blut 
vorhanden 1st. Zu diesem Zwecke benutzt man Wasserstof£superoxyd 
(3 %-iges), welches Schaumbildung (Sauerstof£entwickelung) erzeugt bei 
Anwesenheit von Blut, oder Guajaktinktur (siehe S.335), welche Blau-

') Spezialliteratur: B a u mer t , Lehrbuch der gerichtl. Chemie, Verlag 
F. Vie w e g u. Soh n, Braunschweig; Den n s ted t u. V 0 i g t 1 ii. n d e r • 
Verlag von F. Vie w e g u. Soh n. Braunschweig; A. H. S c h mid t man n. 
Handbuch der geriohtl. Medizin. Verlag A. Hirsohwa.ld. Berlin; H. Mar X • 

Pra.ktikum der geriohtliohen Medizin. derRelbe Verlag; P. U hIe n hut h u. 
O. Wei dan z. Praktisohe Anleitung zur Ausfiihrung des biolog. EiweiB
differenzierungsverfahrens. Verlag G. F is 0 her. Jena 1909. 
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farbung des Blutfleokens hervorruft. Die Guajakprobe ist der Wasser
stoffsuperoxydmethode vOI"J;uziehen. Die Guajaktinktur ist jeweils 
frisoh zu bereiten aus dem HaI"J; und 96%-igem Alkohol. Das Terpen
tincil mull alt sein (Ozon). Reaktionsfahiges frisohes TerpentinOl 
erhalt man durch Aufstellen desselben in flachen Sohalen bei Lioht 
(Sonnenlioht). Auoh ein Zusatz von Kolophonium ist zweokdienlich. 
Positive Reaktionen geben aber keine bestimmten Anhaltspunkte tiber 
das Vorhandensein von Blut, do. auoh andere organisohe Substanzen 
die Reaktion hervorrufen konnen, immerhin erleiohtem diese Vorproben 
das Aufsuohen verdaohtiger Stellen. Sioherer, weil spezifisoh, ist'die 
Benzidinprobe naoh Asoarelli. 

Eine Messerspitze voll Benzidin (pro analysi Mer c k oder K a h 1 b a u m) 
lost man in 2 cem Eisessig, giel3t davon 10-12 Tropfen in ein Reagenzglas, 
fiigt 2'/,-3 cem 3 °/o-iger Wasserstoffsuperoxydlosung hinzu (in dieser Mischung 
dart eine Griin- oder BlaufiLrbung nicht auftreten) und gibt zu dieser Mischung 
einige Tropfen der Blutlosung (mit physiolog. NaCl-Loaung oder 10 o'o'igem Gly· 
cerin ausgelaugte Blutflecke etc.). Bei Anwesenheit von Blut tritt eine griine, 
blaugriine bis rein blaue Farbung auf, je nach der Menge des vorhandenen Blutes. 
Bei sehr geringem Blutgehalt dauert es einige Zeit bis zum Eintreten der charak
teristischen FiLrbungen. Das Reagens hii.lt sich zwar einige Tage, doch benutzt 
man es am besten immer frisch bereitet. Die Reaktion ist sehr empfindlich. Die 
Methode versagt selbst beirn geringsten Blutgehalt nicb,t. Eisen, Stoffproben 
stiiren die Reaktion nicht. Ein Nachteil ist, dal3 Eiter ebenfalls die Reaktion 
gibt, selbst wenn man die Loaung kocht. Oxydasen, pflanzliche und tierische 
Fermente geben die Reaktion ebenfalls, allein durch Kochen der auf Blut zu 
untersuchenden Auslaugungen wird deren Wirkung ausgeschaltet, fUr den Blut
nachweis stort das Kochen der Losung nicht. 1m Zusammenhang mit dem 
mikroskopischen Nachweis (nachstehend) ist die Benzidinprobe demnach eine 
Methode, die man nicht mehr gern vermil3t. 1st das Blut nicht alt, so kann 
man auf den Gegell8tii.nden selbst, z. B. Dolchen, MesserkHngen und ahnlichen 
Objekten schon kleine Blutmengen unterVerwendung eines Vertikalilluminators 
unter demMikroskop erkennen. Fiir die gewohnlichemikroskopische Untersuchung 
frischer Blutflecke bringt man etwas auf das Deckglii.schen, feuchte oder erst 
eingetrocknete Flecke weicht man mit physiologischer Koehsalzlosung oder 
10 °/o-igem Glycerin auf. Deutlich erkennbar macht man die Blutkorperchen 
durch FiLrbung. Man streieht die Blutloaung diinn auf die Deckglaschen, fixiert 
durch Erwii.rmen auf 102-103° und legt einige Stunden in Karbolfuchsinglycerin 
(1 g Fuchsin in 10 cem absolutem Alkohol gelost, dazu 100 cern 5°/o-ige Karbol
saureglycerinloaung) spiilt mit Wasser ab und fiLrbt mit Del a fie Ids ver· 
diinnter Hii.matoxylinlosung 1) nacho 

Naoh Beendigung dieser Vorpriifungen beginnt man mit dem 
eigentlichen Naohweis von Blut mittels der Teichmannsohen Hamin

, probe und gegebenenfa.lls a.uoh der Bluta.rt. 
Man kra.tzt Proben von den a.uf Messerklingen, Beilen, Holz

stiioken, a.uf Wasohe u. dgl. befindliohen Fleoken a.b, oder laugt sie 
zweckmaBig mit Chlornatriumlosung a.us und trooknet das ausgelaugte 
Blut auf Objekttragern an. Sodann betupft ma.n mit wenigen Tropfen 
Eisessig, erwarmt bis zur Blasenbildung, Jegt da.s Deokglas a.uf und 
verdunstet den Eisessig entweder auf dem Wasserbad oder auf einer 
gelinde erwarmten Asbestplatte. Es krista.llisieren nun die sogena.nnten 

1) 1 g Himatoxylin in 6 ccm absolutem Alkohol warm losen und fil
trieren. mit 15 g Ammoniakalaun in 100 ccm destill. Wassers zusammengiel3en. 
Mischung bleibt 3 Tage im offenen Gefii.l3e am Licht stehen, wird filtriert und 
mit 25 ccm reinem Glycerin und 25 ccm Methylalkohol versetzt. Nach 
wiederum 3 Tagen ist diese filtrierte l\Iisehung fiir lange Zeit gebrauchsfahig. 
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Teichm a nnschen BlutkrystaIle oder Haminkrystalle, zwar in ver
schiedenen Formen (Fig_ 7 und 8), aber aIle dem rhombischen System 
angehorend, aus. In der Regel sind es rhombische Tafeln von verschie
dener GroBe und von rotbrauner Farbe, die haufig zu mehreren kreuz
weise angeordnet, iibereinander liegen. 

Man beobachte bei 300 facher Vergr6J3erung. 1st die Untersuchung 
negativ ausgefallen, so wiederhole man die Eisessigbehandlung an dem
selben Praparat noch einmal, wobei man darauf achte, daB das Losungs
mittel recht langsam verdampft. Bei der zweiten Behandlung scheint 
die Krystallbildung leichter vor sich zu gehen. Da die Haminreaktion 
bei altern oder verandertem Blut ofters versagt, also ihr negativer Aus
fall keineswegs auch die Abwesenheit von Blut anzeigt, so empfiehlt 
es sich, den Nachweis mit Hilfe des Spektroskopes zu fiihren. 

Die s p e k t r 0 s k 0 pis c h e U ntersuchung verdachtiger Flecke ist 
nach dem gegenwartigen Stand der Wissenschaft fiir den Blutnachweis 
das wichtigste HilfsmitteJ1). Die Erkennung des Blutes beruht auf der 
Hervorrufung der verschiedenartigen Absorptionsstreifen im Spektrum 

Fig. 8. 

ues Hamoglobins und mehrerer seiner Verbindungen, (Gruppe des 
Hamoglobins und Methamoglobins, des Hamatins und der Hamato
porphyrins siehe nachstehende Tafel, Fig. 9). Frisches Blut enthalt 
Oxyhamoglobin; sein Absorptionsspektrum tritt bei einem Gehalte bis 
zu 0,25 pro Mille noch deutlieh auf; auf Zusatz von Reduktionsmitteln 
(NH4)2S entsteht Hamoglobin (Doppelreaktion). In wasserigen odeI' 
koehsalzhaltigen Losungen alterer Blutfleeken zeigt sieh im . Spektrum 
aueh Methamoglobin (siehe Tafel) an. Dureh Zusatz von Sehwefel
ammonium entsteht Hamoglobin daraus. Hamatin (alte Fleeke) lost 
sieh nur in Sauren und Alkalien_ Das fiir die Blutuntersuehung 
wiehtige a,1kalisehe Hamatin erhalt man durch Zusatz von Ammoniak
alkohol oder einer wasserigen oder einer I % -igen alkoholischen KOH 
oder 10 %-igen wasserigen NaOH. Durch Behandlung des Blut
f1eekens mit Cyankalilosung cntsteht Cyanhamatin. Zusatz reduzierender 
Mittel zu alkalisehem oder Cyanhamatin erzeugt Hamoehromogen 

') P. U hie n hut h U. O. Wei d a n z , Praktische Anleitung zur Aus
fiihrung des biologischen EiweWdifferenzierungsverfahrens. Verlag von G. 
F i s c her. Jena. 1909. S. 33. 
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8pektraltafel 
Absorptionsspektra des Oxyhamoglobins und seiner Abkommlinge. 
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Nach E. Ziemke und Fronz Muller (Arch. f , Physioiogie 1901. Supp!. 177), Ru h man n s 
Biochemie entnommAn. 
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bzw. Cyanhamochromogen. Die Hamochromogene sind fiir den Nach. 
weis kleiner Spuren von Blut besonders wichtig. Bei Blut
flecken, welche hOheren Temperaturen (Uberhitzung iiber 1400 C) aus
gesetzt waren, fiihrt die Methode Kr a t t e r 1) zum Ziel (Darstellung 
von Hamatoporphyrin mit konzentrierter H.S04). Sehr alte, mit Rost 
untermischte Flecken behandelt man mit wasserfreier Carbolsaure oder 
einer Mischung gleicher Raumteile dieser Saure und absoluten Alkohols 
(Szigetti .). Sind die Blutmengen sehr gering, so kann die Anwendung 
des Mikroskopes 3) zum Ziele fiihren. 

Die Unterscheidung der Blutarten durch GroBe und Form der Blut
korperchen ist schwierig und nicht objektiv beweisend, es gelingt nur 
die Unterscheidung von Menschen- und Saugetierblut einerseits, Vogel
blut andererseits. Vollen Ersatz gibt Uhlenhuths biologisches Ver
fahren. Uber Blutnachweis, Kritik einzelner Methoden vgl. auch die 
Verhandlungen der V. Tagung der Deutschen Gesellschaft fiir gerichtl. 
Medizin in Salzburg 1909, in Vierteljahrsschrift fiir gerichtl. Medizin, 
III. Folge, Bd. XXXIX, 1910, S. 42 u. ff. 

2. Die Untersuchung der Blutarten auf biologischer Grundlage nach 
P. Uhlenhuth. 

Auf die wissenschaftliche Seite dieses Verfahrens und seinen un
schatzbaren Wert fiir die forensische Blut-, Fleisch- und Nahrungsmittel
untersuchung, iiberhaupt fiir die Erkenntnis verschiedener naturwissen
schaftlicher Probleme (Abstammungslehre), fiir die medizinischen Wissen
schaften und selbst fiir historische Zwecke (Altersbestimmung von 
Mumien) kann hier nicht eingegangen werden; es muB daher auf die 
in Uhlenhuths Werk (siehe oben) verzeichnete umfangreiche Spezial
literatur Uhlenh.uths sowie seiner Vorlaufer, Mitarbeiter und der 
iibrigen auf diesem Gebiet tatigen zahlreichen Forscher hingewiesen 
werden. Ebensowenig ist hier nicht Raum zur Beschreibung der Ge
winnung der Sera und Antisera. Die wichtigeren und praktisch 
am hii.ufigsten gebrauchten Sera werden zur aligemeinen Erleichterung 
von Spezialinstituten und Fabriken geliefert; bei Identifizierung 
besonderer Tierarten wird man alierdings die Sera erst entweder selbst 
herstelien oder die Herstellung an Spezialinstitute in Auftrag geben 
miissen. Man solite aber solches bezogene Material nie ohne vorherige 
Priifung in Gebrauch nehmen. 

Es sei ferner darauf aufmerksam gemacht, daB auch der in nach
stehendem kurz angegebene Gang des biologischen Verfahrens (Aus
fiihrung der entscheidenden Reaktion nebst der erforderlichen Vor
arbeiten) die Ausfiihrung des Verfahrens nicht vollig erschOpfend dar. 
stellen kann. Zur Sicherung eines einwandfreien Ergebnisses der Unter
suchung hat man mch der groBten Vorsicht, Piinktlichkeit und Genllouig
keit zu befleiBigen und vor allem durch Versuche an bekannten Objekten 

') Vierteljahrsschrift fUr gerichtl. Medlzin III. F., IV. Bd. 1892. S. 62: 
tJ'ber den Wert desHii.matoporphyrinspektrums fUr den forens. Blutnachweis. 

") Ebenda. 1896. XII. Bd. Supplem. S. 103. 
") AuBer dem iiblichen SpektroskQP eignet sich fiir die Blutuntor· 

suchungen auch besonders das Mikrospektroskop nach A b b 6. 
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und Materialien sich erst ein richtiges Bild von dem Gang und den mog
lichen Nebeneinfliissen und Storungen der Reaktionen und des Materials 
zu verschaffen. 

Gang des blologlschen Verfahren~. 
Nach Uhlenh u th und Beumer 1). 

a) V 0 r v e r s u c h z u r Des tim rn u n g d e r W irk sam k e i t des 
spezifischen Serums . 

.. Die Verarbeitung des Untersuchungsrnaterials fiir die biologische Methode 
ist erst dann in Angriff zu nehmen, wenn der Untersucher sicher ist, ein brauch
bares spezlfisch wirkendes Serum zu besitzen und nachdern er sich in einern Vor
versuch von seinerWirksamkeit iiberzeugt hat. Die Vorpriifung nimmt man 
im Gegensatz zur eigentlichen genauen Titerbestimmung (s. weiter unten) 
nicht mit genau hergestellten Verdiinnungen und nicht ausschlieJ3lich mit Serum 
vor, sondern, urn mliglichst der Praxis gleiche VerhiUtnisse zu schaHen, mit 
angetrocknetem Blut. Zu diesem Zwecke solI sich jeder, der sich mit der Aus
fiihrung von Untersuchungen mittels der biologischen Methode beschii.ftigt, 
angetrocknetes Blut vorratig hal ten. Zur Gewinnung desselben kann man sich 
der Antrocknungsmethode in Petrischalen (U hie n hut h), auf FlieJ3papier, 
Gaze, Leinwand oder in Sand bedienen. Die Eintrocknung auf FlieJ3papier 
oder Gaze hat den Vorzug, daJ3 eine schnellere Auslaugung stattfindet, und daJ3 
die so gewonnenenLlisungen immer klar sind (Nutall). Ferner wird man zurVer
meidung groJ3er Altersunterschiede gut tun, wenigstens bei den leicht zu be
schaHenden und fiir forensische Falle vorzugsweise in Frage ko=enden Blut
sorten wie Menschen- Rind-, Pferde-, Schweine-, Hammel-, Reh-, Hasen-, 
Ziegen-, Hunde- und Kanincqenblut, von Zeit zu Zeit (alle 4-6 Wochen) frisches 
Blut in der oben geschilderten Weise zu konservieren. Diejenige Blutart, auf 
welche das Untersuchungsmaterial gepriift werden soil, wird dann zur Vor
priifung benutzt. Zur Herstellung der geniigenden BluteiweiJ3llisung wird eine 
geringe Menge des angetrockneten Test-Blutmaterials in eingewlihnliches Reagenz
glas gebracht und hierzu etwa 5 ccrn steriler physiologischer Kochsslzllisung 
gesetzt. Ohne zu schiitteln - um eine mliglichst klare Llisung zu erzielen -
bleibt das Gemisch so lange stehen bis eine geniigende Menge EiweiJ3 in Llisung 
iibergegangen ist. Man erkennt das daran, daJ3 beim Schiitteln eines vorsichtig 
in ein zweites Reagenzglas iibergegossenen Probequantums (2 ccm) eine liingere 
Zeit stehenbleibende Schaumbildung auftritt. 1st das der Fall, so wird auch der 
Rest der Liisung in das zwelte Riihrchen gegossen: beim "ObergieJ3en hat man, 
besonders, wenn man angetrocknetes Blut benut"t hat, zu vermeiden, den noch 
nicht ganz aufgeliisten Bodensstz aufzuriihren. Die so gewonnene Liisung ist 
dann auf ihre Klarheit zu priifen. Sollte sie nicht ganz klar sein, so muJ3 sie 
filtriert werden und zwar geniigt hier in fast jedem Falle ein Papierfilter. 

Da fiir die biologische Reaktion eine Verdiinnung des Untersuchungs
materials von etwa 1 : 1000 ver!angt wird, so hat man natiirlich auch bei del' 
Vorprobe diesen Konzentrationsgrad herzustellen. Man erkennt die geforderte 
Verdiinnung, abgesehen von der beim Schiitteln entstehenden Schaumbildung, 
an dem Ausfall der mit einer kleinen Menge von etwa 1 cem unter Zusatz eines 
Tropfens 25 "/O-iger Salpetersaure angestellten Kochprobe. Es entsteht namlich 
bei dieser Reaktion in einer Verdiinnung von 1 : 1000 eine leicht opaleszierende 
EiweiJ3triibung. Da nun die ausgelaugte BluteiweiJ3liisung im allgemeinen 
konzentrierter ist, so muJ3 sie so lange mit steriler 0;85 "/O-iger Kochsalzliisung 
verdiinnt werden, bis die Salpetersiiurekochprobe den richtigen Grad der Ver
diinnung von anniihernd 1 : 1000 angibt. 

1) Praktische Anleitung zur gerichtsarztl. Blutuntersuchung mittela der 
biologischenMethode, Zeitschr. f. Medizinalbeamte 1903, No.5 u. 6; siehe ferner: 
P. U hie n hut h u. O. Wei dan z, Praktische Anleitung zur Ausfiihrung 
des biologischen EiweiJ3differenzierungsverfahrens, Verlag G. F i s c her, 
Jena 1909; § 16 Abs. 3 der Anlage und zu den am 1. April 1908 erlassenen 
Ausfiihrungsbesti=ungen D zum Fleischbeschangesetz siehe S. 172 dieses 
Hilfsbuchs. U h len hut h, Wei dan z u. Wed e m B n n; Arb. B. d. 
Kalserl. Gesundheltsamte, Bd. !l8; O. Wei dan z, Zeitschr. f. Fleisch- u. 
Milchhygiene, 1907. 18. 33; Vlerteljahrsschr. f. gerichtl. Medizin 1909, Bd. 37, 
2. Suppl.-Hett; siehe 1m iibrigen auch S. 171. 
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F1ir die Ausfiihrung der Serurnpriifung, wie iiberhaupt der blologlschen 
Reaktion, benutzt n. an zweckrnii.Llig das von U hIe n hut h und B e u mer 
angegebene Reagenzgestell. Es ist so eingerichtet, daB es fiir 12 kleine Reagenz
riihrchen von je 11 cm Lange und 0,9 cm Durchmesser Platz hat. An ihren 
offenen Enden haben die Riihrchen naoh auBen umgebogene Rii.nder, so daB 
man sie in den Liichern des Gestells pfeifenartig aufhii.ngen kann. Der Vber
sichtlichkeit halber sind die Liicher, in welche die Riihrchen hineingehangt 
werden, mit Nummern von 1-12 versehen. Das Aufhii.ngen der Riihrchen hat 
den Vorteil, daB man die am Boden des Riihrchens auftretende Prii.zipitin
reaktion gut beobachten kann. 

Fiir die Serumpriifung werden 3 gleichmaBig dioke und absolut saubere 
Reagenzriihrchen ausgesucht und in das Gestell hineingehangt. 1m durchfallenden 
Licht, indem zwischen Liohtquelle und Reagenzglasgestell ein schwarzes Brett
chen oder dgl. gehalten wird, sind die leeren Riihrchen vor Ansetzen jeder bio
logisohen Reaktion nochmalB auf ihre Sauberkeit zu priifen. Denn nicht selten 
kann man gerade bei ganz neuen Riihrchen beim Vbergang in die Kuppe einen 
horizontalen grauweiBen Ring, der bei nicht sorgfii.ltiger Herstellung der Glas
chen entstehen soil, beobachten. Dieser kann dann leicht eine schwache spezi
fische Reaktion vortii.uschen 

Mit einer sterilen Pipette wird in Riihrchen 1 und 2 je 1 com der ver
diinnten Blutliisung gebracht, wii.hrend Riihrchen 3 mit demselben Quantum 
steriler Kochsalzliisung (0,85 0'0) beschickt wird. Mit einer sterilen graduierten 
Pipette (1 oem mit 100 Teilstrichen) werden zu Riihrchen 1 und 3 je 0,1 com 
des zu priifenden absolut klaren Antiserums gesetzt, wii.hrend in Riihrchen 2 
0,1 ccm normales, ebenfalls vollstiindig kJares, normalf;ls Kaninchenserum ge
geben wird. Ohne zu schiitteln, wird die Reaktion im durchfallenden Lichte 
betrachtet. Tritt nun in Riihrchen 1 sofort oder spatestens nach zwei bis fiinf 
Minuten eine hauchartige in der Regel am Boden beginnende Triibung auf, 
die sich nach welteren fiinf Minuten in eine wolkige umwandelt und sich weiter
hin alB Bodensatz absetzt, wahrend die Liisungen in den beiden iibrlgen Riihrchen 
viillig klar bleiben, so ist das Serum brauchbar. Die bei Zimmertemperatur 
ausgefiihrte Reaktion solI spatestens nach 20 Minuten abgeschlo88en sein. 
b) Behandlung des Untersuchungsmaterials zweoks 

Priifung mittels der biologisohen Methode. 
Die auf fester Unter!age eingetrockneten Blutflecke werden mit einem 

reinen sterilen Instrument abgekratzt, indem man zweckmii.Llig einen groBen 
Bogen weiBen Schreibpapiers alB Unterlage benutzt. Die pulveriBierte Masse 
wird vorsichtig in ein steriles Reagenzriihrchen geschiittet und mit 0,85 °/o-iger 
Kochsalzliisung zur Auflllsung gebracht. Hat man nur ganz geringe Spuren 
von Material, so kann man auch Wachs um den Fleck herumlegen und in der 
so gebildeten Mulde den Fleck mit Hille von Koohsalzliisung auflllsen. Andere 
J ... llsungsmittel wie 0,85 0fo-ige Kochsalzliisung sind nicht zu verwenden. 

Handelt es sich um Material, welches in die Unterlage eingesogen ist, 
wie in Kleidungsstiicke, Leinewand u. s. w., so wird der Fleck herausgeschnitten, 
mit der Schere mllglichst fein zerkleinert, mit Nadeln zerzupft und in einem 
kleinen Schalchen oder im ReagenzgJase miiglichst mit geringer Menge physio
logischer 0,85 °/o-iger steriler Kochsalzliisung iibergossen. Bei diesem Verfahren 
gewinnt man gewllhnlich bereits nach einer Stunde eine vollstandlge Auflllsung 
der eingetrockneten EiweiBkllrper. Handelt es sich um altes Material, so dauert 
die Auslaugung erheblich lii.nger, bisweilen bis zu 24 Stunden. Es 1st dann, 
um Bakterienwachstum mllglichst zu verhindern, niitig, die auszulaugende 
Fliissigkeit in den Eisschrank zu stellen. Die geniigend ausgelaugte Fliissigkeit 
wird dann filtriert. Die Filtration erfolgt zunii.chst mit geharteten Papierfiltern 
(8 chleicher und S chiill, No. 575, 603 oder 605) und nur wenn erfolglos 
durch B e r kef e I d sche Kiese!gur-Filter. 

In ganz analoger Weise wie bei der Vorprobe wird auch von der zu unter
suchenden Auslaugungsfiiisslgkeit eine EiweiBverdiinnung von etwa 1 : 1000 
hergestellt. 1st das geschehen, so mnS mllglichst bald die biologische Priifung 
vorgeno=en werden, denn die Aufbewahrung des Extraktes etwa bis zum 
nii.chsten Tage 1st nicht angangig wegen des die FliiBSigkeit triibenden Bakterien
wachstums. 

Zugleich mit der Vorbereitung des Untersuchungsmaterials werden aus 
Partikelchen von an- resp. eingetrocknetem Blute die KontroIII/lsungen in der-
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selben 'Veise hergestelIt, und zwar wahlt man hierzu Blutliisungen irgendwelcher 
Haustiere. Handelt es sich bei der Untersuchung um einen auf einem Stoff 
eingetrockneten Blutfleck, so hat man noch eine weitere Kontroliliisung nur 
aus dem in Frage ko=enden Stoff herzustellen. 

Vor dem Ansetzen des Versuchs sind die einzelnen Liisungen auf ihre 
Reaktion gegen Lackmuspapier zu priifen. Die Liisungen sollen neutral reagieren. 
Stark sauere oder stark alkalisehe Liisungen sind zu verwerfen, kommen praktiseh 
aueh wohl bei der starken Verdiinnung der Untersuehungsflilssigkeit kaum vor. 
Reagieren sie ausnahmsweise sauer (Leder, Baumrinde, siehe u.), so werden sie 
mit 0,1 ·,,·iger Sodaliisung neutralisiert. Als Neutralisationsmittel fUr die Unter· 
suehung wird Magnesiumoxyd angewendet. 

Naehdem Bii.mtliehe Liisungen hergestellt sind, kann zur AusfUhrung der 
biologischen Reaktion gesehritten werden. Als allgemeiner Arbeitsgrundsatz 
ist zu beachten, daB aIle GefaBe, Riihrchen und Instrumente peinlich sauber 
und sterll, und daB samtliehe Fliissigkeiten, die bei der Ausfiihrung der Methoden 
benutzt werden, absolut klar sind. Die Sterilitat der GefaBe und Instrumente 
ist notwendig, um eventuell anhaftende fremde EiweiJ3substanzen durch die 
Hitze zu zerstiiren. Es ist aueh zu beaehten, daB die Riihrehen infolge haufiger 
Sterilisation in troekener Hitze zahlreiehe auBerordentlieh feine Unebenheiten 
auiweisen kiinnen, die, falls sie sieh in griiBerer Menge an der Kuppe des Glases 
befinden, eine beginnende spezifische Triibung vortauschen kiinnen. 

c) A u sf ii h run g de r b i 0 log i s e hen Rea k t ion. 
Behufs Ausfiihrung der biologisehen Reaktion werden in das kleine Rea

gensglasgestell seehs bezw. sieben miigliehst gleieh dieke und gleieh lange Riihr
chen gehangt; sle sind auf dem Holzgestell mit Nn=ern eins bis sieben be
zeiehnet. 

In Riihrchen 1 und 2 werden mit einer Pipette je 1 eem der zu unter
su.ehenden Blutliisung gebracht. Zu Riihrchen 3 wlrd 1 eem der dem zugehiirigen 
Antiserum entsprechenden Blutliisung gegeben. Riihrchen 4 und 5 werden 
mit je 1 eem der Kontrollblutliisungen (z. B. Sehweine- und Rinderblut) be
schickt. In Riihrchen 6 wlrd 1 cem sterller 0,85 'I,-iger Koehsalzliisung gegossen. 
Als weitere Kontrolle wiirde in einzelnen Fallen dann noch Riihrehen 7 mit 
einem Auszuge des in Frage ko=enden Stoffes beschiekt werden. 

Zu den einzelnen mit ie 1 cem Liisung gefiillten Riihrchen wlrd mit Aus
nahme von Riihrchen 2 je 0,1 cem Ton dem im Vorversueh gepriiften Antiserum 
mit einer graduierten Pipette (1 eem mit 100 Teilstriehen) zugesetzt, withrend 
in Riihrchen 2 0,1 eem normales, vollstitndig klares Kaninehenserum gegeben wlrd. 

Beim Zusetzen des Serums zu den einzelnen Fliissigkeiten hat man darauf 
zu aehten, daB es miigliehst an der Wand des Reagensriihrehens herunterflieBt 
und nieht direkt auf die Fliissigkeit getropft wlrd. Das zugesetzte Serum sinkt 
in der Regel als spezifisch schwerer zu Boden. Die Riihrchen diirfen nach dem 
Serumzusatz nieht geschiittelt werden, well sonst die beginnende Reaktlon 
nlcht so deutlieh in die Erscheinung tritt. 

Die Reaktion Boll bei Zimmertemperatur nieht im Brutsehrank vor sieh 
gehen. Zu einer Untersuchung solI stets nDr der Inhalt eines Riihrchens, nicht 
dagegen eine Mischung des Inhaltes mehrerer Riihrchen verwendet werden. 
Man hat namlieh wiederholt beobaehtet, daB Mensehenantisera, die von ver
schiedenen Kaninchen stammten, zusammengemischt Prazipitate geben. 

d) B e u r t e i I u n g des B e fun des. 
Wenn die Reaktion als positlv gelten solI, so mna sofort oder spatestens 

nach 2 Minuten die Reaktion als hauchartige Triibung am Boden der Riihrchen 
1 und 3 slchtbar sein. - 1st die Schichtung sehr vorsichtig erfolgt, so zeigt sieh 
die Triibung in Form eines deutlich sichtbaren Ringes an der Beriihrungsschicht 
zwischen Untersuchungsfliissigkeit und Serum. - Innerhalb der ersten 5 Minuten 
muB sieh die hauehartige Triibung in eine mehr wolkige verwandeln, die sieh 
dann naeh weiteren 10 Minuten gewiihnlich als floekiger Bodensatz absetzt. 
Withrend die angegebene Niederschlagbildung in Riihrchen 1 und 3 erfolgt, 
miissen die KontroHriihrchen 2, 4, 5, 6 resp. 7 im VerIauf der gesamten Unter
suehungszeit vollko=en unveritndert kIar bleiben. Spater etwa entstehende 
Trilbungen, die nach 20 Minuten auftreten, diirfen als positive Reaktion nicht 
aufgefaBt werden. Um die Reaktion in der geschllderten Weise beobachten zu 
kiinnen, durfen die Rllhrchen, wie oben erwahnt, nicht geschiittelt werden. 

Bujard-Baler. :I. Auf!. 34 
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Zur besseren Beobaohtung der Triibung werden die Rohrohen bei durohfallendem 
Tages- oder kfinstliohem Licht betrachtet, indem zwischen Liohtquelle und Rea
gensglas eine schwarze Tafel oder dgl. gehalten wird. Neuerdings 1st von D ii r c k 
ein Apparat angegeben, der eine bessere Beobachtung schwacheF Triibungen 
ermogllcht. 

Urn aile Fehlerquellen bei dem biologisohen Verfahren sicher auszu
sohlieDen, sind, wie aus der obigen Anweisung hervorgeht, unbedingt 5 resp. 6 
Kontrollen notwendig. 

Die Kontrolle, Riihrohen 2 - Zusatz von normalem Kaninchenserum 
zu der Untersuchungsliisung - die absolut klar bleiben muD, hat den Zweok, 
nachzuweisen, daD die in Riihrohen 1 etwa beginnende Triibung nicht auf all
gemein physikalische Einwirkung infolge von Kaninchenserumzusatz zu be
ziehen ist. 

Die Kontrolle, Riihrchen 3 - Zusatz von spezifischem Serum zu der 
homologen Blutliisung - dient nur zum Vergleioh mit Riihrohen 1 und gibt 
nochmals iiber die Wirksamkeit des Antiserums AufschluD. 

Die Kontrollen, Riihrchen 4 und 5, in denen kein Niederschlag entstehen 
dart, beweisen, daD die in dem Untersuchungsrohrohen 1 sioh etwa bildende 
Pr1i.zipitation duroh eine spezifische Wirkung des zugesetzten Serums hervor
gerufen wird. 

Eine der wichtigsten Kontrollen ist die Kontrolle mit der zur Verdiinnung 
der einzelnen Losungen gebrauchten physiologischen Koohsalzlosung, Rohr
ohen 6; ihr Klarblelben nach dem Zusatz des in Frage kommenden Antiserums 
beweist, daD einmal das zur Verwendung gekommene spezifische Serum voll
ko=en klar ist und nioht opalesziert und daD auDerdem die 0,85 ·,.-ige Koch
salzlosung nicht schon an und fUr slch belm Zusatz des spezlfischen Serums 
Triibungen bildet, wie das z. B. belm Leltungswasser der Fall sein wiirde. 

Die Kontrolle, Rohrchen 7, liefert endlioh den Beweis, daD der Stoff, 
in dem das Blut eingezogen ist, nioht bereits fiir sich allein bei Zusatz des Anti
serums eine Triibung hervorruft. 

Urn die Reaktion in der angegebenen Weise ausfiihren zu kiinnen, ist 
es notig, mindestens 2 ccm der zu untersuchenden Losung herzustellen, namlich 
je 1 ccm fiir Rohrchen 1 und 2. Das Verhaltnis zwischen den Fliissigkeiten 
und dem zuzusetzenden Antiserum, welches etwa 1 : 10 betrii,gt, hat sich nicht 
als unbedingt notwendig, wohl aber als praktisch erwiesen. 1 cern von den 
zu untersuchenden Losungen zu verwenden, ist insofern vorteilbaft, als man 
schon bel dieser Menge die allmahllch vom Boden des Rohrohens aufsteigende 
Trilbung gut beobachten kann. 

Stehen ganz kleine Mengen von Untersuchungsmaterlal zur Verfiigung, 
so bedlent man slch mit groDem Vortell der von G. R au s e r ') angegebenen 
Kapillarmethode. Neuerdings ist von 0 a r n w a thO) diese Methode etwas 
modlfiziert worden. 

Die biologische Methode kann selbst bei altem faulen Blute noch Auf
schluD geben. Die Reaktionsfahigkeit trockenen Blutes wird auch durch er
hebliche Erhitzung auf Temperaturen iiber 100· und mehrstiindige Einwirkung 
der Ritze nicht aufgehoben oder nur vermindert, ebenso ist das Alter der Blut
flecken, wenn es nicht eine ganz abnorme Rohe hat, 1m allgemeinen ohne Ein
fluB auf den positiven AUsfall der Reaktion. Durch besondere Umstande, nament
lich durch die Beschaftenheit des Materials oder der Gegenstande, an welchen 
Blutflecken vorko=en, kann die Serumreaktion beeinfluBt werden, z. B. duroh 
den Gerbstoffgehalt von Leder und dgl.; alkalisch reagierende Substanzen 
konnen besonders verhangnisvoll sein; Sauren miissen abgestumpft werden. 

Sind mehrere Blutarten in einer Substanz vorhande:l so mUssen selbst
verstandlich entsprechende verschiedene Antisera angewendet werden. Es ist 
wohl miiglich, in einer Mischung mehrer Blutarten jede einzeln fUr sich zu er-

') ttber die Leistungsfahigkeit des U hie n hut h schen serodiagnostischen 
Verfahrens bei Anwendung der Kapillarmethode. Festschrift fiir J. R 0 sen -
t h a I 1906. 

0) Zur Technik der Untersuchung kleinster Blutspuren. Arbeiten aus 
(lem Kaiserl. Gesundheitsamte 1907. 27. Reft 2 . 

• ) Biochem. Zeitschr. 1908. 14. 29' u. Ohern. techn. Rep. der Ohem.-Ztg. 
1909. 8. 32. 
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kennen. Heterologe Triibungen oder Fiillungen konnen nur entstehen, wenn 
nicht genau nach den Vorschri!ten gearbeitet ist. 

Uber die Komplementbindungsmethode (nach N e i 13 e r . Sac h s e), 
vgl. die oben angegebene Spezialliteratur; sie ist komplizierter ala die U hie n . 
hut h sche Methode und soil auch an Brauchbarkeit hinter dieser zuriickstehen. 
W. A. S c h mid t .) machte eingehende Studien iiber den Nachweis erhltzter 
Eiwei13stofie. 

1: ie biologische Methode ist ebenso wie fiir die Untersuchung und Dille
renzierung der Blutarten, auch fiir dlejenigen der Fleischarten und ihrer Ge
mische in Wurstwaren, Fleischsaft und bluthaltlgen NiihrPriiparaten etc. 
namentlich zwecks Nachweises von Pferdefleisch oder Beimengungen desselben 
anwendbar_ Das niihere siehe unter Abschnitt .. Fleisch und Fleischwaren" S. 171. 

3. Nachweis von Kohlenoxyd 1m Blut. 
Durch Einwirken von Kohlenoxydgas auf den Blutfarbstoff bildet 

sich in iihnlicher Weise wie durch Einwirkung des Sauerstoffs Oxy
hamoglobin (siehe S.524), ein Kohlenoxydhiimoglobin, das aber viel 
bestandiger als das Oxyhiimoglobin ist. Dasselbe hat ebenfalls ein ganz 
charakteritisches Spektrum. 

Das Verhalten des Blutfarbstoffes zum Kohlenoxyd liiilt,sich um
gekehrt zum Nachweis des Kohlenoxydes in der Luft beniitzen, indem 
man eine grol3ere Menge der Luft mit einer sehr verdiinnten wiisserigen 
Blutlosung schiittelt und diese Losung im Spektralapparat priift. 

Aul3er der spektroskopischen Probe ist die im Abschnitt Luft, 
S. 485 beschriebene Tanninprobe zu empfehlen. 

C. Chemische (;ntersuchung von Schriften und Tinten 1). 
Der chemische Nachweis von Schriftfiilschungen griindet sich auf 

das verschiedene Verhalten der Tinten gegen einzelne Reagentien, sowie 
darauf, dal3 die Fiilschungen fast nie mit der gleichen Tinte ausgefiihrt 
werden, mit der die betreffende Schrift hergestellt ist. 

Ala Reagentien dienen folgende Liisungen: 1. 10 %-ige Oxalsaure
losung. 2. 3 %-ige Citronensaurelosung. 3. 2 %-ige Chlorkalklosung. 
4. Losungen von 1 g Zinnchloriir und 1 g Salzsiiure in 10 g Wasser. 
5. 15 %-ige Schwefelsiiure. 6. 10 %-ige Salzsiiure. 7. 20 %-ige SaL
petersaure. 8. Gesiittigte wasserige Losung von schwefliger Siiure. 
9. 4 %-ige Goldchloridlosung. 10. Losung von 1 g Natriumthiosulfat 
und 1 g Ammoniak in 10 g Wasser. 11. 4 %-ige Natronlauge. 12. Losung 
von 1 g Ferrocyankalium und 1 g Salzsiiure in 25 g Wasser. 13. 10 %-ige 
wasserige JodsaurelOsung. 14. Losung von Wasserstoffsuperoxyd und 
Chlorammonium. 15. Losung von Wasserstoffsuperoxyd mit verdiinnter 
SchwefeIsaure. 16. Mischung von 2 Teilen Glycerin und 1 Teil 4 %-iger 
Natronlauge. Die verschiedenen Tinten zeigen gegen diese Reagentien 
folgendes Verhalten: 

Gallentinte mit 1. verschwindet, 2. verblal3t, 3. verschwindet, 
4. verschwindet, 5. verschwindet, 6. verschwindet unter Hinterlassung 
eines braunlichen Fleckens, 7. verschwindet, 8. verblal3t, 9. verblal3t 
wenig, 10. tiefrot, 11. tiefrot, 12. blau. 

') J. J. H 0 f man n, Rev. intern. fals. 1898, 11, 89-92 und 130 biB 
133 und Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genullm. 1899, 2. 511. N1theres siehc 
D enns te d t u. Voigt Iii n d er, Der Nachweis von Schriftt1tlschungnn, Blut, 
Sperma, Braunschweig 1906. 

34* 
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Tinte von'Campeoheholz mit'Kaliumohromat?mit 1: violett, 
2: violett, 3: versohwindet, 4: rot, 5: rot, 6: purpurrot, 7: rot, 8: grau
violett, 9: rotbraun, 10: unverandert, 11: braun, 12: rot. 

Tinte aus Campeoheholz mit Kupfersulfat: mit 1: orange, 
2: orange, 3: versohwindet mit Hinterlassung eines braunen Fleokens, 
4: soharlaohrot, 5: purpurrot, 6: tiefrot, 7: purpurrot, 8: rot, 9: braun, 
10: tiefblau, 11: tiefrot, 12: ziegelrot. 

Nigrosine: mit 1. unverandert, 2. breitet sioh tiefblau aus, 3. braun, 
4. unverandert, 5. unverandert, 6. fast unverandert, 7. breitet sioh aus, 
8. unverandert, 9. unverandert, 10. und 11. tiefviolett sioh ausbreitend, 
12. unverandert. 

Vanadintinte: mit 1. und 2. verblaBt und breitet sioh aus, 3. un
verandert, verblaBt, wenig 5., 6. und 7. ebenso, 8. verblaBt wenig und 
breitet sioh aus, 9. unverandert, 10. und 11. breitet sich aus, 12. gelbbraun. 

Resorointinte: mit 1. blaBrot, 2. versohwindet, 3. braun. 4. ver
sohwindet, 5., 6. und 7. blaurosa, 8. verschwindet, 9. breitet sioh braun 
aus, 10. braun, 11. unverandert, 12. rosa. 

Um eine Beschadigung des betreffenden Sohriftstiiokes zu ver
meiden, konnen die Rea.gentien, welohe dies erlauben, auoh in Gasform 
angewendet werden. Mit diellen Methoden konnen nur einzelne Tinten. 
gruppen untersohieden werden. Zeigt eine Schrift durohaus versohiedene 
Reaktionen, so weill man, daB es sioh um zweierlei Tinten handelt. Sind 
die Reaktionen gleich, so kann die Tinte ein und derselben Ursprungs 
sein, es kann sioh aber auoh um versohiedene, nur in den Rea.ktionen 
ahnliohe Fabrikate handeln, also um Tinten ein und derselben Gruppe. 
Daher Vorsioht in der Bewertung der Resultate! 

Besonders gute Dienste zur Erkennung von Sohriftfalschungen leistet 
die Photographie. An vergroBerten Photogrammen sind oft UnregelmaBig. 
keiten beim N aohziehen von Buohstaben, Rasuren und andere Verletzungen 
zu bemerken, verkleinerte Photogramme lassen Farbenunterschiede deut. 
lioher hervortreten und geben Form und Riohtung der Striohe scharfer 
wieder. Die Photogramme lassen sioh in der Weise herstellen, daB man eine 
Sohrift auf eine liohtempfindliohe Platte legt und exponiert. Eine Tren
nung der Farben laBt sioh erzielen, wenn man beim Beliohten ver
sohieden gefarbte Glasplattan iiber das Sohriftstiiok legt oder indem 
man besondere Liohtquellen, wie z. B. Natriumlioht benutzt. Auoh 
empfiehlt sioh die Verwendung von Platten, deren Bromsilbergelatine
sohioht mit Eosin und Fluoresoein gefarbt ist; diese absorbieren die 
Komplementarfarben und lassen die iibrigen soharfer hervortreten. 
Rasuren erkennt man untar dem Mikroskop oder der Lupe an den 
zerrissenen Papierfasern, an Aufrauhungen und an dem Fehlen des 

. Glanzes an den betreffenden Stellen. Setzt man radierte Stellen der 
Einwirkung von Joddampf aus, so farben sie sioh blau. Um dem Papier 
an radierten Stallen seinen Glanz wiederzugeben, iiberziehen die Falsoher 
solohe Stallen mit Leim oder Gummi, welohe beim Befeuohtan mit Wasser 
oder Alkohol leicht zu erkennen sind. Zur Entfernung von Sohrift
zeiohen dienen den Falsohern besonders Oxalsaure, Chlorkalk und schwef
lige Saure; um hierduroh entfernta Buohsts.ben wieder hervorzurufen, 
behandelt man die betreffende Stelle mit guformiger oder wiineriger 
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schwefliger Saure, um die Wirkung des Chlorkalks oder ahnlicher Oxy
dationsmittel aufzuheben, laBt dann zur Entfernung der iiberschiisBigen 
schwefligen Sii.ure W&Bserstoffsuperoxyd einwirken und behandelt schlieB
lich mit Ammoniak. Falls die Schrift nur undeutlich hervortritt, laBt 
sie sich mit Tannin verstarken, doch muB vorher durch Erwarmen des 
Papiers das Ammoniak verjagt werden. 

D. Untersuchung von Arznei- und medizinischen Geheirn
mitteln 1). 

Man hat sich in der Regel auf den qualitativen Nachweis etwa 
vorhandener schadlicher Stoffe und auf Identitatsbestimmungen zu 
beschranken. Nahere Anhaltspunkte dariiber, wie man die Sache anzu
greifen hat, lassen sich nicht geben; vielfach wird das iiber die "Aus
mittelung der Gifte" Gesagte verwendet werden konnen. Solche Unter
suchungen sind nicht immer von Erfolg. Pharmazeutische und namentlich 
pharmakognostische Kenntnisse sind dabei notig und fiihren oft allein 
zu gewissen Resultaten bei der Untersuchung. 

E. Einfiihrung in die Mikrophotographie 2). 

Fiir den chemischen Experten ist der Nutzen der Mikrophoto
graphie ein ganz bedeutender, und zwar insbesondere auf dem Gebiete 
der gerichtlichen Chemie. (Nachweis von Blut, Haaren, Spermatozoiden, 
Urkundenfalschungen Rasuren, nachtragliche Abanderungen u. s. w.). 
Die lichtempfin!iliche photographische Platte, welche die Stelle der 
Netzhaut des Auges vertritt, nimmt das Bild auf, wie es sich 
darbietet, und zwar mit ganz erstaunlicher Scharfe. Der Experte ist 
sonach imstande, das Gesehene als ein objektives, haltbares Beweis
material dem Richter vorzulegen. Auch fiir die Nahrungsmittelchemie, 
z. B. fiir die Gewiirzuntersuchung, sowie auch fiir die Bakteriologie 
und fiir die Untersuchung von Geheimmitteln u. s. w. leistet die Mikro
photographie sehr gute Dienste und kann namentlich in gerichtlichen 
Fallen eine praktische Bedeutung gewinnen. 

Die notwendigen Apparate bestehen aus dem Mikroskop und der 
photographischen Camera. Letztere ist insofern verschiedener Kon
struktion, als es Apparate gibt, mit welchen das Bild in vertikaler Stellung, 
und solche, mit welchen es in horizontaler Lage oder in jeder beliebigen 
Stellung aufgenommen werden kann. 

Die ersten dienen hauptsachlich zur Herstellung kleiner, spater 
zu vergroBernder Bilder und sind namentlich fiir bewegliche fliissige 

') Literatur: Hahn-Holfert-Arends. Verlag von J. Springer, 
Verofientlichungen des Kaiserl. Gesundheitsamtes betr. Geheimmittel, deren 
ofientliche Anpreisung verboten ist. 

I) Literatur: R. N e u h a u.e, Lehrbuch der Mikrophotographie. 2. Auf!. 
1907. Leipzig. Baumert-Dennstedt-Voigtlander I. c. Au.eer mikro
photographischen Aufnahmen konnen von dem Gerichtschemiker auch sonstige 
photographische Aufnahmen, z. B. von Fingerabdriicken, Blutflecken. Hand
werkszeug. des Tatortes selbst u. s. w. verlangt werden. 
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Objekte, welohe in horizon taler Lage ablaufen wiirden, brauohbar; nur 
wird, wenn das Tageslioht zur Aufnahme nioht geniigt, eine besondere 
Beleuohtung, welohe die Beniitzung von Spiegeln umgehen laBt, not
wendig. 

Als Liohtquellen kann man das Kalklicht und elektrisches Licht, 
Auerlioht und Petroleum beniitzen. Die Apparate mit horizontaler 
Lage haben den Vorzug, daB man bei Weglassung der Spiegel kiinstliohe 
Liohtquellen ohne weiteres anwenden kann; auoh ist ihnen leichter eine 
feste Lage zu geben, sodaB etwaige Ersohiitterungen duroh Hin- und 
Hergehen u. s. w. wahrend del' Aufnahme ohne EinfluB sind. Das Mikro
skop muB dabei umgelegt werden konnen. 

Das auf einem Tisoh befindliche umlegbare Mikroskop wird direkt 
mit einer gewohnlichen photographischen Camera mit lang ausziehbarem 
Balg, welche auf dem ihr zugehorenden Stativ steht, lichtdicht ver
bunden, indem man iiber den Tubus des Mikroskopes einen aus schwa.rzem 
Tuche gefertigten armelartigen Hohlzylinder zeiht und das andere Ende 
iiber einen an del' Stirnseite der Camera befestigten Tubus von ge· 
schwarzter Pappe streift. Beide Ansatzstellen sind noch mit Schnur 
oder mit Gummiringen zu befestigen. Diese Verbindung gestattet die 
Beweglichkeit der Camera und des Mikroskops. Die Lange dieses Annels 
richtet sich nach der Liinge des Balges an der Camera; die Entfemung 
der Visierscheibe bis zum mikroskopischen Praparat soli sich bis auf 
wenigstens 1,5 m erstrecken konnen. 1st del' Balg del' Camera an sich 
schon weit ausziehbar, so kann der VorstoB an der Stirnseite der Camera 
kiirzer sein und umgekehrt. 

Die Einstellung des Bildes mit der Visierscheibe geniigt in vielen 
Fallen; zur feinen Einstellung mit der Mikrometerschraube muB bei 
der Lange des Apparates eine Vorrichtung angebracht sein, daB man 
vom Beobachtungspla.tze aus die Drehung der Mikrometerschraube 
bewerkstelligen kann. Als einfachtse Vorrichtung wird die NeuhauB· 
sche Klemme, ein mit einem kleinen Hebel versehener, an die Mikro
meterschraube angeschra.ubter Ring, an welchem Leitungsschniire an
gebracht sind, mittels welcher die Mikrometerschraube durch Anziehen 
derselben vomBeobachtungspunkte a.us beliebig gedreht werden kann. 
Dieselben Dienste leistet der Hookesche Schliissel, welcher durch Zahn
iibersetzung die Bewegungen auf die Mikrometerschraube iibertragt. An
statt der gewohnlichen Okulare ist die Verwendung von Projektions
okularen zu empfehlen. Firmen wie ZeiB, Leitz, Winkel in Gi:ittingen 
liefern Apparate von groBer Vollkommenheit. 

Das geeignetste Lioht zum Photographieren ist das Sonnen
licht. Von ihm macht man sioh jedocb, weil es in unseren Breitegraden 
nicht zu allen Zeiten zu haben ist, geme unabhangig und wendet 
sich desha.lb den kiinstlichen Lichtquellen zu, unter denen als 
sehr brauohbar das Auersohe Gasgliihlicht sich erwiesen hat. 
Das Objekt beleuohtet man mit Hilfe des A b b eschen Beleuch
tungsapparates und einer Sammellinse. Trotz scharfer Einstellung 
des Bildes werden aber oft unscharfe Bilder erhalten. Dies hat 
seinen Grund in Fokusdifferenzen des Linsensystems. Diese Fokus· 
differenz wird durch Einschaltung von sog. Lichtfiltern gehoben, indem 
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man paral1elwandige, mit Kupferoxydammonia.klosungen gefiillte Gefii.I.le 
einschaltet. 1st die Fliissigkeitsschicht sehr dick, so werden nur die 
blauen und violetten auf die lichtempfindliche Platte am krii.ftigsten 
wirkenden Strahlen (Wellenlii.nge 475--4(0) durchgelassen. In diinneren 
Schichten tritt al1mii.hlich blaugriines und griines Licht hinzu. Man 
beniitzt am besten die sog. orthochromatischen, lichthoffreien Platten, 
die auch fiir rotes Licht empfindlich sind. Fiir gefii.rbte bakteriologische 
Prii.parate empfiehlt Zettnow ein Kupferchromfilter einzUBchalten, 
welches aus 160 Teilen salpetersaurem Kupfer, 14 Teilen Chromsii.ure 
und 250 Teilen destiIlierten Wassers besteht. Es wandem durch diese 
Fliissigkeit nur Strahlen von etwa 560 Wellenlii.nge, also griine und 
griingelbe Strahlen, welche zum Photographieren von gefii.rbten Bakterien· 
praparaten notwendig sind. Man beniitzt diese Lichtfilter in einer Schichte 
von 1 cm Dicke. Nur braun gefii.rbte Bakterienprii.parate erfordem die 
Kupferoxydammoniaklichtfilter. 

Zur Aufnahme stellt man die Lichtquelle in groBerer Entfemung 
vom Mikroskop auf, bringt vor die Flamme eine Sammellinse in den 
Brennpunkt und wirft das Licht in die Objektebene. Verwendet man 
einen Beleuchtungsapparat, so stellt man eine matte Soheibe vor dem· 
selben auf und stellt das Lichtbild auf diese Scheibe ein. 

Naoh der Zentrierung der Beleuchtungsapparate bringt man das 
Objekt unter das Objektiv, sucht mit der Visierscheibe die passende 
Stelle und stellt ein. N achdem scharf eingestellt ist, ersetzt man die 
matte Visiersoheibe durch eine Spiegelscheibe, schaltet die Absorptions. 
losung in den Beleuohtungsapparat ein und stellt mit der Lupe ein. 
Beim Einstellen des Bildes bedeckt man die Camera mit dem Einstelltuch. 

tiber die Technik der Aufnahme selbst, iiber das Entwickeln der 
Platten und iiber die Herstellung der photographischen Bilder braucht 
bei der weiten Verbreitung der Ubung im Photographieren nichts mehr 
gesagt zu werden. Die richtige Wahl der Expositionsdauer bleibt 
der Erfahrung iiberlassen; im allgemeinen gesagt, dauert die Belichtungs
zeit von wenigen Sekunden bis zehn und mehr Minuten. Die Firmen, 
welche mikrophotographische Apparate liefem, geben ausfiihrliche An
leitungen zum Mikrophotographieren bei. Auf diese sowie auf das 
eingangs vermerkte Lehrbuch sei verwiesen. 

XXVI. Harnanalyse 1). 
Die Farbe des normalen Hams ist verschieden, hellgelb bis .dunkel

braun. Abnorm gefarbt sind Hame durch pathologische Zustande. 
Das spezifische Gewicht wird mit dem Araometer oder mittels 

') Ala Spezialwerk zu empfehlen: Ed. S p Ii. t h, Harnanalyse. 1908. 
Verlag von J. A. Barth, Leipzig. ZurKonservierung von Harn nimmt man 
alkoholische Thymollllsung (2,0 Thymol zu 1 I Ham, auoh Chloroform oder 
einige Stiickchen Kampfer). Namentllch im Sommer bei Einsendungen von 
auswii.rts notig. 
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des Pyknometers bestimmt und betragt durchschnittlich etwa 1,017 
bei 150 C (1,012-1,025). 

Aus dem spezifischen Gewicht laJ3t sich die Menge der festen Stoffe 
in 100 ccm des Harns berechnen: Die Hasersche Zahl 2,33 multipliziert 
man mit dem spezifischen Gewicht, indem man das Komma des spezi
fischen Gewichts zuvor um zwei Stellen nach rechts riickt und 1 
vor dem Komma weglaJ3t. 

Die Reaktion soli eine schwach saure sein. In besonderen patho. 
logischen Fallen reagiert der Ham alkalisch. Der Ham von Herbivoren 
reagiert neutral bezw. alkaliseh, der von Carnivoren sauer. Die Bestim
mung der Aeiditat erfolgt mit 1/10 N.-Alkalilauge und Phenolphthalein 

. ala Indikator. Endpunkt der Reaktion, wenn die rotliehe Nuance be
stehen bleibt. (Methode von Naegeli 1). 1 cem 1/10 NaOH = 0,0003 
Oxalaaure. Qualitativ mit empfindliehem blauen und roten Laekmus
papier, aueh mit Curcumapapier zu priifen. 

Bestimmung normaler Bestandteile. 
a.) Bestimmung des Harnstoffes. Der Ham 2) wird mit Oxal

saure in einem Hofmeistersehen Schalchen zur Troekene verdampft 
und darin der Stickstoff naeh Kj eldahls Methode bestimmt (siehe 
S. 13). Der Hamstoff enthalt 46,67 % Stiekstoff, hierbei wird 
Niehthamstoff mitbestimmt; zu genaueren Resultaten kommt man, 
wenn man noeh Ammoniak und Hamsaure bestimmt, deren N -Ge
halt yom gefundenen Gesamt-N abgezogen wird, und erst den aus der 
Differenz sieh ergebenden N auf Hamstoff umrechnet. 

Femer kann er mit dem Knop-Wagnerschen Azotometer be
stimmt werden, ein Apparat, auf den hier nur verwiesen wird. 

Mit Lunges Nitrometer mit Niveaurohr kann man den Hamstoff 
in Zeit von einer halben Stunde bestimmen. Die Resultate sind genaue. 
Die Abseheidung des Stiekstoffes gesehieht wie beim Azotometer mit 
Bromnatronlauge. Je 1 eem Gas aus 5 ccm angewendetem Ham ent
spricht 0,06 % Hamstoff, die Korrektion fiir die sog. Absorption des 
Stiekstoffs ist hierbei beriicksichtigt. 

Die iibrigen Hamstoffbestimmungen sind ungenau; 
b) Bestimmung der Harnsaure. Diese wird 
1. mikroskopisch (siehe Sedimente S. 542), 
2. qualitativ mittela der Murexidreaktion vorgenommen. Man 

dampft den Ham mit Salpetersaure auf dem Wasserbade znr Trockene 
ein und nimmt den Riickstand mit Ammoniak auf: eine purpurrote 
.Farbung zeigt Hamsaure an. Auf Zusatz von Alkali schlagt die Farbe 
in Violett um; beirn Erwarmen versehwindet die violette Farbung 
msch - Unterschied von Xanthinkorpem. 

3. Quantitative Bestimmung. 
a) Naeh Ludwig. Mit folgenden Losungen: 
1. Magnesiamixtur (100 g MgC~ im Liter enthaltend) siehe S. 50. 

I) Zeitschr. physiol. Chern. 1900. 30. 313. 
') Eiweia ist zuvor durch Kochen unter Zusatz von einigen Tropfen Essig

aa.ure zu entfernen. 
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2. Ammoniakalisohe SilberlOsung (26 g AgNOa lOst man in uber
Bohiisaigem Ammoniak und fiillt zum Liter auf). 

3. Einfaoh-SohwefelalkalilOsung (15 g Atzkali bezw. 10 g Atz
natron lOst man in einem Liter, siittigt die eine Hiilfte mit H2S 
und vereinigt sie wieder mit der anderen). 

Von diesen Losungen sind auf 10000m Ham je 10 oom zu ver
wenden. 

Je 1000m Magnesiamixtur und ammoniakalisohe SilberlOsung 
misoht man fiir sioh zusammen und gibt so viel Ammoniak zu, daB sioh 
der entstehende Niedersohlag wieder lost. Erst dann versetzt man unter 
Umriihren 10000m des Harns mit der so hergeriohteten Losung, liiBt 
Yz Stunde ruhig stehen, bringt den Niedersohlag auf ein Saugfilter, 
wiisoht ihn einige Male mit sohwaoh ammoniakalisohem Wasser naoh, 
spritzt den Niedersohlag vom Filter in ein Beoherglas, gibt die 10 oom 
SohwefelalkalilOsung zu, erhitzt nahe zum Koohen, filtriert duroh das 
erst beniitzte Filter ab und wiisoht mit heiBem Wasser naoh. 

Aus der vom Silbersulfid und Ammoniummagnesiurnphosphat 
abfiltrierten LOsung wird naoh Zusatz von Salzsiiure bis zur sohwaoh 
sauren Reaktion und Eindampfen auf ein kleines Volumen (10-150om) 
und naoh l-stiindigem Stehenlassen die Harnsiiure ausgesohieden. Man 
bringt die Ha.msiiurekrystalle mit Hille der Flussigkeit selbst auf ein 
bei 11oo C getrooknetes und gewogenes Filter, wiisoht einigemal mit wenig 
destilliertem Wasser naoh, trooknet bei 1000, wasoht dann, urn den vor
handenen Sohwefel zu entfernen, 3-mal mit je 200m Sohwefelkohlen
stoff aus, verdrangt letzteren duroh Ather· und trooknet das Filter bei 
1100 bis zum konstant bleibenden Gewioht. 

Auf je 10000m Harn ist naoh Voit und Sohwanert 0,0045g 
Hamsaure behufs Korrektion zu addieren. 

fJ) 1~200 oem Ham werden mit 5 eem Salz- oder konzentrierter 
Essigsaure versetzt; naeh 48-stundigem Stehen bei kuhler Temperatur 
seheidet sinh die Harnsaure ab; sie wird dann auf einem tarierten Filter 
gesammelt, mit wenig Wasser ausgewasehen, getrocknet und gewogen 
(bei 1000 C). . 

c) Chlor (Chloride): nach der Volhardschen Titriermethode 
mit SilberlOsung; oder man dampfe den Harn mit Salpeter ein und gliihe 
den Riiekstand; den Gliihriiekstand lose man in Salpetersiiure, neutrali
siere mit CaCOa und titriere wie oben angegeben; ein UbersehuB von 
CaCOa braueht nicht abfiltriert zu werden. 

d) Sehwefelsiiure (Sulfate) kommt als Sulfatsehwefelsiiure 
(in den Sulfaten der Alkalien) priiformiert und als Athersehwefelsiiure 
in Verbindung mit Phenol u. S. w. vor. Die in letzter Form auftretende 
Sehwefelsiiure bildet mit Barium losliehe SaIze, die in den Sulfaten 
enthaltene unlOsliehen sehwefelsauren Baryt. Diese beiden }'ormen 
trennt man naeh Baumann folgendermaBen: 
. a) Sulfatsehwefelsaure: Man versetze 100 eem Harn mit konzen-

trierter Essigsaure und heiBer Chlorba.riumlosung. Der entsta.ndene 
BaSO, wird in bekannter Weise bestimmt. 

fJ) Athersohwefelsaure: Der Ham wird eine halbe Stunde mit kon-
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zentrierter Salzsli.ure gekooht und mit Chlorba.riumlo.sung versetzt. Aus 
dem entstandenen Niedersohlag bereohnet sioh die Gesa.mtschwefelsaure. 

Die Differenz zwischen der zweiten und der ersten Bestimmung 
ergibt die Atherschwefelsaure. 

e) Phosphorsaure (Phosphate). Diese wird durch Titrieren 
mit Uranlosung oder nach der Molybdanmethode (siehe S. 420) bestimmt. 

f) Alka.lien, Kalk, Ma.gnesia., Eisen werden nach den bekannten 
Methoden bestimmt. 

Bestimmnng von zuliilligen Bestandteilen. 
a) N ach weis von Medikamenten: 
Antifebrin, Antipyrin, Phenacetin, Salicylsaure, Phenol, Santonin, 

Chrysophansaure, Alkaloide, Hg, Jod: vgl. den Stas-Ottoschen Gang, 
S. 506. 

Bestimmung der pathologischen Bestandteile. 
A. ElweiB (Albumin). 

a) Qualitative Proben: 
1. Hellersche Probe: Man schichte den filtrierten Harn vor

sichtig iiber in einem Reagensglas befindliche konzentrierte Salpeter
saure (etwa 5 ccm), sodaB eine Mischung beider Fliissigkeiten nicht 
stattfinden kann. Bei Gegenwart von Albumin und auch Albumosen 
bildet sich an der Beriihrungstelle, selbst bei den minimalsten Mengen, 
ein weiBer scharfbegrenzter Ring. 1st der Harn reich an Uraten, so 
entsteht durch dieselben oft eine Triibung oder Fallung, die sich aber 
von dem EiweiBring dadurch unterscheidet, daB sie sich in der oberen 
Harnschicht bildet. Bei gelindem Erwarmen verschwindet der Urat
niederschlag. (Scharfe und empfehlenswerte Reaktion!) 

2. Kochprobe: Man erhitze eine Probe des Harns im Reagens
glase bis zum Aufkochen. Entsteht eine Triibung, so kann diese aus 
EiweiB und Erdphosphaten oder aus beiden bestehen. Man setzte des
halb 1-2 Tropfen Salpetersaure auf je 1 ccm Harn zu; jetzt darf nicht 
mehr gekocht werden. Bestand der Niederschlag aus Erdphosphaten, 
so lOst er sich auf den Saurezusatz; bleibt ein flockiger Niederschlag, 
so ist Albumin nachgewiesen. 

3. Man saure eine Probe des Harns mit Essigsaure stark an und 
versetzte mit dem gleichen Volumen einer gesattigten Glaubersalz
losung und koche. Bei vorhandenem EiweiB tritt Koagulation ein. 

4. Metaphosphorsaureprobe: Diese in konzentrierter, frisch 
bereiteter L6sung dem Harn zugesetzt, faUt aUe EiweiBkorper auIler 
Pepton 1). 

5. Ferrocyanprobe: Man versetze den Harn reichlich mit Essig
saure und gebe nach und nach 5-6 Tropfen Ferrocyankaliumlosung 
(1 : 20) zu, ein OberschuB davon ist jedoch zu vermeiden. Bei Gegen
wart von Albumin und Albumosen entsteht ein starker weiBer Nieder
schlag. Triibt sich der Harn schon beim Zusatz von Essigsiiure, so ist 
der Harn abzufiltrieren. Wir empfehlen diese auBerst empfindlicl;J.e 
Probe sehr 2). 

') Die Reaktion ist Behr empfindlich . 
• ) AuJ.ler dieBen 5 Proben existieren noch verschiedene, z. B. die S pie g -

lerBche; die Pikrinprobe u. a.; letztere ralIt auch Pepton. (10 ccm Harn mit 
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b) Quantitative Methoden: Man trockne den nach obigen Metho
den aUB einer gemessenen Menge Harn erhaltenen, mit Wasser, Alkohol 
und Ather gut ausgewaschenen Niederschlag auf einem bei 1000 ge
trockneten und gewogenen Filter bei 1000 C, wage, verasche und ziehe 
den Aschengehalt von der gewogenen Menge EiweiB abo Das EiweiJ3 
kann auch durch Ermittelung des Stickstoffsgehaltes des nach S. 13 
gef1iJlten EiweiJ3es festgestellt werden, 6,25 x N-Gehalt = EiweiJ3. -
Auf Christensens optische EiweiJ3probe und Es bachs Albumimetrie 
und die erforderlichen Apparate hierzu kann hier nur verwiesen werden. 
Farbenreaktionen: fiir den Nachweis undo die Identitats-

bestimmung von EiweiJ3korpern. 
1. Millonsche Reaktion: EiweiB gibt beim Kochen mit Millons 

Heagens (1 Teil Hg auf 2 Teile HN03 vom spezifischen Gewicht 1,42 
und Verdiinnung der Losung mit dem doppelten Volumen Wasser) 
unter Zugabe einiger Tropfen rauchender Salpetersaure eine rote Farbung. 
Die Probe ist auch bei Harn direkt anwendbar. 

2. Biuretreaktion: Man mischt zu dem betreffenden EiweiJ3 
bezw. zu der EiweiJ3korper enthaltenden Losung etwas Alkalilauge und 
dann tropfenweise verdiinnte Kupfersulfatlosung: violette Farbung mit 
einem Stich ins Rotliche. (Anwendbar bei Untersuchung von Harn auf 
Albumosen und Pepton.) 

3. Furfurolreaktion: Mit konzentrierter Schwefelsaure und sehr 
wenig Zucker geben EiweiJ3korper eine schone rote Farbung. 

8. Zucker (Traubenzucker). 
a) Qualitati v: 
1. Trommersche Zuckerprobe, verbessert von Salkowski. Der 

yom EiweiJ3 befreite Harn wird mit Y4-Yz N.-Natronlauge und 
dann tropfenweise mit Kupfersulfat16sung (1 : 10) versetzt und soviel 
der Kupfersulfatlosung zugesetzt, bis das ausgeschiedene Kupferoxyd
hydrat sich noch klar lost. Nach dem Erwarmen muJ3,sich das gelbrote 
Kupferoxydul sofort abscheiden. Verfarbung und Entfarbung beweisen 
noch nicht, daJ3 Zucker vorhanden ist, da auch andere Stoffe, wie Harn
saure, Kreatinin u. S. w., die Losung beeinflussen konnen. 

Kreatinin solI nach Campari die Reaktion verhindern: dasselbe 
kann aus dem alkoholisohen Harnextrakt mit konzentrierter neutraler, 
alkoholischer Chlorzinklosung naoh 4S-stiindigem Stehen ausgeschieden 
werden. 

2. Fehlingsche Probe. 10 ccm Fehlingsohe Losung (siehe S. 19) 
erhitzt man im Reagierzylinder zum Sieden und fiigt 0,5-5 com Harn 
zu. Bei Anwesenheit von Zucker treten zunachst braungelbe Wolken 
auf, welche bei weiterem Erhitzen in rotes Kupferoxydul iibergehen. 
Entstehen MiBfarben (griin, grau u. S. w.), so verdiinnt man erst den 
Harn 2-5-faoh. 

3. Wismutprobe nach Bottger-Almen-Nylander. Man 
versetze den Harn mit festem Natriumcarbonat und einigen Kubik-

10 cern E s b a c h s Reagens gibt bei Anwesenheit von Albumin, Globulin und 
Pepton Triibung. E s b a c h s Reagens = Pikrins!ture 5,0, Citronensaure 10,0, 
Wasser 500,0). 
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zentimetern aJkalischer WismutlOsung 1) und koche; bei .Anwesenheit 
von Traubenzucker fa.rbt sich die Fliissigkeit schwarz. Um das heftige 
Stossen derselben beim Kochen zu vermeiden, lege man eine kleine 
PIa.tinspirale ein oder stelle eine unten und oben offene Glasrohre in 
da.s Reagensglas hinein. EiweiI3 ist vorher zu entfernen, Hamsa.ure und 
Kreatinin beeinflussen die Probe wenig. Die Probe ist BahT zu 
empfehlen. 

4. Phenylhydrazin.Methode nach Schwarz. 10 ccm Harn 
werden mit 1-2 ccm BleieBBig versetzt, dann filtriert und vom Filtrat 
5 ccm mit 5 ccm N.-.Alkalila.uge und 1-2 Tropfen Phenylhydrazin 
versetzt, geschiittelt und zum Sieden erhitzt. Bei Gegenwart von Harn
zucker tritt Gelborangefarbung ein, mit Essigsaure iibersattigt falIt 
ein gelber Niederschlag aus. (Zeitschr. f. analyt. Chemie Bd. 28, S. 380.) 
Oder: 

50 ccm Ham erwarme man mit 2 g salzsaurem Phenylhydrazin 
und 4 g essigsaurem Natron etwa Yz-l Stunde auf dem Wasserbade. 
Da.s abgeschiedene Phenylglykosazon bringt man auf ein Filter, lOst 
es in heiI3em .Alkohol, versetzt das Filtrat mit Wa.sser und verdampft 
den .Alkohol. Da.s Phenylglykosazon krystallisiert dann in gelben Nadeln 
heraus; der Schmelzpunkt desselben ist bei 204--205° C. 

b) Quantitativ. 
1. Polarimetrische Probe: Man entfarbt den Harn und ent

fernt da.s etwa vorhandene EiweiI3 mit Bleiessig, entbleit alsdann mit 
Soda.1osung und bestimmt den Zuckergehalt in der vollig k1a.ren Losung 
mit dem Polarisationsapparat. Es eignet sich hierzu sehr gut das Wild
sche Polaristrobometer 2) oder der Laurentsche (Landolt) .Apparat. 
Vgl. auch S. 261. 

2. Garprobe: Man fiigt zum Harne gut gewa.schene Hefe und 
bringe ihn in ein Garkolbchen (siehe d. wie bei Hefe, S. 376) und wage. 
Die Garung dau.ert 24--48 Stunden bei einer Temperatur von 20-25° C. 
Nachdem die CO2 durch Einleiten eines Luftstromes entfernt ist, wird 
wieder gewogen und aus dem Verlust an Kohlensaure der Zucker be
rechnet. 

Qualitativ kann der Zucker auch mit dem Einhornschen Garungs
saccharometer bestimmt werden; die quantitative Bestimmung damit 
ist ungenau, es wird auf diesen .Apparat daher nur verwiesen. 

3. Titrimetrische Methode: Mit Fehlingscher Losung. (Siehe 
Bereitung S. 19.) Der angewendete Harn muB so verdiinnt werden, 
daB er nicht mehr als 0,5 % Zucker enthalt. 

10 ccm Fehlingscher Losung und 40 ccm Wasser bringe man 
zum Sieden und la.sse dann dazu aus einer Biirette nach und nach den 
Harn, der ev. zu verdiinnen ist, zuflieBen, bis die Fliissigkeit entfarbt 

') Man lose 4 g Seignettesa12 in 100 g NaOH (8 0'o-haltige) und digeriel'e 
die Losung auf dem Wasserbade mit 2 g basischem Wismuthnitrat. Nach dem 
Erkalten flltriere man die Losung. 

') Formel zur Berechnung des Harnzuckers: 
a 

C = 1984 L' 
C = Gramm in Liter; L = Rohrlli.nge in mm; a = abgelesene Grade. 
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ist. Man filtriere dann einige Tropfen der~Losung Yom ausgeschiedenen 
CuO ab und teile diese in zwei Teile, wovon der eine mit Ferrocyan. 
kalium nach Ansauern mit Essigsaure auf Kupfer gepriift wird; tritt 
keine Braunfarbung auf, so wird der andere mit einigen Tropfen Fehling. 
scher Losung auf etwa iiberschiissig zugesetzten Ham gepriift. (Es 
darf keine Kupferreduktion mehr eintreten.) Am besten macht man 
zuerst einen V orversuch und fiihrt erst dann die endgiiltige Titration 
aus. Enthalt ein Harn nur Spuren von Zucker, so behandelt man ihn 
zuvor mit Bleiessig u. s. w. (siehe unter b 1). 

10 ccm der Fehlingschen Losung sind = 0,05 g Harnzucker. 
Am genauesten ist es jedoch, wenn man das ausgeschiedene Kupfer. 
oxydul abfiltriert und in bekannter Weise als Kupfer quantitativ be· 
stimmt. 

C. Nachweis von GallenfarbstoHen nach Gmelin-Fleischl. 
30--50 ccm Ham werden mit Chloroform ausgeschiittelt· und das 

abgehobene Chloroform mit rauchender Salpetersaure iiberschichtet. 
Es entsteht ein griiner, allmahlich aufsteigender und mch na.ch unten 
erst blau, dann violett und gelb farbender Ring. tJberschichtet man 
den Ham vorsichtig mit J odtinktur, so entsteht eine griine Zone( S mit h)1). 

D. Nachweis von Indican nach Jaffe. 
Man mischt 10 ccm Urin mit 10 ccm konzentrierter HCI und fiigt 

tropfenweise und in langeren Pausen filtrierte Chlorkalklosung (5 : 100) 
zu, bis Blaufarbung auftritt. Normale Urine konnen Rosafarbung an· 
nehmen. Man vermeide einen tJberschu/3 von Chlorkalk. 

E. Nachweis von Blut 
wird am besten mikroskopisch oder spektroskopisch (Spektraltafel 
fUr Blutfarbstoffe siehe S. 525) gefUhrt. 

Der chemische Nachweis erfolgt durch die Teichmann·Heller· 
Bche Blutprobe: 

Der bluthaltige Ham wird mit einem Tropfen Essigsaure versetzt 
und zum Kochen erhitzt, es entsteht ein braunrotes oder schwarzliches 
Koagulum. Setzt man nun dieser hei/3en Losung etwas Natronlauge 
zu, so klart sie sich und liefert einen Bodensatz von Erdphosphaten, 
die bei auffallendem Lichte griinlich erscheinen (Dichroismus). Wird 
dieser Niederschlag auf dem Filter gesammelt, so kann er zur Hamin· 
pro be 2) gebraucht werden. 1st in dem Niederschlag von Erdphosphaten 
nur wenig Blutfarbstoff enthalten, so entfemt man die Erdphosphate 
durch Auflosen in verdiinnter EBBigsii.ure und beniitzt den Riickstand 
zur Darstellung der Haminkrystalle. Hat man es mit sehr kleinen Blut· 
mengen zu tun, so macht man den Ham mit Natronlauge schwach alka· 
lisch, versetzt mit Tanninlosung und sauert mit Essigsiiure an. Den 
entstehenden Niederschlag (gerbsaures Hiimatin) sammelt man auf dem 
Filter, wiischt mit Wasser aus, trocknet und beniitzt ihn zur Hiiminprobe. 

1) Bilirubinnachweis: Man taUt den Ham mit Chlorbarium, filtriert 
den Niederschlag ab, wascht ihn mit Wasser aus; wenn dann der Niederschlag 
mit Alkohol und Salzsiiure gekocht wird, entsteht eine grUne Losung (nach 
S c her e r). 

I) Die Hil.mlnprobe bzw. DarsteUung der Haminkrystalle geschieht nach 
S. 523. 
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Almensohe Probe: Man sohiittelt 500m altes verha.rztes Terpen
tinOl mit 5 oom Guajakharztinktur (1 : 100) bis zur Emulsion und fiigt 
dann den sauren bezw. mit Essigsaure angesiiuerten Urin hinzu. Nioht 
rasoh versohwindende blaue Fiirbung zeigt Blut an. 

. Harnsedimente. 
Hat der Harn ein Sediment, so mu13 dieses mikroskopisoh unter

suoht werden. Man lii13t den Harn entweder in einem Gefa13e absetzen 
(Spitzglas) und gie13t die Fliissigkeit vorsiohtig ab, oder man sedimentiert, 
mit einer kleinen Laboratoriumszentrifuge. 

Harnsedimente sind: Meohanisohe Verunreinigungen, Haare, Woll
fiiden u. s. w. 

1. Krystalle: 

Gips. \ feine Nadeln' 
Tyrosill f ' 
Saurer phosphorsaurer Kalk = rhombisohe Prismen; 
Cystin = rhombisohe seohsseitige Tafeln; 
Oxalsa.urer Ka.lk = tetra.gonale Okta.eder (Briefumsohlagform); 
Phosphorsa.ure Ammoniakmagnesia = drei- bis seohsseitige 

Prismen (Tripelphosphat, sog. Sargdeokelformen); 
Harnsiiure = gelbrote oder braun gefiirbte Krystalle (Wetz

steinformen) ; 
Gelbrote und braun gefiirbte kugelige (Steoha.pfel-) Gebilde 

sind Urate. 
Von diesan sind 100lioh in: 
Essigsiiure (einigo Tropfen): 

Phosphorsa.urer und kohlensa.urer Ka.lk; 
Phosphorsaure Ammoniak-Magnesia.. 

Ungelost bleiben: 
Gips, oxalsaurer Ka.lk, Cystin, Xanthin, Ha.rnsaure. 

In Salzsiiure: 
UnlOslioh ist nur Harnsiiure und sohwefelsaurer Kalk. 

2. Sohleim. Runde, stark granulierte Zellen, mit einem oder 
mehreren Kernen. 

3. Epithelien, langliohe oder polygonale, auoh platten
formige Zellen mit Kernen (oft sog. Pflasterepithelien). 

4. Eiter kommt im eiwei13haltigen Harn vor, derselbe ist den 
wei13en Blutkorperohen iihnlioh. 

5. Nierenzylinder. Zylinderoder sohlauohformige Korper. Sie 
sind Abdriioke der Ha.rnkaniilohen und bestehen aus granulierter Epithel
oder Blutmasse (namentlioh bei Eiwei13harnen vorkommend). 

6. Pilze und Infusorien. Hefepilze, Sarzinen, Kokken, Vi
brionen u. S. w. sind meist nur in iilterem Harn vorhanden. Naohweis 
von Tqberkelba.oillen, Gonokokken u. S. W. siehe im bakteriolog. Teil. 

7. Wei13e Blutkorperohen. 
8. Spermatozoiden. 
Der Naohweis dieser Sedimente ist mit Ausnahme der anorga

nisohen Bestandteile und einiger organisoher wie Oxalsiiure, Ha.rnsaure 
u. S. W. aussohlie13lioh ein mikroskopisoher. Vgl. auoh A. Daiber, "Die 
Mikroskopie der Harnsedimente", 1896. 



Bakteriologischer Teil. 

I. Allgemeiner Teil. 

Die Methoden der bakteriologischen Untersuchung 1). 

A. Sterilisation. 
Die zu gebrauchenden Instrumente und Gefii.J3e sind zunachst 

sehr gut in gewohnlicher Weise zu reinigen. Metallgegenstiinde u. s. w. 
sterilisiert man durch Abgliihen in der Flamme eines Bunsenbrenners 
(Scheren, Messer, Pinzetten, Platindrahte, Glasstiibe); da aber die 
Schneideinstrumente durch wiederholtes Gliihen stumpf werden, so 
sterilisiert man sie besser, ebenso wie die GlasgefaBe 2), Reagensgliiser, 
Glasdosen, Kolben, ungelOtete Metailgegenstiinde, im ReiBlufttrocken
schrank, einem mit oder ohne Asbest bekleideten doppelwandigen, von 
Schwarzblech oder Kupferblech nach Art der chemischen Trocken· 
kasten hergestellten Apparat, bei einer Temperatur von 1500 etwa % 
bis 1 Stunde lang. Neue GlasgefaBe sind vor dem Gebrauch mit salz· 
saurehaltigem Wasser auszukochen, dann selbstverstiindlich mit gewohn
lichem und destilliertem Wasser nacheinander auszuspiilen, da das Glas 
hiiufig Alkalien an die NahrbOden abgibt und diese triibt. 

Auf die gleiche Weise Bterilisiert man Leinwand, Papier u. B. W. 

Als Watte wird die gewohnliche sog. kartatBchte Watte der gereinigten 
Verbandwatte vorgezogen. Man erhitze Bie nicht iiber 1800 C, da sie 
sonst braun wird und zerfasert. 

KautschukstopBel, Schlauchstiicke und andere, trockene Ritze 
nicht ertragende Gegenstiinde sterilisiert man im stromenden Wasser· 
dampf, welchen man etwa % Stunde einwirken laBt, oder man legt sie 
% Stunde lang in SublimatlOBung (1 %0)' .trocknet sie dann mit sterili
siertem Papier ab und wickelt sie, falls man Bie aufbewahren will, in 
sterilisiertes Papier ein. 

') Literatur: L. Heim, Lehrbuch der Bakteriologie, Verlag Ferd. Enke, 
Stuttgart, 2. Aufl. 1906; R. Abel, Bakteriol. Taschenbuch 1908, 12. Aufl. 
R. Abel u. M. Ficker, Einfache HilfBmittel zur Ausfiihrung bakt. Unter· 
suchungen, 1909, 2. Aufl.; beide Bucher im Verlag C. Kabitzsch, Wiirzburg 
erschienen. 

I) GlasgefiU3e kann man auch durch Ausspiilen mit 1 °/oo-iger SubJimat
liisung oder mit konzentrierter Schwefeisaure oder mit Ather bIt sterilisieren; 
dieseGefasse mUSBen aber da.nn erst mit der betreffenden Flussigkeit, mit welcher 
sle gafiiUt werden soUen, gut nachgespi1lt werden. 
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Von Dampfsterilisierapparaten gibt es verschiedene Systeme; am 
meisten diirfte wohl der Kochsche Dampfkochtopf im Gebrauche sein. 

Zum Sterilisieren von Nahrliisungen, Nahrgelatinen u. s. w. geniigt 
in der Regel ein einmaliges Y2·stiindiges Erhitzen im stramenden Wasser. 
dampf. Sind widerstandsfahige Keime oder Sporen in der betreffenden 
Substanz, wie z. B. meistens in Kuhmilch, so wendet man die fraktionierte 
Sterilisation an, d. h. man erhitzt die zu sterilisierende Substanz (Nahr. 
baden u. s. w.) an drei aufeinander folgenden Tagen je 20--60 Minuten 
im Dampfstrom, wodurch erreicht wird, daB die in der Zwischenzeit zu 
Bacillen ausgekeimten Sporen wieder zerstart werden. 

Eine raschere Sterilisation erlauben die sog. Autoclaven; das sind 
starkwandige, zylindrische GefaBe mit aufschraubbarem Deckel und 
Sicherheitsventil. Mit diesen Apparaten erreicht man haheren Atmo. 
spharendruck und Temperaturen bis zu 1300 C, sodaB die gegen Hitze 
sehr widerstandsfahigen Sporen durch einmalige Sterilisierung abge. 
tatet werden. Bei der angegebenen Temperatur werden in einer Minute 
aIle Keime vernichtet. 

NahrbOden (Substanzen), die Hitze nicht ertragen, kannen ev. 
auch kalt, unter Anwendung von Ather, der aus der Fliissigkeit wieder 
herausgesaugt werden muB, sterilisiert werden. 

Substanzen, die leicht filtrierbar sind, kann man auch durch Fil
tration mittels Ton- oder Kieselgurfiltern (nach Berkefeld oder nach 
Chamberland u. a.) sterilisieren. (Trennung der Stoffwechselprodukte 
von den Bakterienleibern bei Heilserum u. s. w.) 

tl'ber die Sterilisation von Blutserum siehe S. 545 die HersteIlung 
desaelben. 

Beim bakteriologischen Arbeiten hat man sich ferner die Hande 
griindlich zu reinigen (sterilisieren), was durch Abbiirsten derselben, 
und insbesondere der Nagel, mit Wasser und Seife geschieht, sodann 
taucht man sie aufeinander folgend in Alkohol und dann in 1 %o-ige 
SublimatlOsung oder Kresolseifenlosung 1 : 100, IaBt darauf die Sublimat
lOsung entweder antrocknen oder trocknet die Hande an einem frisch 
gewaschenen Ha.ndtuch. 

B. Die Herstellung von NihrbOden. 
1. Nahr bouillon nach Koch: 500 g feingehacktes fettfreies 

Rind- oder PferdeHeisch zieht man mit 1 Liter Wasser bei etwa 500 C 
Y2 Stunde lang aus und kocht dann noch etwa 3/4 Stunden lang. Nach 
dem Filtrieren und Erkalten fliIlt man die Fliissigkeit auf I Liter auf, 
gibt 10-50 g Pepton und 5 g Kochsalz zu, kocht und macht mit ge
sattigter NaaCOa- oder BiphosphatHisung schwach alkalisch (Tiipfel. 
probe mit Lackmuspapier). Nachdem nochmals 74 Stunde erhitzt ist, 
wird abermals die Reaktion gepriift und ev. durch Zugabe von NazCOs 
(1,5 g krystaIlisierte) oder bei zu starker Alkalinita t mit HaP04 aufschwach 
alkalische Reaktion eingestellt und wenn natig auch nochmals filtriert. -
Die Nahrbouillon kann auch mit Fleischextrakt (Nahrstoff Heyden u. a.) 
in 1-2 %-iger Losung hergestellt werden; siehe die Vorschrift zur Her
steIlung von Nahrgelatine nach der Anleitung des Kaiserlichen Gesund
heitsa.mtes, S. 580. 
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2. Niihrlosung nach Pasteur: Weinsaures Ammonium 1,0, 
Kandiszucker 10,0 und die Asche von 1,0 Hefe auf 100 Wasser. 

3. Niihrlosung nach Cohn: 0,5 phosphorsaures Kali, 0,5 schwefel
saure Magnesia, 0,05 phosphorsaurer Kalk (dreibasischer), 100,0 Wasser 
und 1,0 weinsaures Ammoniak. 

4. Niihrgelatine 1): Zu der nach 1 bereiteten Nahrbouillon gibt 
man nach dem Pepton- und Salzzusatz noch 100 g (im Sommer 150 g) 
weiBe Speisegelatine, lOst diese voUstiindig im Dampfkochtopf und stellt 
die Reaktion in derselben Weise ein wie bei Niihrbouillon. Wird die 
Gelatine nach dem letzten Filtrieren nicht klar, so kann man die Kliirung 
durch Zugabe eines HiihnereiweiBes und nachfolgendes 1;4, -stiindiges 
Kochen und Filtrieren bewirken. Die Gelatine bleibt bis zu 24---27° 
fest und erstarrt geschmolzen bei Wiirmegraden unter 20 bald wieder. 

5. Niihrgelatine nach der Vorschrift des Kaiserlichen Gesund
heitsamtes siehe S. 580, dieselbe wird mit Fleischextrakt hergestellt. 

6. Niihragar 1): Zu 1 Liter Fleischauszug (siehe Niihrbouillon) 
fiigt man 10 g Pepton, 5 g Kochsalz und 20 g fein zerschnittenes oder 
pulverformiges Agar-Agar, kocht zuniichst 1 Stunde auf dem Wasserbade, 
bis das Agar-Agar aufgequollen ist, und dann 5--6 Stunden direkt auf 
dem Drahtnetze unter Ersatz des verdampfenden Wassers, bis alles 
Agar gelOst ist. Es empfiehlt sich, einen ziemlich geriiumigen Koch
kolben zu benutzen und die kochende Fliissigkeit fleiBig darin umzu
schwenken. Nach volliger Losung des Agar-Agar wird in derselben 
Weise, wie bei Niihrbouillon angegeben, neutralisiert (NB. man braucht 
aber wesentlich weniger Soda!) und entweder im Dampftopf oder mittels 
eines HeiBwassertrichters filtriert. Letzteres wird am besten durch 
W atte oder Glaswolle vorgenommen. 

7. Glycerin-Agar: Zu dem fertigen Niihragar werden noch 6 bis 
8 % Glycerin zugefiigt. (Niihrboden fiir Tuberkelbazillen.) 

8. Lackmuslaktose - Krystallviolettagar nach Drigalski
Conradi. Spezialniihrboden fiir Typhus- und Colinachweis in Wiissern, 
vgl. S. 587. 

9. Peptonwasser: 1st eine Losung von 1-2 % Pepton (Witte) 
mit 12-1 % Kochsalz. Losung wird wie Niihrbouillon sterilisiert. 
Fiir die Zwecke der Wasseruntersuchung auf Coli u. s. w. wird noch 
0,01 % KNOa (fiir 1ndolreaktion) und 0,02 % krystallisierte Soda zu
gefiigt. Vgl. auch S. 591. 

10. Blutserum: Das beim Schlaehten aus der Stiehwunde aus
tretende Blut wird in hohen, mit Sublimat, Alkohol und Ather sterili
sierten Glaszylindern (von mehreren Litern 1nhalt) aufgefangen und 
dann zweimal 24 Stunden im Eissehrank unberiihrt stehen gelassen. 
Das sieh abscheidende Serum wird mit sterilisierter Pipette in sterili
sierte Reagensgliiaer gefiillt; hat man vorsichtig gearbeitet, so kann das 
Sterilisieren unterbleiben, ob dies gesehehen ist, davon kann man sieh 
dadureh iiberzeugen, daB man die Reagensgliiser 24 Stunden in den 
Brutsehrank bringt und davon diejenigen ausseheidet, welche Entwick-

I) Wiederholtes Erhitzen oder Kochen von Gelatlne- oder Agarlosungen 
schiidigt clessen Erstarrungsvermogen. 

Bujard-BlIoier. S. Auf!.. 35 
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lungen zeigen, anderenfalls muB man 5-6 Tage hindurch je 1-2 Stunden 
lang im Brutschrank erwarmen. Das Blutserum laBt man in einem 
besonderen Apparat, der kiiuflich ist, unter Erwarmen auf 700 C schrag 
erstarren (Kondenswasserausscheidung). Es solI bernsteingelb oder 
etwas heller gefarbt und durchscheinend sein. 

Steriles Blutserum mit 2 %-igem Agar-Agar zu gleichen Teilen 
gemischt gibt einen festen Nahrboden. 

11. Bierwiirzegelatine (ala saurer Nahrboden besonders gut fiir 
i:!chimmelpilze) : 

In gehopfter Bierwiirze (von etwa 10 % Balling) werden 14 % 
Gelatine gelOst, das Ganze einige Zeit im Dampftopf gekocht und £iI
triert. Neutralisiert wird nicht. 

12. Milch: Frische Magermilch (mit amphot. Reaktion) wird 
in die betre££enden, mit Wattenpfropf versehenen GefaBe oder Doppel
schaIchen eingefiillt und dann im Dampfkochtopf an drei aufeinander 
folgenden Tagen je 30-60 Minuten sterilisiert. Sterilitat durch min
des tens dreitagiges Stehen bei 370 priifen. 

13. Kartoffeln: 
a) Unge3chalte Kartoffelhalften. 
Die noch mit der Schale versehenen Kartoffeln (Salat-) werden 

durch Biirsten griindlich yom groben Schmutz befreit und "Augen" und 
nicht gesund erscheinende Stellen (faule Flecken) ausgeschnitten, dann 
%-1 Stunde in 1 %o-ige SublimatlOsung gelegt, hierauf mit Wasser 
griindlich abgespiilt und im Dampfkochtopf 3/4-1 Stunde gekocht. Die 
mit sterilisierten Handen und sterilisiertem Messer in zwei Hal£ten 
geteilten Kartoffeln werden dann in feuchten Kammern (siehe S. 55t) 
aufbewahrt. 

b) GeschaIte Karto££elacheiben. 
Die Karroffeln werden geschalt, abgewaschen, Augen: und Faul

flecke entfernt und dann in etwa 1 cm dicke Scheiben zerschnitten, 
die in Doppelachalchen hineinpassen. Man sterilisiert nun die SchiHchen 
mit dem Inhalt an drei aufeinander folgenden Tagen im Dampfkochtopf 
je 3/ .. -1 Stunde hindurch. 

c) Kartoffelkeile ohne Schale. 
Aus geschalten Kartoffeln werden mit einem Korkbohrer, dessen 

Durchmesser etwas kIeiner ala der des Reagierglases sein muB, zylin
drische Stiicke ausgestochen und zur Ermoglichung einer grollen Ober
Wiche diese Zylinder schief abgeschnitten resp. durch einen schragen 
Lii.ngsschnitt in zwei gleiche Keile zerlegt, welche man mit der Basis 
nach unten in sterile Reagensrohrchen verbringt. Die Sterilisation in 
den Reagensglasern erfolgt an drei aufeinander folgenden Tagen im 
Dampfkochtopf. Will man die Kartoffelacheiben bezw. -Stiicke alkalisch 
machen, so traufelt man eine sterilisierte, verdiinnte Natriumcarbonat
IOsung bis zur wahrnehmbaren Aufsaugung derselben auf. Eine Sauerung 
bewirkt man in gleicher Weise durch verdiinnte, sterile Weinsaure
liisung. 

Vor Einbringen in die Rea.gensglaser bringt man zur Aufnahme 
des entstehenden Kondenswassers etwas Watte oder en1:eprechende 
Glasrohrstiicke von etwa 1 cm Lii.nge in die Glii.aer; besser noch ist, die 
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Reagensglaser 1 Yz cm iiber dem Boden derselben durch Einschmelzen 
iiber der Stichflamme eines Geblases zu verengen. 

d) Kartoffel brei. 
Geschalte Kartoffeln kocht man 3/. Stunden im Dampfkochtopf, 

preBt in Erienmeyer-KOlbchen und sterilisiert. 
Nach Eisenberg werden die heiB zerriebenen Kartoffeln mit einem 

Spatel in Glasdosen, auf welchen ein planer Glasdeckel aufgeschliffen 
ist, gepreBt und geglattet. Sterilisation wie friiher. Verwendung zu 
Dauerkulturen mittels Paraffinverschlusses. 

14. Brot brei. Getrocknete Schwarzbrotkrume (Graubrot) wird 
zu Pulver zerrieben, hierauf in Erlenmeyersche KOlbchen Yz cm hoch 
eingefiillt und mit wenig Wasser in einen Brei verwandelt. Mit saurer 
Reaktion fiir Schimmelpilze guter Nahrboden. Sterilisation im Dampf
kochtopf. 

15. Frische Eier (nach Riippe). Man reinigt die Schale gut 
mit Seife, sterilisiert sie durch Waschen mit 5 %-iger Sublimatlosung, spiilt 
mit sterilem Wasser und trocknet mit steriler Watte abo Die Infektion 
dieses so praparierten Eies geschieht mit Platindraht durch eine an der 
Spitze des Eies mit einem spitzen, gegliihten Instrument gemachte feine 
Offnung, die nachher mit einem Stiickchen sterilem Papier bedeckt 
und mit einem Kollodiumhautchen geschlossen wird. Dient zu anaeroben 
Kulturzwecken. 

16. Erde als Nahrboden. Rumose Gartenerde wird im Tiegel 
gegliiht, in steriler Reibschale gerieben, dann gesiebt und mit wenig 
steriJem destillierten Wasser zu einem dicken Brei angeriihrt und ent
weder in Reagensglaser zur Stichkultur oder in kleine Dosen zur Strich
kultur gefiiUt. Es empfieWt sieh vor der Impfung, sodann noch nach 
Tyndall zu sterilisieren (8 Tage lang auf 65--700 C erwarmen). 

Allgemeine Bemerkungen zu dem vorstehenden Kapitel. 

Es gibt noch eine Reihe von anderen Nahrsubstraten, die abcr 
besonderen Zwecken dienen und hier keine Erwahnung finden konnen 
bezw. im spezieIlen Teil erwahnt sind. 

Die aufgefiihrten Nahrboden konnen zum Teil nach Belieben Zu
siitze verschiedener Art, Z. B. Lackmus, Phenolphtalein u. S. W. er
fahren, wie es eben die Umstande erfordern. Nahrgelatinen, Nahragar, 
Nahrbouillon wird vielfach 2 % Traubenzucker zugesetzt. 

Die unter 1-12 aufgefiihrten Nahrboden werden in reine mit 
Wattepfropfen versehene, sterilisierte Reagensglaser (neue sind mit 
1-2 % RCl-haltigem Wasser zuvor auszuspiilen) entweder mittels 
eines Abfiillapparates oder einfach eines mit Schlauch, Glasrohr und 
Quetschhahn versehenen Trichters abgefiillt. Man fiiIlt etwa 5-10 ccm 
der Nahrsubstanz in jedes Reagensglas ein. (Oberen Rand nicht be
schmutzen, da die Watte sonst festklebt!) 

Wo nicht direkte Angaben gemacht sind, sterilisiert man aile 
Nahrboden in der Weise, daB man sie in den zur Aufnahme bestimmten 
GefaBen an drei aufeinander folgenden Tagen je 15--30 Minuten irn Dampf. 
kochtopf kocht, um die beim ersten Kochen nicht zerstorten Sporen 

35* 
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zum Auskeimen zu bringen, sodaB sie beim zweiten Kochen leicht zu 
toten sind. 

Zur Verhinderung des raschen Austrocknens der Rohrchen ziehe 
man im Dampfstrom sterilisierte Pergament- oder Gummikappchen 
iiber dieselben. 

Man notiere bei der Aufbewahrung Zusammensetzung, Reaktion 
und Tag der Herstellung. 

C. Herstellung von FarbstotflOsungen und ullderen 
Reagentien. 

Man beniitzt dazu hauptsachlich: 
Basische Anilinfarben: Gentianaviolett, Methylviolett, Methylen

blau, Fuchsin, Rubin, Bismarckbraun, Malachitgriin. 
Saure Anilinfarben: Eosin, Saurefuchsin, Safranin; 

und Pflanzenfarbstoffe: Karmin, Hamatoxylin. 
Die basischen Farbstoffe sind Kern- und Bakterienfarben, die 

iibrigen vorzugsweise Kernfarben. 
Gentianaviolett und Bismarekbraun besitzen groBe Farbekraft; 

letzteres wird jedoch nur zur Bakterienfarbung gebraucht, wenn die 
Praparate photographiert werden sollen; sonst dient es als Kontrastfarbe. 

Methylenblau farbt schwacher, iiberfarbt aber fast nie. 

1. Herstellung konzentrierter Farbstolfliisungen (Stammliisungen). 
Konzentrierte alkoholische Teerfar benlosungen stellt 

man in bekannter Weisedurch Sattigen von absolutem Alkohol mit 
dem Farbstoff her_ Sie dienen zur Herstellung von verdiinnten Losungen 
(siehe unten). Letztere verderben namlich rasch, weshalb sie am besten 
nur fUr den momentanen Bedarf bereitct werden. 

2. Herstellung verdiinnter Farbstolfliisungen wie sie zum Farben zu be
nutzen sind. 

Von der Stammlosung eines Farbstoffes filtriert man so viel 
in destilliertes Wasser, daB die LOsung in Reagensglasdicke eben an
fangt, undurchsichtig zu werden. 

3. Herstellung der gebrauchlichsten, sogenannten verstarkten Farb
liisungen. 

a) Lofflersehe Methylenblauli.isung. 
30 ccm konzentrierte, alkoholische Methylenblaulosung und 100 cem 

Kalilauge 1 : 10 000 (= 0,01 g), also 1 eem 1 %-ige KOH auf 100 eem 
Wasser; haltbar_ 

b) Anilinwasser-Farblosungen. 
5 eem AnilinOl sehiittelt man mit 100 eem Wasser, laBt einige 

Minuten stehen (es muB noeh Anilinol ungelOst bleiben) und filtriert 
dureh ein angefeuehtetes Filter. Dem vollig klaren Filtrat wird von 
den StammlOsungen (Methylviolett., Gentiana-, FuehsinlOsung u. 9. w.) 
80 viel zugefiigt, bis die Fliiasigkeit in einer 1 eem diehten Schieht un-
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durchsichtig wird oder auf der 0 lJerfliie he der Fliissigkeit eine Opaleszenz 
erscheint. (Stets frisch zu bereiten.) 

c) 1<'arblOsungen unter Zusatz von Karbolsiiure her
gestellt. 

1. Ziehl-Neelsensehes Karbolfuchsin: 10 cern gesattigte alko
holische Fuchsinlosung, 100 ccm 5 %-iges Karbolwasser. Die LOBung 
halt sieh langere Zeit und eignet sich vorziiglich zur Tuberkelbazillen
fiirbung. 3--4 fach verdiinnt farbt die Losung langsamer, aber reiner; 
sehr halt bar. 

2. Kiihnes Losung: 1,5 g Methylenblau, 10 g absoluten Alkohol 
und 100 ccm 5 %-iges Karbolwasser; haltbar. 

3. Karbolglycerinfuchsin nach Czaplewski: I g Fuchsin mit 
5 ccm Karbolsaure (liquefact.) verreiben. 50 ccm Glycerin, dann 100 ccm 
Wasser zusetzen. Auf das 4-10 fache verdiinnt zur Farbung brauch
bar; haltbar. 

4. Herstellung verschiedener anderer Farbstoffliisungen. 

a) Methylenblau-SalpetersiiurelOsung nach B. Frankel. 
Wasser 30 g, Alkohol 50 g, Salpetersaure 20 g, Methylenblau bis 

zur Sattigung. 
b) Methy len blau-Sch wefelsii urelosung nach Ga bett. 
25 %ige Schwefelsaure 100 Teile, Methylenblau 1-2 Teile. 
c) CarminlOsungen: 
20 g Soda, 100 g Wasser, 5 g Carmin kocht man auf, fiigt dann 

30 ecm absoluten Alkohol zu, liiJ3t einen Tag stehen, fitriert, gibt all
mahlich iJOO gWasser, 8 g e1ner 20%-igen Essigsaure und 2 g Chloral
hydrat zu. Die Fiirbungsdauer betriigt etwa 74 Stunde. 

Lithion-Carmin nach Orth. 
In eine kalt gesiittigte Losung von kohlensaurem Lithion tragt 

man 2,5 % Carmin ein. Fiirbt in einigen Minuten. 
Salzsa ure-Carmin. 
50,0 g Alkohol (60-80 %-iger) werden mit 4 Tropfen Salz<laure 

und 5,0 g Carmin versetzt, 10 Minuten gekocht und nach dcm Erkalten 
filtriert_ 

d) Fluorescein-Alkohol. 
I g Fluorescein wird mit 50 ccm absoluten Alkohol~ angesetzt. 

1st etwa die HaUte verbraueht, so kann man wieder Alkohol nachgieJ3en, 
so lange noch ungeloster Farbstoff vorhanden ist. 

e) Hiimatoxylinalaun. 
Von einer gesattigten alkoholisehen HamatoxylinlOsung setze man 

zu einer I %-igen wasserigen Alaunlosung hinzu, bis eine hellviolette 
Fiirbung entsteht; dieselbe geht, im Licht stehend, naeh einigen 'ragen 
in eine gesiittigte blaue Farbe iiber. 

f) Pikrocarmin. 
I g Carmin lost man in 5 ccm Ammoniak und 50 ccm Wasser; 

darauf setzt man 50 ccm gesattigte wasserige PikrinsaureloBung zu und 
filtriert nach dem Verdunsten des Ammoniaks. 

a und f dianen hauptsachlich zum Farben von Gaweban (Kernen). 
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o. Sonstlge Reagentlen, Entliirbungsmittel und Beizen. 
a) Gramsche Losung: 
1 g Jod, 2,0 g Jodkalium und 300 g destilliertes Wasser. Beirn 

Gebrauch setzt man dieser Losung in einem Schii.lchen so viel Wasser 
zu, bis dasselbe eine madeira.ahnliche Farbe angenommen hat. 

b) SaurelOsung zum Entfarben. 
Salpetersaure, Salzsaure, Schwefelsaure (etwa 25 ccm mit 75 ccm 

Wasser zu verdiinnen). Essigsaure verwendet man in %-1 %-iger 
Losung. 

Saurer Alkohol nach Kaatzer. 
Salpetersaure 1 Teil, Alkohol 10 Teile oder 
90%-iger Alkohol 100 ccm, Wasser 200 ccm, konzentrierte ~alz-

saure 20 Tropfen. 
Saurer Alkohol nach Giinther. 
Alkohol (90 %iger) 100, Salzsaure 3,0. 
c) Ferrotannatbeize nach Loffler (zur Geillelfarbung): 
10 ccm 20 %-iger wasseriger Tanninlosung, 5 ccm kalt gesattigter 

}<'errosulfatlOsung und 1 ccm alkoholische oder wiisserige Fuchsin- oder 
MethylviolettlOsung. 

Manche Bakterien erfordern ein Erhitzen der BeizfliiBBigkeit 
(3-4 mal je 10 Sekunden) bis zur Dampfbildung. 

Andere Beizfliissigkeiten sind von Ermengem, Hesllert, Bunge 
u. a. empfohlen; siehe Spezialliteratur. 

D. Die Kulturverfahren. 
1. Platten-Kultur-Verfahren (n. Koch). 

Dient zum Isolieren der Keime und Gewinnung von Reinkulturell. 
Man verfliissige 3 Gelatinerohrchen im Wasserbade bei 30-35°, 

bringe den Impfstoff mit ausgegliihter Platinnadel in No. 1 (Original) 
und stelle dara.us die 1. und 2. Verdiinnung her, indem jedesmal3 Platin
draht&en aus 1 in 2 und aus 2 in 3 gebracht und darin verteilt werden. 
(NB! Die Rohrchen sind moglichst horizontal je zwischen 2 Fingern 
so zu halten, dall eine Infektion derselben durch die Luft ganzlich aus
geschlossen ist.) Wattestopfim und der Rand des Rohrchens sind stetB 
vor dem Gebrauch steril zu machen. Die Platinnadel ist nach jeder 
Manipulation wieder auszugliihen. AIle Operationen sind unter pein
ichstem Ausschlull einer Infektion durch Luft, Hande u. s. w. vor
zunehmen. Fliissiger Impfstoff, z. B. Wasser, wird mit Hilfe einer 
graduierten kleinen Pipette entwed~r direkt oder nach vorhergehender 
cntBprechender Verdiinnung mit sterilem Wasser, das in abgemessenen 
Mehgen vorher in kleinen KOlbchen mit Wattepfropfen sich befindet 
und durch langeres Kochen darin gewonnen war, in die Gelatinerohrchen 
gebracht und darin durch mehrfaches Hin- und Herbewegen vollig 
verteilt. Nachdem vorher schon die Kochschen Platten aus den Biichsen 
(eisernen Taschen, siehe Seite 551) genommen, auf den Giellapparat 
(siehe unten) gelegt waren, wird dann langsam die geimpfte Gelatine 
darauf ausgegoBBen und mit dem vorher sterilisierten Rand des Reagens-
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glaschen verteilt. A1sdann setzt man die Glocke darauf und bringt die 
Platte nach dem Erstarren in die feuchte Kammer 1). Anstatt der 
Glasplatten werden jetzt fast nur noch die sogenannten Petrischen2 ) 

Glasschalen benutzt. 
Kochs GieBapparat besteht aus einem zum gleichmaBigen Ein· 

stellen mit SchraubenfiiBen versehenen Holzdreieck, in welches ein Glas
gefaB, das mit Wasser und Eisstiieken angefiillt ist, eingesetzt wird. 
Dieses ist mit einer Glasplatte bedeekt, die mittels einer Wasserwage 
genau horizontal eingestellt wird. Auf die gut abgekiihlte Glasplatte 3 ) 

bringt man die bei 1500 C in der eisernen Tasehe (einem mit iibergreifen
dem Deekel versehenen, behufs Sterilisierung zur Aufnahme einer groJ3eren 
Anzahl von Koehsehen Kulturplatten dienenden GefaB von Eisenblech) 
sterilisierten Platt.en, indem man dieselben, eine nach der andern nach 
dem Abkiihlen herausnimmt, wobei man sie nur an den Kanten beriihrt. 
Ist die Platte abgekiihlt, so gieJ3t man geimpfte Gelatine, wie oben be
sehrieben, darauf, bedeckt mit einer Glasgloeke und bringt die erste 
Platte, nachdem sie erstarrt ist, in die feuchte Kammer. Sodann kommt 
die zweite Platte an die Reilie u. s. w., die einzelnen Platten werden durch 
Glasbankchen voneinander getrennt. 

Dasselbe Verfahren wird sinngemaJ3 auch bei den Petrischalen 
angewendet. 

Agarplatten. 
Bei Agar miissen die Rohrchen im siedenden Wasserbade vollig 

geschmolzen und dann auf 400 C abgekiihlt werden. Dann wird ge
impft und auf die iiber lauwarmem Wasser stehenden Platten oder in 
die Petrischalen, Dosen u. s. w. gegossen. 

2. v. Esmarchs Rollrohrchenkulturen. 
Gelatine oder Agar wird im Reagensglaschen verfiiissigt, in be

kannter Weise mit dem Impfmaterial versehen, duroh Hin- und Her
sehwenken die Mischung bewirkt, hierauf eine festschlieJ3ende Gummi
kappe iiber den WatteverschluB gezogen und dann durch gleichmaJ3iges 
wagerechtes Drehen des Rohrohens in einer Sohale mit eiskaltem Wasser 
oder unter dem Wasserstrahle einer Wasserleitung die Verteilung der 
Gelatine an den Wanden des Rohrchens und das Erstarren derselben 
bewirkt. Der Wattepfropf darf aber duroh die Gelatine nioht befeuohtet 
werden. 

Vorteile der Methode: Schnelle Ausfiihrung ohne besondere 
Apparate; Verhinderung von Luftinfektion. Als Naohteil ist anzufiihren, 
da.J3 das Herunterlaufen von die Gelatine verfliissigenden Kolonien 

I) GroBe Glasdoppelschalen, sog: Krystallisierschalen. Vor dem Gebrauch 
gut zu reinigen, mit Sublimatliisung auszuspiilen iund auf den Boden eine mit 
sterilem Wasser angefeuchtete Lage FlieJ3papier zu verbringen • 

• ) Fiir die jetzt meist gebrauchten Petrischalen gibt es entsprechend 
geeignete in Etagen geteilte SterilisierbleeligefaJ3e, die zugleich auch fiir den Trans
port geeignet sind (Transportkosten fiir bakteriologische Untersuchung von 
Wasser an Ort und Stelle). 

I) Das PJattenverfahren wird von manchen durch die sog. "traktionierte" 
Aussaat ersetzt, wobei das bakterienhaltlgeMaterial durch-Ausstrelchen auf der 
Oberfillche der Nllhrbiiden (Platten, Petrischalen, schrag' erstarrten Rohrchen 
u. 8. w.) verteilt wird. Das Verfahren ist wohl fiir Reinkulturzwecke, aber nicht 
zu Keimzii.hlunpn geeignet. 
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storend fUr die weitere Beobachtung ist. Fiir Agarkultur iiberhaupt 
nicht anwendbar wegen des sich stets abscheidenden Kondenswassers. 

3. StichkuIturen. 
Werden angelegt, indem man den Wattepfropf des .Gelatine- oder' 

Agarrohrchens an seinem oberen Teil zwischen die Finger nimmt (nicht 
weglegt!). das Glaschen, urn Luftinfektion zu vermeiden, mit der Offnung 
nach un ten halt und nun mit der ausgegliihten und mit dem baziHen
haltigen Material versehenen Platinnadel (ohne Ose!) moglichst senk
recht in da3 Nahrmaterial bis auf den Boden des Reagensrohrchem; 
einmal einsticht. Es wird dann mit dem Wattepfropf geschlossen und 
das Glaschen bezeichnet. Altere Gelatinerohrchen, deren Oberflache 
durch Austrocknen hart geworden ist, schmilzt man vorher urn, laBt 
erstarren und fiihrt dann erst die Platinnadel mit dem Material ein. 

Bei Untersuchung eines Bakteriums bieten die Stichkulturon ganz 
wesentliche Unterscheidungsmerkmale, man sieht die Art der event. 
Verfliissigung (trichter-, strumpfformig u. s. w.), Gasblasenbildung, Farb
stoffbildung an der Oberflache und in der Tiefe u. s. w. Auf Agar ist 
das Wachstum der Bakterien nicht so charakterist,isch, da kein Pilz 
das Agar verfliissigt; dagegen findet manchmal darauf reichlichere 
Farbstoffbildung statt. 

5. Strichkulturen. 
Urn das Oberflachenwachstum zu studieren, beniitzt man schrag 

erstarrte Gelatine- und Agarrohrchen, sowie Kartoffelkulturen; das 
Impfmaterial wird einfach mittels der Platinnadel auf die Oberflache 
des Nahrbodens aufgestrichen, indem man einen oder mehrere neben
einander herlaufende "Impfstriche" macht. 

6. Anaero ben-K ulturen: 
a) Bei Luftbeschrankung. 
Zu erreichen, indem man auf die Gelatine oder Agarplatten im 

Bcginn des Erstarrens ein ausgegliihtes Tafelchen von Marienglas oder 
Glimmer legt (Koch). Die Anaerobionten wachsen nur unter der Tafel. 

Hesse empfiehlt, Gelatine oder sterilisiertes 01 auf die Stich
oder Strichkulturen aufzugieBen . 

. Buchner laBt die Kulturen in ein etwas. gro13eres GefaB ver
bringen, auf dessen Boden sich trockene Pyrogallussaure befindet. Dieser 
werden pro 1 g 10 ccm einer 1 %-igen Kalilauge zugefiigt und das ganze 
gut verschlossen. Diese Methode beruht auf Sauerstoffabsorption durch 
die alkalisch gemachte Pyrogallussaure. 

b) Bei vollstandigem Luftausschlu13. 
Dieser wird erreicht, indem man die Luft in den Kulturgefa13en 

durch Wasserstoffgas verdrangt. Kautschukstopsel und die Gas
zuleitungsrohren miissen, wo sie mit den Kulturgefa13en in Beriihrung 
kommen, sterilisiert sein. 

Man verfahrt nach Hiippe und Frankel wie folgt: 
Die im Reagensglase verfliissigte Gelatine wird geimpft und dann 

ein doppelt durchbohrter, mit Gasleitungsrohren versehener Kautschuk
stopsel aufgesetzt. Durch die langere Gasleitungsrohre, welche durch 
die Gelatine hindurch auf den Boden des GefaBes reicht, leitet man in 
kurz aufeinanderfolgenden Blaseo eine Viertelstunde lang einen Strom 
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Wasserstoffgas, schmilzt dann die Enden der Gasleitungsriihrcn zu und 
verteilt die Gelatine als sogenannte Rollkultur (vgl. S. 551) an den 
Wanden des Reagensrohres. 

Dem Chemiker bietet es keine Schwierigkeit, ganze Reihen von 
Plattenkulturen in eine Wasserstoffatmosphare zu setzen, das "Wic" 
kann demselben iiberlas3en bleiben. Ubrigens sei auf einen von Botkin 
konstruierten Apparat zur Aufnahme einer griiBeren Zahl von Platten, 
der in den Apparatenhandlungen fertig kauflich ist, aufmerksam gemacht. 

Bemerkungen zu den Anaerobenkulturen: AuBer den beschriebenen 
Methoden und Apparaten gibt es noch eine ganze Reihe andere, z. B. 
von Gruber, Liborius, Fuchs, Epstein, Zupnik, A. Klein l ) u. a. 
Der Chemiker wird jedoch meistens mit den obigen auskommen. 

Ein Zusatz von reduzierenden Substanzen, wie 0,3-0,5 % ameisen
saueren Natrons, 1-2 % Zuckers oder 0,1 % indigschwefelsauren 
Natrona zu den fiir Anaerobenziichtung bestimmten Nahrbiiden erweist 
sich als praktisch. 

E. Die Gewinnung von Reinkulturen. 
Beirn Betrachten einer mit Kolonien bewachsenen Kulturplatte, 

z. B. von Wasser, faUt sofort die Verschiedenheit vieler der gewachsenen 
Kolonien in die Augen. Do. man jede Kolonie als aus einem Individuum 
hervorgegangen zu betrachten hat, so wird die Kolonie, von der man 
eine Reinkultur zu haben wiinscht, mit dem sterilisierten Platindraht 
beriihrt und in eine geeignete Nahrliisung, z. B. Bouillon, verfliissigte 
Fleischgelatine oder dgl. iibergeimpft. 1st jedoch die Platte dicht mit 
Kolonien besaet und sind dieselben sehr klein, so wird unter dem Mikro
skop bei 60-90 facher VergriiBerung mit der Platinnadel das Material 
von der gewiinschten Kolonie entnommen. Dazu bringt man die Platte 
oder Schale auf den Objekttisch des Mikroskopes, steUt mit der schwachen 
VergroBerung ein, sucht die gewiinschte Kolonie heraus und entnimmt 
von der Kolonie, mit der zweckmaBig an ihrer Spitze zu einem kleinen 
Hakchen umgebogenen Platinnadel, wahrend man durchs Mikroskop 
sieht, etwas Material, und steUt, wie oben angegeben, die Stichkultur 
her. Das eine gewisse lJbung erfordernde Verfahren nenntman "Fischen". 
Es empfiehlt sich, jedesmal vor dem Abstechen die Kolonie zuvor mit 
dem Mikroskop naher zu besichtigen, namentlich darauf, ob sie nicht 
durch eine andere Kolonie verunreinigt ist. Mit der geimpften Fliissig
keit stellt man dann mehrere Verdiinnungen her, die ihrerseits wieder 
zu Platten-(Schalen-)Kulturen verwendet werden. Um sicher zu einer 
Reinkultur zu gelangen, muB dieses Verfahren je nach Bediirfnis mehrmals 
wiederholt werden. 

Mit den so gewonnenen Reinkulturen legt man dann zum 
weiteren Studium des isolierten Pilzes Plattenkulturen, Kartoffel
kulturen u. s. w. an (siehe Abschnitt G). 

Reinkulturen in Fliissigkeiten zu erzeugen, ist wesentlich schwieriger 

') Zentralbl. f. Bakteriologie u. s. w. I. 1898. Bd.2' u. R. A bel, Bakt. 
Tal chenbuch , I. c. 
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und zeitra.ubender. Bei Hefepilzen verfahrt man nach verschiedenen 
Methoden; s. Literatur. Auf Lindners Tropfchenkultur sei verwiesen 
(Lindner, Mikroskopische Priifungskontrolleim Garungsgewerbe. 4.Aufl., 
S. 189, Berlin, 1905). S. auch S. 573. 

Bei Bakterien verfahrt man so, daB man durch Desinfektion, Plio· 
steurisierung u. dgl. die nicht gewiinschten Arlen zu unterdriicken oder 
abzutoten sucht. Hat nun in einer Fliissigkeit irgend eine Art die 
Oberhand gewonnen, so kann dieselbe durch langeres und haufiges Uber· 
impfen in frische sterile NahrlOsungen bis zur Reinkultur gebracht werden. 

Das Tuschpunktverfahren von Burri ermoglicht as ebenfalls zu 
Reinkulturen zu gelangen. Vergl. S. 555. 

Eine Petrischale mit erstarrter steriler Nahr·Gelatine wird mit 
Hilfe der groBen Platinose mit 4 groBen, nebeneinander gesetzten Tusche· 
tropfchen (Herstellung der TuschelOsung siehe S. 555) beschickt, sofort 
eine kleine Menge des keimhaltigen Materials in den ersten Tuschetropfen 
iibertragen und darin zerrieben. Yom ersten so vorbereiteten Tusche· 
tropfen mischt man in den zweiten iiber, verteilt und iibertragt yom 
zweiten in den dritten u. s. f. Alsdann wird ohne Verzogerung mit der 
unteren konkaven Seite einer sterilen Zeichenfeder aus den zwei letzten 
Verdiinnungen der Tuschetropfen Material entnommen und auf die 
Gelatineplatte die Punkte in regelmaBigen Reihen aufgetragen, mit 
sterilem Deckglas bedeckt, durchmustert, bis man ein Tropfchen mit 
einem einzelnen Keim findet. Man bezeichnet ihn am Boden der Schale 
mit Farbe, bebriitet bei 22° C und impft die gewonnene Kolonie weiter. 

Zur Aufbewahrung fiir spatere Verwendung eignen sich haupt. 
sachlich die Agarstrichkulturen, und es geniigt, dieselben aIle 1 bis 
2 Monate in frische Rohrchen abzuimpfen. Das Abimpfen der im Reagens· 
rohrchen befindlichen Reinkultur in ein frisches, mit Nahrmaterial ver· 
sehenes Rohrchen geschieht wie folgt: 

Man sengt zunachst die Wattepfropfe der beiden Rohrchen an, 
um daraufgefallene Keime zu zerstoren, nimmt dann das abzuimpfende 
Glaschen mit der Miindung nach unten zwischen Daumen und Zeige. 
finger, holt mit der zuvor ausgegliihten Platinnadel von dem Material 
heraus, versieht das Rohrchen mit dem Wattepfropf, stellt as weg, nimmt 
das zu impfende ebenfalls mit der Miindung nach unten, sticht die 
Platinnadel ein und setzt den Pfropf auf. 

Die benutzte Platinnadel ist stete sofort nach dem Gebrauch aus· 
zugliihen. 

Der Tierkorper kann bei pathogenen Bakterienarten auch als Rein· 
kulturapparat benutzt werden. (Siehe den Abschnitt Tierversuch.) 

F. Die mikroskopische Untersuchung und die Methoden 
del' Bakterienl'arbnug. 

Vorbemerkung; 
Die mikroskopischen Arbeiten zerfallen in zwei Teile, namlich 

erstens in solche Arbeiten, die man mit . den Trockenlinsen (bei 
Pla.tten: schwaches Objektiv, Einstellung mit der groBen Trieb· 
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schraube), und zweitens solche, welche man mit der Immersionslinse 
(CedernOl als Immersionsfliissigkeit, Einstellung mit der Mikrometer
schraube), auszufiihren hat. Zu den ersteren gehort das Zahlen der 
Kolonien, das Absuchen von Plattenkulturen behufs Anlegens von Rein
kulturen und die Bestimmung der Form und sonstiger besonderer Merk
male der Kolonien (siehe S. 559), zu den letzteren die Feststellung der 
Form, Beweglichkeit u. s. w. des einzelnen Organismus, wozu jedoch 
folgende Vorbereitungen notwendig sind: 

1. Die HersteBung ungefiirbter Priiparate im hohlen 
Obj ekttriiger (hiingender Tropfen). 

Die Untersuchung ungefiirbter Bakterien findet in der Regel statt, 
um die Eigenbewegung und die Anordnung der Bakterien in ihren Wuchs
verbiinden wie Diplokokken, Tetraden, Streptokokken, Staphylo
kokken u. s. w. zu studieren. 

Mittels der Platinnadel bringt man hierzu ein Tropfchen der zu 
untersuchenden bakterienhaltigen Fliissigkeit oder ein Tropfchen Bouillon, 
das mit dem zu untersuchenden Material geimpft wird, auf ein gut ge
reinigtes Deckglas, kehrt das Deckglas schnell um und befestigt das
selbe mit dem nun nach unten hiingenden Tropfen iiber der Hohlung 
cines hohl ausgeschliffenen Objekttriigers, dessen Ausschliffrand ringsum 
mit Vaselin bestrichen ist. Das Deckgliischen mua rings fest auf die 
Vaseline gedriickt werden, damit ein vollig geschlossener Raum entsteht. 

Das Tropfchen mua halbkugelformig (moglichst flach), scharf
randig Rein und £rei in die so gebildete, kleine, feuchte Kammer (den 
Ausschliff des Objekttragers) hineinhiingen. Man untersucht nun bei 
enger Blende mit der 6limmersion, indem man scharf auf den Tropfen
rand einstellt. Am Rande des Tropfens sammeln sich die Bakterien. 

Bei der mikroskopischen Besichtigung ungefiirbter Priiparate ge
brauche man den Hohlspiegel und enge Blende (Irisblende); je starker 
aber das Objektiv ist, desto weiter mua die Blende geoffnet werden. 
Die Beobachtung mittels der Dunkelfeldbeleuchtung ersetzt 
die Anwendung des hiingenden Tropfens. 

Zur Betrachtung ungefarbter Bakterien ist das Burrische Tusche
verfahren 1) zu empfehlen. 

Man steUt sich lions fliissiger Pelikantusche (bezogen von Giinther 
und Wagner, Hannover) zwei verschiedene Tuschgemische 1 : 10 und 
1 : 3 mit destilliertem Wasser her, sterilisiert in mit Wattebausch ver
schlossenen zylindrischen GefaBen % Stunde lang im Dampf, stellt zur 
Absetzung groberer Teile etwa 14 Tage beiseite, gieat dann vorsichtig 
vom Bodensatz in kleine, mit Watte verschlossene Reagensgliiser ab, 
in welchen die Tuschaufschlemmung aufbewahrt wird. Beim Gebrauch 
bringt man einige 6sen voll auf einen Objekttriiger, verteilt darin eino 
~pur des zu untersuchenden Materials, legt cin Deckglas auf und beob
achtet mit Trockensystem oder 6limmersion. Zur Herstcllung von 
Dauerpriiparaten trocknet man vor Auflegung des Deckglases bei ge
wohnlicher Temperatur_ 

') Das Tuscheverfahren. Bur r i. Jena 1909. 
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2. Die Herstellung gefar bter Praparate. Au sstrich· bzw. 
Deckglastrockenpraparate 1). 

Auf ein gut gereinigtes Deckglas bringt man ein Tropfchen der zu 
untersuchenden Fliissigkeit (Platinose von anderem Material), verdiinnt 
event. mit destilliertem Wasser, verieilt die Fliissigkeit mit einer Platin
nadel rein, oder man legt bei diekerem Material ein zweites Deckglas 
darliber, zieht beide Deckglaser in paralleler Richtung voneinander ab 
(Klatschpraparate bekommt man, wenn man das Deckglasehen auf das 
Material, z. B. auf eine Kolonie in einer Plattenkultur, auflegt, schwaeh 
andrlickt und dann wieder mit der Pinzette abzieht) und troeknet an 
der Luft oder durch leichtes Erwarmen. Das Deckglas wird nun mit 
der angetrockneten Masse noch dreimal mittels der Cornetschen 
Pinzette maBig schnell durch die Gas- oder Spiritusflamme gezogen 
(fixiert) und ist nun zum Farben bereit. 

a) Einfache Farbung. 
Man bringt so viel von einer der Seite 548 beschriebenen Farb

stofflosungen auf das praparierte Deckglas, daB dasselbe vollig damit 
bedeckt ist, laBt 5 Minuten in der Kalte und Y2-1 Minute in der Warme 
(schwaches Erwarroen liber der klein gestellten Bunsenschen Flamme) 
einwirken, spiilt mit Wasser ab, entfernt das Wasser mit Filtrierpapier, 
oder blast es mit einem Luftstrom (Birnspritze) ab, und untersucht das 
Praparat in einem Tropfen Cedernol. 

SoIl das Deckglaschen nach der Farbung noch mit anderen Losungen 
behandelt werden, so bringt man dieselben wie die erste FarblOsung auf 
das Deckglas, oder man legt das letztere in ein mit der Losung be
schicktes Uhrglas (Becherglaschen). Soweit nicht besonders angegeben, 
verfahrt man in derselben Weise auch bei den nachstehenden Farbe
methoden: 

b) Isolierte (Kontrast-) }<'arbung. 
a) Methylenblau - Eosin-Fiirbung fiir Ausstriche. Y2 Minute mit 

einer frischen Mischung von 30 g Lofflerscher MethylenblaulOsung 
(S. 548) mit 10 g gesattigter alkoholischer Eosinlosung behandeln. Ab
spiilen in Wasser. Bakterien und Kern blau (matt), das Gewebe rot. 

{J) Gramsche Farbung 2) (fUr Ausstriehe): 
Die mit einer Anilinwasserfarblosung (Gentiana, Methylviolett 3)) 

mindestens 2 Minuten lang gefarbten Deekglaspraparate bringt man 
fUr Y2-2 Minuten in eine JodjodkaliumlOsung (S. 509) und dann sofort 
in absoluten Alkohol, bis das Praparat entfarbt erseheint. Dann wird 
mit Wasser abgewaschen. Die entfarbten Elemente konnen mit einer 
wasserig-alkalisehen Bismarckbraun-, Fuchsin-, Eosin- oder Pikrocarmin-

') 8tatt auf Deckglii.ser kann das Material vorteilhaft auch auf Objckt· 
trager aufgestrichen werden. 

') l\Iodifikationen der G ram schen Methode bestehen im Ersatz des 
Anilinwassers durch Karbohvasser, in salzsiiure· (3 '1.) oder acetonhaltigem 
(20-30 Vo!.·'I.) absolutem Alkohol zur Besehleunigung der Entfii.rbung. Die 
Methode eignet sich besonders zur deutlichen Darstellung der Bakterien und 
zur Diagnostik; bei Typhus-, Coli-, Cholera-, Hiihnercholera-Bazillen u. a. ist 
die G ram sche Fii.rbung nicht, dagegen bei Tuberkel-, Milzbrandbazillen an· 
wendbar. 

') Beaonde1'8 geeignet Methylviolett H ij c h 8 t. 6. B. u. B. N. 
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losung nachgefarbt werden (Einwirkungsdauer 2-5 Minuten). Bakterien 
schwarzblau. 

r) Farbung nach Claudius: 
Farben in 1 %-iger wasseriger;Methylviolettlosung wahrend einer 

Minute, dann Abspillen in gesattigter wasseriger Pikrinsaurelosung, Ab
spillen in Wasser, Trocknen, endlich Abspillen in Chloroform, bis das 
Praparat ungefarbt erscheint; Abtrocknen. 

c) Doppelfarbungen (Gegen-). 
Zur besseren Sichtbarmachung der Bakterien, der Sporen der

selben in Gewebsteilen u. dgl. nimmt man eine zweimalige Farbung vor, 
indem man nach der ersten Farbung die Gewebsteile u. s. w. wieder 
entfarbt und mit einem anderen Farbstoffe nachfarbt. In der Regel 
werden die S. 549 angegebenen Methoden ausreichen. 

Seltenere Doppelfarbungen sind: 
a) Sporenfarbung nach Moller: 
Man lasse die Deckglaschen nach dem Fixieren 5 Sekunden bis 

10 Minuten auf 5 %-iger Chromsaure schwimmen (Zeitdauer aus
probieren!), spille mit Wasser ab und farbe mit Karbolfuchsin (1 Minute 
aufkochen), hierauf entfarbe man mit 5 %-iger Schwefelsaure 5 Sekunden 
lang, spille in Wasser ab und farbe nach mit Methylenblau. Statt Chrom
saure kann man auch Wasserstoffsuperoxyd oder Chlorzinkjodid (beide 
haben schwachere Wirkung) verwenden. 

Nach A. Klein 1). 
1. Das sporenhaltige Material wird in physiologischer NaCl

Losung (= 0,85 %) und einem gleichen Quantum filtrierter Karbol
fuchsinlosung nach Ziehl-Neelsen aufgeschwemmt. 

2. Schwache Erwarmung (bis zum Aufsteigen von Dampf an der 
Oberflache) wahrend 6 Minuten. 

3. Die Praparate werden ausgestrichen, an der Luft getrocknet 
nnd mittels zweimaligen Durchziehens durch die Flamme fixiert. 

4. Entfarbung in 1 %-iger Schwefelsaure wahrend 1-2 Sekunden. 
5. Abspillen in Wasser. 
6. Nachfarbung mit verdiinnter wasseriger, alkoholischer Me

thylenblaulosung ohne Erhitzen wahrend 3-4 Minuten, Abspillen in 
Wasser, Troeknen und Einschlie.6en in Xylol-Kanadabalsam. 

Weitere Methoden nach Aujeszky 2) und Orszag 3). 
p) Gei.6elfarbung nach Loffler: 
Man nimmt am besten wasserige, an Eiwei.6 und Schleimstoffen, 

Bowie an Salzen arme, bakterienhaltige Fliissigkeiten und streicht davon 
ohne weiteres, wie oben angegeben, auf dem Deckglas aus oder man 
verteilt von festem Material (namentlich jungen Agarkulturen) auf dem 
Deckglas ein wenig in einem Tropfchen destillierten, sterilisierten Wassers, 
iibertragt von diesem in ein zweites Tropfchen, macht auf gleiche Weise 
eine dritte Verdiinnung u. sf., Ia.6t lufttrocken werden, zieht womog
lich nicht oder hochstens einmal durch die Flamme, da die Gei.6eln 

') ZentralbL f. Bakteriologie. I. 1899. 21. 376. 
') Ebenda. I. 1898. 23. 8. 329. 
') Ebenda.. I. 1898. 4.1. S. 397. 
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Behr leicht verbrennen, ergreift das Deckglaschen mit der Pinzette. 
bringt so viel Beizfliissigkeit (Darstellung siehe S. 550) dara.uf, daB das 
Glaschen ganz bedeckt ist und halt es unter standiger Bewegung der 
Flussigkeit so lange uber die klein gestellte Flamme, bis die Flussigkeit 
nach dem Wegnehmen von der Flamme Dampf zu bilden beginnt (nicht 
kochen!). Nach Y2-1 Minute gieBt man nun die Beize ab, split mit 
destilliertem Wasser das Deckglas gut ab, sodaB dasselbe klar erscheint 
mit Ausnahme der grauweiBlich erscheinenden Stellen, wo das zu unter
Buchende Material angetrocknet ist. Nachdem man das Deckglaschen 
zwischen Filtrierpapier getrocknet hat, farbt man mit 2-3 Tropfen 
I!Ichwach alkalischer Anilinwasser-Fuchsinlosung (Darstellung S. 548. 
Zusa.tz von 1 % einer 1 %-igen NaOH oder etwas mehr bis zur eintreten
den Trubung. Darauf wird in Wasser wieder abgespult. Auf andere 
Methoden der GeiBelfarbung ist schon S. 550 hingewiesen worden. 

r) Kapselfarbung: 
Wird wie die Farbung gewohnlicher Deckglaspraparate vor

genommen (lii.ngeres Erwarmen mit Ziehlscher LOsung u. s. w.). Be
sondere Verfahren sind von Friedlander, Nicolle, Rib bert u. a.. 
a.ngegeben, siehe die Spezialliteratur, insbesondere "Abels bakteriolog. 
Taschenbuch, Wiirzburg 1908". 

3. Das Farben von Schnitten. 
Mit diesem Zweig der Bakteriologie wird sich der Chemiker wohl 

nur in Ausnahmefallen zu beschaftigen haben, es genugt daher, einige 
Anha.ltapunkte fiir die Ausfuhrung der Schnitteherstellung und Farbung 
zu geben. 

Die vorzunehmenden Operationen sind folgende: 
a.) Das Entwassern (Harten), Ein betten und Schneiden 

der Gewebsteile bzw. der Organe. AlB Hiirtemittel bedient man 
sich des absoluten Alkohols, indem man Stucke der Organe u. s. w. in 
den in gut verschlieBbaren, am besten in sogen. Priiparatenglasern be
findlichen a.bsoluten Alkohol derart verbringt, daB diese Stucke in 
der oberen Alkoholschicht schwimmen bzw. zu liegen kommen. Man 
erreicht dies durch Befestigung der Stucke an der Unterseite schwimmen
der Korkscheiben mittels Stecknadel, oder man bringt auf den Boden 
des GefaBes einen grolleren Bausch Filtrierpapier, auf welchen das zu 
hartende Stiick gelegt wird. Nach 2-3 Tagen 1), wenn die Stiicke 
gehartet sind, schneidet man sich kleine Stiicke von etwa 5 mm Hohe 
und 1 qcm Grundflache ab, entfernt den oberflachlich anhaftenden 
Alkohol mit etwas Fliellpapier, sowie durch Verdunstenlassen und klebt 
die Stiicke mit Gummiarabicumlosung oder einer aus 1 Teil Gelatine, 
2 Teilen Wasser und 4 Teilen Glycerin hergestellten Klebmischung auf 
die Querschnittflii.che eines Korkes auf. Nach erfolgter Befeuchtung 
der aufgeklebten Stiicke mit Alkohol bringt man den Kork mit dem 
o.ngeklebten Stiick nach unten zur Erhartung des Klebmittels wieder 
in Alkohol, was etwa nach 2-6 Stunden der Fall sein wird. AlBdann 

') Schnellhartungs- und Einbettungsverfahren von Hen k e - Z e 11 e r. 
Die 1-3 mm dicken Gewebsstiicke bei 37' wiihrend 30-40 Minuten in wasser
freiOil Aceton nnd dann ebenlO la.ng In Paraffin legen. 
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kann geschnitten werden. Am besten stellt man die Schnitte mit Hilfe 
eines Mikrotoms her. Beim Schneiden sind Messer und Praparat stets 
mit Alkohol zu befeuchten. Mit einem auf einer Seite plangeschliffenen 
Rasiermesser konnen nach einiger Ubung brauchbare Schnitte ebenfalIs 
hergesteIlt werden. 

Das Schneiden sehr zarter Gewebsstiicke, das iibrigens selten vor
zunehmen ist, kann nur erfolgen, wenn man diese Stiicke in ein Ein· 
bettungsmittel einschlieBt, hierzu dient Paraffin oder eine sirupdicke, 
aus Celloidin und gleichen Teilen Alkohol und Ather hergestellte Losung. 
Man kann die Schnitte auch in Anisal oder Kakaobutter einfrieren 
( Gefriermikrotom). 

b) Das Farben. Man bringt die Schnitte in die Farbeschalchen, 
worin sie, namentlich nach Erwarmen im Brutschrank, gefarbt werden. 
Als Farbemittel kannen aIle die wasserigen Farbfliissigkeiten dienen, 
welche auch zur Farbung von Deckglastrockenpraparaten gebraucht 
werden. Zwecks Hervorhebung der Gewebselemente erfolgt Behand
lung in verdiinnten Sauren oder verdiinntem saurem Alkohol. Darauf 
folgt Entwassern in absolutem Alkohol und darnach Einlegen in Cedern
(nicht das Immersions-, sondern das gewahnliche Cedernal) oder in 
Xylol. Besonders empfohlen wird die Lofflersche Farbemethode. 

1. Farben in alkalischer Methylenblaulosung (5-30 Minuten). 
2. Entfarbung in Y2-1 %.iger Essigsaure (Zeitdauer je nach Be· 

darf) bis zum Distinktwerden der Gewebe. 
3. Entwassern in absolutem Alkohol. 
4. Aufhellen in Cedernol. 

Bemerkungen zu den gefarbten Praparaten: 
Will man Dauerpraparate herstellen, so trockne man die Deck· 

glaspraparate vollkommen (jedoch nicht mit FlieBpapier) an der Luft 
und bringe statt eines Tropfen Cedernols so viel Kanadabalsam unter 
das Deckglas, daB derselbe nicht iiber die Deckglasrander heraustreten 
kann; vor der Aufbewahrung des Praparates muB der Kanadabalsam 
fest geworden sein (Signieren !). - Gefarbte Praparate werden mit 
Planspiegel und ohne Blende mikroskopiert. Der A b b esche Beleuch· 
tungsapparat ist so einzustellen, daB von der Lichtquelle und gleich
zeitig auch von dem Untersuchungsobjekt ein scharfes Bild erhalten wird. 

Direktes Sonnenlicht ist zu vermeiden. Abends verwendet man 
elektrisches oder Gasgliihlicht oder eine Petroleumlampe mit vorge· 
hangter Schusterkugel, welche mit Kupfersulfat.Ammoniak gefiillt ist. 
Neuerdings hat man zur besonders scharfen Hervorhebung der Objekte 
die Dunkelfeldbeleuchtung, die mittels des sogen. Ultramikroskops 
oder des Spiegelkondensors nach Reichert hervorgebracht wird. 

G. A..nhaltspunkte zur Identifizierung einer ~Iikro· 
organismenart. 

Hat man irgend einen Mikroorganismus auf dem ihm zusagenden 
Nii.hrboden reingeziichtet, so sind in erster Linie mikroskopische Pru· 
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fungen auf Form, Farbe, Lichtbrechungsvermogen und andere Merk
male der Kolonien und ferner auf Form der Mikroorganismen selbst, 
deren Beweglichkeit (GeiBeln), GroBe (in Mikromillimetern), Farbbar
keit, Sporenbildung u. s. w. anzustellen. Diesen Untersuchungen folgen 
Ziichtungen auf anderen Nahrboden (auch fliissigen) (Stich-, Strich-, 
Anaerobenkulturen), ferner Priifungen auf Farbstoff-, Saure-, Ammoniak
(Zusatz von Lakmus, Phenolphtalein, Salpetrigsaurem Kali [Indolreaktion 
S. 591] zum Nahrboden), auf Gas- (wie H2S, CO2, 0, H, CH4 ) bildung, Ver
halten gegen Desinfektionsmittel, auf Proteinochrombildung 1), Warme
anpassungsvermogen u. s. w. Zum Nachweis der Gasbildung bedient man 
sich am besten der Garapparate zur Zuckerbestimmung im Ham. Man 
fiillt das oben zugeschmolzene Ende des Garrohres mit der betr. Nahr
fliissigkeit (Nahrbouillon mit Traubenzucker vgl. S. 547) so, daB die 
Kugel unten etwa noch zu Y:J ihres Raumes gefiiUt ist, und verschlieBt 
die Offnung mit einem Wattepfropfen. Der gefiillte Apparat wird in 
der iiblichen Weise sterilisiert und geimpft. Luftblasen diirfen sich im 
Garrohr nicht befinden. Zur naheren Untersuchung der Gase miissen 
zweckentsprechende groBere ahnliche Apparate, die eine reichliche Gas
entwickelung gestatten, benutzt werden. Die Zusammenstellung eines 
solchen Apparates diirfte dem Chemiker nicht schwer fallen. 

Die Identifizierungsversuche haben sich auBerdem auf das Studium 
der gebildeten Umsetzungs-(Stoffwechsel-)produkte und Gifte moglichst 
weit auszudehnen. Diese sehr zeitraubenden und langwierigen Versuehe 
sind allerdings nur von einem wissenschaftlich arbeitenden Chemiker 
bzw. Bakteriologen ausfiihrbar, aber ein unbedingtes Erfordernis zur 
Aufklarung der biologischen Eigenschaften der einzelnen Mikroorganismen
arten und zur Unterscheidung derselben. Tierversuehe sind unter Um
standen zur Identifizierung und Reinziichtung notig. Material, das 
zahlreiche Bakterienarten enthalt, kann, da sieh nur eine spezielle Art 
in dem Tierkorper verbreitet, nach dem Tode des Tieres in dem betr. 
von den Bakterien angegriffenen Organ derselben fast in Reinkultur 
erhalten werden. 

Photographische Aufnahmen werden von Kulturen und gefarbten 
Deekglaspraparaten angefertigt. (Siehe Einfiihrung in die Mikrophoto
graphie S. 533.) 

H. Tierversuch. 
Der Tierversueh erfordert bestimmte medizinische (namentlich 

anatomische) Vorkenntnisse, deren Beschreibung zu weit fiihren wiirde. 
Wer sich mit Tierversuchen befassen will, erwerbe sich bei einem medi
zinisch gebildeten Bakteriologen diese Kenntnisse. 

') Kulturen in 5 '/,-iger Peptonbouillon oder 3 'Io-igem Peptonwasser 
mit Essigsaure leicht, ansauem . und dann tropfenweise mit frisch bereitetem 
gesattigtem Chlorwasser ,'ersetzen COberschichten!); rotviolette Fiirbuug. 
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J. Aufbewahrung der mikroskopischen Priparate und del' 
Kulturen. 

Einlegen der Praparate auf den Objekttrager: 
1. Schimmelpilze und Hefe bettet man am besten in Glycerin

gelatine ein. (Die Bereitung der Glyceringelatine siehe unter "Ge
wiirze" S. 245.) 

2. Bakterien, Schnitte u. s. w. bringt man in Kanadabalsam, 
welcher mit Xylol zweckentsprechend verdiinnt ist; man beachte hier
bei, daB zuvor jede Spur von Feuchtigkeit entfernt sein muB. 

Aufbewahren der Kulturen. 
1. Rohrchen: Entweder nach dem Absengen des Wattepfropfens 

eine Gummikappe aufsetzen oder den abgesengten Wattepfropfen mit 
ausgegliihter Pinzette etwas tiefer in das Rohrchen hineinschieben und 
dann entweder zuschmelzen oder Paraffin bzw. SiegelIackabschluB 
anbringen. 

2. Schalchen und Platten: 
Die iibergreifenden Deckel der Glasschii.lchen (-dosen) dichte man 

an der Beriihrungsstelle mit Paraffin oder dgl. 
Stiickchen von Agarplatten iibertragt man auf den Objekttrager, 

legt sie in Glycerin und umrandet das Deckglas mit Lack. Gelatine
und Agarplatten kann man auch direkt auf dem Deckglas anlegen, 
nach der Entwickelung trocknet man iiber Schwefelsiiure, farbt das 
Deckglas wie ein Trockenpraparat und legt in Balsam ein. 

AIle Arten von Gelatine-Kulturen kann man nach Hauser gut 
konservieren, wenn man sie einige Zeit Formalindampfen aussetzt und 
dann luftdicht abschlieBt. Die Formalindampfe verhindern auch die 
weitere Verfliissigung von Kolonien. 

II. Spezieller Teil. 
A. Anleitung zur bakteriologischen Untersuchung von 

NabruJlgs- und Genufimitteln. 
1. Probenahme 1): 

Flaschen, KOlbchen, Dosen sind (event. mit WatteverschluB) gut 
zu sterilisieren (siehe S. 543); ebenso Pipetten, metallene Gerate (z. B. 
Stecher fiir Erde) u. s. w., die zum Entnehmen der Proben dienen. Eine 
Infektion 2) durch die Luft, durch die Hande, durch nichtsterilisierte 
Gegenstiinde ist unter allen Umstiinden zu vermeiden. Um ein sicheres 
und genaues Resultat zu erhalten, ist es unbedingt notig, von den betr. 
Materialien sofort nach der Entnahme Kulturen (Platten u. s. w.) an
zulegen oder andere Nahrmedien damit zu impfen. 

') Die Entnahme und Untersuchung von Wasserprohen nach der An
leitung des Kaiserl. Gesundheitsamtes, siehe S. 58l. 

.) Brunnen, Wasserleitungen mull man zuvor kurze Zeit ahpumpen bzw. 
lauten lassen. 

Bujard·Baler. 3. Auf). 36 
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Wenn angii.ngig nirnmt man am besten eine volle Ausriistung 1) 
von Gelatinerohrohen, Petrischalen, sterilisiertem Wasser, Platinnadeln, 
Spirituslampe u. s. w. an Ort und Stelle, und legt dort Platten an; im 
besonderen gilt dies fiir Wasser und Milch. 1st dies nicht moglich, so 
muB die betreffende zu untersuchende Substanz in Eis verpackt und 
so rasch ala moglich an die Untersuchungsstelle ~ingesandt werden. 
Siehe auch S. 8, Abschnitt Probenahme. 

2. Das AnJegen und Ziihlen von Kulturen. 
a.) Von fliissigen Substanzen: 
Das Anlegen von Zii.hlkulturen geschieht in der Weise, daB man 

mit einer sterilen Pipette 0,1-1,0 ccm des Untersuchungsma.terials in 
die auf 30-35° C erwarmte und verfliissigte Nahrgelatine (Agar, Trauben
most-, Wiirzegelatine, kiinstlichen Milchnahrboden u. s. w.) gibt, darin 
vollig verteilt und dann die Platten unter den iiblichen Vorsichtsmallregeln 
gieBt. Bei hohem Bakteriengehalt (vielfach beiWasser und namentlich bei 
Milch) muB die Fliissigkeit mit sterilem Wasser (man beniitzt am besten 
mit Wattepfropfen versehene sterilisierteMeBzylinder) entsprechend ver
diinnt und dann erst davon wieder 1 ccm bzw. weniger zum Ansetzen 
verwendet werden. Zur Vermeidung des durch Zuriickbleiben von 
Nahrgelatine in den Rohrchen nach dem AusgieBen entstehenden Fehlers 
kann das Ansetzen beirn Arbeiten mit fliissigem Material (z. B. Wasser) 
sehr zweckmaBig so vorgenommen werden, daB man das Material erst rasch 
in ein steriles leeres Petrischii.lchen gieBt, dann den fliissigen Nahrboden 
nachgieBt und durch Neigen und Drehen des Schalchens die Vermengung 
beider herbeifiihrt. Sta.tt Platten (Schalen) konnen event. (namentlich 
bei Wasser verwendet) auoh Rollrohrchen B) S. 551 angewendet werden. 
Naoh dem Anlegen werden die Platten u. s. w. in den Brutsohrank bei 
etwa 22-24° C (wo nioht hOhere Temperatur vorgeschrieben oder notig 
ist) gebracht, nach 24 Stunden zum ersten Male und dann nach 48 Stunden 
endgiiltig gezahlt. Die Temperatur und Zeitdauer sind auf a.lle FaIle 
stete anzugeben. Die Zahlung der Kolonien erfolgt entweder mit dem 
W 0 If fh ii ge lsohenApparat oder mit der in Felder und Quadrate (Sektoren) 
eingeteilten Zahlplatte von Petri oder Lafar; in vielen Fii.llen geniigt 
es, die Unterseite der Kulturplatte mit kreuzweise gezogenen Tusohe
strichen in Felder zu teileD; man arbeitet am besten mit der Lupe 
oder, namentlich wenn die Kolonien sehr zahlreich sind, mit dem Mikro
skop, zu welchem Zwecke man die GroBe des Gesichtsfeldes des ange
wandten Objektivs und Okula.rs Bowie auch die FIachenausdehnung der 
Platten 3) kennen muB, um die Zahl der Kolonien berechnen zu konnen. 
Dabei verwendet man die Oku1a.rzahlscheibe von L. Heim und zum 
Ausmessen des Gesichtsfeldes ein Objektmikrometer, worauf ein Zenti
meter in Millimeter und davon ein Millimeter in Zehntelmillimeter geteilt 
ist. Die Berechnung der GesichtsfeldgroBe wird am besten ein fiir 

1) Mit a.llen notigen Hilfsmitteln versehene Transportka.sten sind kiiufiich. 
I) Fiir Rollrlihrchenkulturen benutzt man den E B mar c h schen Ziihl

apparat. 
") GrliBe der Petriscbalen i. A. = 63,6 qcm und 9 qm lichter Weite 

bzw. r - 4,5 em. 
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allemal fiir die zur Verfiigung stehenden Objektive und Okulare (60 
bis lOOfache Vergrof3erung) ausgefiihrt. Naheres siehe in den S. 543 
erwahnten Werken. Man begniige sich nie mit der Zahlung von nur einer 
Stelle, sondern zahle stets verschiedene Stellen und berechne aus dem 
Durchschnitt die Kolonienzahl. Bei Keimzahlungen sind stets Doppel. 
proben (event. unter Verwendung verschiedener Verdiinnungen) anzu
legen. Sollen die Kulturen nicht zum Zahlen benutzt werden, so kann 
man sich statt fester auch fliissiger NahrbOden bedienen, z. B. Nahr
bouillon, Milch, Bierwiirze u. s. w. je nach Bedarf. 

b) Von festen Substanzen: 
Das Anlegen der Kulturen geschieht etwa in derselben Weise wie 

bei den fliissigen Substanzen; es bedarf jedoch stets einer genauen An
gabe, ob die angewandte Substanz nach dem Gewicht oder dem Volumen 
gemessen worden ist. Mehr als die Zahlkulturen sind bei den festen 
Nahrungsmitteln, wie Mehl, Brot, Futtermitteln, gemahlenem Kaffee 
und Surrogaten, Gewiirze, Pref3hefe u. s. w. qualitativ bakteriologische 
Priifungen notig, durch welche die betreffende Substanz auf Verdorben
heit 1), namentlich Gehalt an Schimmelpilzen und Faulnisbakterien, 
gepriift werden soIl. 

Nach A. Emmerling verfahrt man dabei so, daf3 man die aus 
.dem Innern der Substanz entnommene Probe in ein sterilisiertes, mit 
Wattebausch versehenes Kolbchen von etwa 50 ccm Inhalt bringt, mehr 
oder weniger mit sterilem Wasser befeuchtet und dann 24 Stunden einer 
Temperaturvon etwa 250 C im Brutschrank aussetzt. Nl;l.ch Verlauf dieser 
Zeit beginnt die Untersuchung durch Sinne und Mikroskop (event. Rein
ziichtung und Tierversuch). 

Bei der Untersuchung von Eis nimmt man' einige Eisstiickchen 
mit ausgegliihter Pinzette, zieht sie rasch durch die Flamme und bringt 
sie in ein steriles Kolbchen mit Watteverschluf3. Das geschmolzene 
Eis wird dann genau wie das Wasser zum Anlegen von Kulturen und 
zu weiterer Untersuchung beniitzt. 

Die Untersuchung des Bodens erfolgt wie die des Wassers nach 
der Plattenkulturmethode. (Meist Anaerobenziichtung notig!) Man 
bringt eine gewisse Menge des Bodens, der zuvor mit einem sterilen Platin
loffel (Frankelschen Bohrer bei Entnahme aus tieferen Schichten) 
zerdriickt worden ist, in fliissige Gelatine, verteilt die Bodenpartikelchen 
gleichmaf3ig darin und gief3t in eine Petrischale aus, oder man schiittelt 
eine bestimmte Menge Boden mit steriler Kochsalzlosung und gief3t mit 
einem aliquoten Teil derselben Platten. Das Zahlen muf3 sehr vorsichtig 
geschehen, da die Bodenpartikelchen leicht storen konnen. 

c) von gasfOrmigen Substanzen (Luft): 
Zur qualitativen Untersuchung der Luft auf Keime oder zur an

nahernden Ermittelung der Zahl der Keime stellt man in der zu 
untersuchenden Luft Gelatine-, Agar. u. s. w. Platten eine bestimmte 
Zeitdauer offen aus. Das Weitere wie oben angegeben. 

Zur genauen Ermittelung des Keimgehalts, insbesondere einer 

1) Die Verdorbenheit ist meist Bchon durch ,lie Sinnenpriifung zu erkcnnctl. 
36* 
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groBeren Menge Luft dient die Methode Petri-Fic ker 1). Mittels 
einer Pumpe mit Zahlwerk oder eines geeichten Gummiballons oder 
eines Aspirators wird eine bestimmte Menge Luft durch 2 kleine 
Filter aus Glaspulver oder Sand von 0.25--0,5 mm KorngroBe gesaugt, 
die in einer Glasrohre besonderer Form, mit Metallgazestiickchen nach 
auBen und voneinander abgetrennt, sich befinden. Das ganze Filter 
ist vor dem Versuche zu sterilisieren; die Filtermasse und die Gaze 
dienen als Material fiir die Plattenkulturen. 

Man kann auch derart verfahren, daB man eine bestimmte Menge 
Luft durch 3 mit je 2 ccm sterilem Wasser gefiillt und entsprechend hinter
einander geschaltete Reagensglaser durchsaugt. Das Wasser enthij,lt 
dann die Keime und wird zu Kulturplatten weiter verarbeitet. 

3. Die Identilizierung der durch die Platten- oder andere Kulturverlahren 
gewonnenen Kolonien und Mikroorganismen 

geschieht mittels des Reinkulturverfahrens, des Studiums der morpho
logischen und biologischen Eigenschaften der betr. Arten durch Mikro
skop, Tierversuch, chemische Untersuchung der Umsetzungsprodukte 
u. s. w. nach den S. 559 gegebenen allgemeinen Anhaltspunkten. 

4. Kontrolle sterilisierter (pasteurisierter) Nahrungs- und GenuBmittel 
aul Haltbarkeit. 

Von diesen kommen hauptsachlich in Betracht: Milch (Kinder
milch), Milchpraparate (kondensierte Milch u. s. w.), Butter, Bier, Wein, 
Fruchtsiifte, Konserven verschiedenster Art. Es ist in jedem einzelnen 
FaIle der Zweck der Sterilisation zu beriicksichtigen, z. B. ob eine Milch 
nur fiir eine kiirzere Frist oder fiir eine (unbeschrankt) lange Zeit halt
bar sein soIl. 

Fiir die Untersuchung kommt in Frage: 
a) Die Plattenzahlung; sie wird in iiblicher Weise unter Anwendung 

des passenden Nahrbodens bewerkstelligt. 
b) Die Priifung auf Sporen (Dauerformen der Mikroorganismen). 
Man stellt die betr. Probe in den Thermostaten bei 22-24° C 

oder bei einer anderen erforderlichen Temperatur und beobachtet, ob 
und wenn Veranderungen der Substanz in bezug auf Farbe, Geruch, 
Konsistenzveranderung (Verdorbensein) eintritt. Bei Fliissigkeiten, die 
in Glasflaschen aufbewahrt sind, laBt sich dies oft schon von auBen, 
so z. B. an der eingetretenen Triibung, Kaseinfallung u. s. w. beobachten. 
In Blechdosen, Porzellanbiichsen u. s. w. verpackte Waren werden so 
lange im Thermostaten belassen, als ihre Haltbarkeit erwartet werden 
kann, dann werden sie geoffnet und grobsinnlich wie die Fliissigkeiten 
gepriift. 

Eine chemische Untersuchung auf Konservierungsmittel hat dm 
Kontrolle auf Haltbarkeit nebenher zu gelten. Betreffs Unterscheidung 
von pasteurisierter (sterilisierter) und roher Milch, sowie Nachweis von 
Fermenten auf chemischem Wege siehe S. 139. 

I) Zeitechr. f. Hygiene. 3. und 22. 
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B. Kurze Ubersicht iiber die in Nahrungs- und Genuti
mitteln, Wasser, Boden und Luft vorkommenden Mikro

organismen 1). 
Der Abschnitt enthalt auch einige wichtige spezielle Unter-

suchungsmethoden. 

1. Milch. 
Veranderungen der Milch durch Bakterien 2). 
Dieselben treten durchweg erst mehr oder weniger lange nach dem 

Melken, oft auch erst an den Milcherzeugnissen hervor. 
Solche Milchfehler sind: 
"a) Blaue Milch: verursacht durch Bac. cyanogenus Huppe, 

(Symbiose mit Milchsaurebacillus), Bac. cyanofluorescens Zange
meister. 

b) Rote Milch 3). Micrococc. prodigiosus, Sarcina rosea Menge, 
Saccharomyces ruber Demme, Bac. lactis erythrogenes erzeugt totale 
Rotfarbung u_ s. w. 

c) Gelbe Milch: Bac. synxanthus Schrater. 
d) Schleimige oder fadenziehende Milch: Coccus der schleimigen 

Milch Schmidt-Miihlheim, Actinobacter der schleimigen Milch Duc
laux, Bact_ lactis viscosus Adametz, Micrococcus der schleimigen 
Milch (lange Wei) Streptococc. hollandicus, wirkt bei Bereitung des 
Edamerkasesmit, Weigmann u. s_ w_, und noch verschiedene Kartoffel
oder Erdbazillen_ 

e) Bittere Milch 4): Bac_ lactis amari Weigmann, Micrococcus 
von Conn, Bac. liquefac. lactis amar. von Freudenreich u_ s. w. und 
eine groBe Anzahl peptonisierender Kartoffel- und Heubacillen. 

f) Kasige Milch, wahrscheinlich durch verschiedene neben den 
Saurebakterien vorhandene Bakterien und Pilze verursacht, welche ein 
labartiges und ein peptonisierendes Ferment enthalten und solche. 
welche Gasbildung bewirken. Die Milch sauert nicht in normalerWeise, 
sondern das Kasein scheidet sich in graBeren Flocken und Klumpen 
zusammengeballt aus. 

g) Seifige Milch, zusa.mmenfallend mit nicht gerinnender Milch 
oder nicht gerinnendem, schwer zu verbutterndem Rahm. Solche Milch 
hat einen unangenehm stechenden Geruch, einen laugig-seifigenGeschmack 
und gerinnt nicht bei langerem Stehen, sondern setzt nur einen schleimi-

') Literatur: L a fa r, Randb_ d_ Techn. Mykologie, Verlag von Gustav Fischer, 
Jena, 5 Bande, 1904/8; L. Reim, Lehrbuch d_ Bakteriologie, Verlag von 
Ferd. Enke, Stuttgart 1906; K. B. Lehmann u. O. Neumann, Bakt. Dia
gnostik (Atlas), Lehmanns Verlag, Miinehen 1907; W. Renneberg, Garungs
bakterioI. Praktikum u. s. w., Verlag P. Parey, Berlin 1909; cbenda P. Lindner, 
Betriebskontrolle in den Gii.rungsgewerben, 1905; Ohlm'iilIer u. Spitta, 
Untersuehung und Beurteilung des Wassers und Abwassers, Verlag J. Springer, 
Berlin 1910; ZentralbI. f. Bakteriologie, I. u. II. Teil u. a. 

2) a-i naeh den Vereinbarungen. L Teil. 
') Kann auch dumh Blut entstehen. 
<) Kann aueh dumh Bitterstcffe des Futters entstehen (Wermut, Rain

farn). Bitter kann aueh die Milch altmelkender oder an Euterentziindung er
krankter Kiihe 8ein. 
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gen Bodensa.tz a.b, wii.hrend die iiberstehende Miloh na.oh und na.oh 
diinnfliissiger und heller wird, vielfaoh a.uoh bitter sohmeokt. Ursaohen 
sind: Bakterien, Sohimmelpilze, Oidien und Hefen, welohe ein "Lab 
und Pepsin" ii.hnliohes Ferment absoheiden. 

h) Gii.rende Miloh wird duroh gasbildende Bakterien und Hefen 
verursacht. Das Gas ist nioht selten Wa.sserstoff und wird nioht immer 
allein duroh Zersetzung des Milohzuokers erzeugt. 

i) Faulige Miloh, wahrscheinlioh verursaoht duroh peptonisierende 
Bakterien, Sohimmelpilze oder Oidien, welohe stark rieohende Gase 
erzeugen. " . 

Unter den aufgefiihrten Mikroorganismen sind versohiedene Arlen, 
welohe iiberhaupt in ieder normalen Miloh a.ufzufinden sind, darin aber 
unter gewissen Waohstumsbedingungen obige Milohfehler hervorrufen 
konnen, so namentlioh die peptonisierenden Bakterien (Kartoffel- und 
Heubaoillus, Oidienformen und Hefen). Zu den ersteren sind auoh die 
Buttersaure bildenden Bakterien zu reohnen (Buttersaurebakterien, do. 
sie hiiufig neben ihrer eiwei1311isenden Eigensohaft auoh nooh diejenige 
besitzen, Buttersaure zu bilden.) Viele davon sind Ana.erobionten. 
Zu nennen sind hauptsii.ohlioh Clostridium butyrioum Prazmowski; 
Baoillus butyrious Hiippe; Bacillus butylious Fitz und ein solcher von 
Botkin; Clostridium foeditum Liborius; Granulobacter butylicum 
Beyerinck (erzeugt auoh Butylalkohol); Baoillus amylobaoter I 
Gruber; Parapleotrum foeditum WeigmaIin; Clostridium foeditum 
lactis Freudenreich u. s. w. 

Dieselben wirken wa.hrsoheinlioh a.uoh zum Teil bei der Kise
reifung mit. 

In jeder Miloh sind au13erdem vorhanden: die Milchsii.urebakterien, 
welche die Sauerung und Gerinnung (spontane) der Milch veranlassen. 
Von denselben sind versohiedene bekannt geworden, z. B.: 

Bacillus acidi la.otici Hiippe; Micrococcus aoidi Ia.otici Kruger; 
Sphaerococcus acidi lactici Marpmann; Streptococcus acidi lact. 
Grotenfeldt; Micrococcus acidi lactici Leiohmann u. s. w. Letzterer 
soheint einer der wichtigsten Vertreter zu sein, do. er die spontane Ge
rinnung der Milch hervorruft. Die Milchsaurebakterien spalten den 
Milohzucker in Milchsaure, Kohlensaure (vielleicht auoh noch in andere 
Ga.se) und geringe Mengen von wahrscheinlioh alkohol- und aldehyd
artigen Korpern. 

Reinkulturen gewisser Milohsiiurebakterien in f1iissiger und trockener 
Form sind von H. Weigmann in die Molkereiwirtschaft zur Ansauerung 
von Rahm fUr die Butter-(Sauerrahm-)bereitung mit Erfolg eingefiihrt 
worden. Sie leisten namentlich zur Unterdriickung und Beseitigung 
von Miloh-(Butter-)fehlern gute Dienste und dienen auch zur Erzielung 
eines gleiohmaJ3igen guten Aromas, besonders in Verbindung mit Rein
kulturen anderer (aroma.erzeugender) Bakterien. 

Milchsii.urebakterien sind auch in den sogen. Kephir- und Yoghurt
Priiparaten enthalten. Kefir ist eine sohiiumende, alkoholhaltige sauere 
Milch; au/3er den Milchsiiurebakterien sind in den Kephirkornern noch 
Hefen (echte Saccharomyceten) und als wesentlicher Bestandteil eine 
Bakterienart, Dispora ca,ucasica genannt, entha,lten. In welcher Weise 
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dieselben zusammenwirken, ist nooh nioht ganzlioh aufgeklii.rt. 1m 
Yoghurt spielt der sogenannte Baoillus bulgarious die Hauptrolle. 

Von pathogenen Bakterien, welohe in der Miloh vorkommen konnen, 
sind namentlioh zu nennen die Tuberkel- 1), Typhus- 2), Diphtherie
und Cholerabaoillen. 1m Euter sitzende Tuberkulose soheint fiir die 
'Obertragung auf Miloh am gefii.hrliohsten zu aein; Colibakterien, die 
vielfaoh in der Miloh zu finden sind, treten im Allgemeinen nioht 
pathogen auf. 

Ihr Naohweis kann sioher nur duroh Tierversuohe mit Kaninohen, 
Meersohweinohen u. s. w. geliefert werden. Der Naohweis der Tuberkel
bacillen in Milch direkt gelingt jedoch bisweilen durch Farbung. Die 
Deckglasprii.parate werden jedoch nicht duroh die Flamme gezogen, wie 
sonst iiblich, sondern durch 24-stiindiges Einlegen in absoluten Alkohol 
fixiert, sodann wird durch eintagiges Behandeln mit Ather das Fett 
ausgezogen und naoh den Seite 584 enthaltenen Methoden behandelt. 
(Siehe dort auch die Anreicherungsverfahren.) 

Spezifische animalische Infektionskrankheiten, wie Milzbrand, in
fektiose Eutererkrankungen, Maul- und Klauenseuche u. s. w., die auch 
fiir den Menschen pathogen sind, werden bisweilen durch Milch iiber
tragen. Eutererkrankungen zeichnen sich namentlioh durch eine er
hohte Abscheidung von Leukocyten (weiJ3e Blutzellen) aUS. Die Ursache 
dieser Erkrankung kann verschiedener Art sein. Vielfaoh ist Infektion 
(Streptokokkenmastitis und gelber Galt [Streptococc. agalactiae conta
giosa.e]) die Ursaohe. Vermehrte Leukocytenabscheidung kann abel 
auch normalerweise auf Milchstauung oder vorgesohrittenes Laktations
stadium zuriickzufiihren sein. Ohne gleichzeitige klinische Untersuchung 
durch einen Tierarzt lii.J3t sich kein sicheres Urteil fallen. Die einfaohste 
und schnellste Leukocytenprobe ist die von Trommsdorff eingefiihrte 
ZentrifugiermeJ3methode, bei der mittels geeichter Kapillare die Menge 
des abgeschiedenen Sediments direkt gemessen wird. Bei 1 pro Mille 
Bodensatz hii.ltTrommsdorff den Verdacht auf Streptokokkenmastitis 
fiir begriindet. Das Sediment enthii.lt natiirlich neben den Leukocyten 
auch andere Bestandteile, Epithelien u. s. w. Die Erreger selbst sind 
auf dem iiblichen Wege festzustellen. Nii.heres siehe in der sehr um- . 
fassenden Literatur: u. a. T rom m sd 0 rf, Die MUchleukocytenprobe. 
Miinohener med. Wochenschr. 1906, 12. - Derselbe, Zur Leuko
oyten- und Streptokokkenfrage der Miloh. Berl. tierarztl. Woohensohr. 
1909. 4. - J. Bongert, Die Eutererkrankungen. Sommerfelds 
Handb. d. Milohkunde. Wiesbaden, Bergmann, 1909, 549. - W. Ernst, 
Dber Milehstreptokokken und Streptokokkenmastitis. Monatshefte f. 
prakt. Tierheilkunde. Bd. 20, 414, 496, Bd. 21, 55. 'Ober Ferment
(Katalase)naohweis siehe S. 139, Absehnitt Miloh. Der Erreger der 
Maul- und Klauenseuehe ist noeh nioht entdeokt worden. Milch von 
Tieren, die damit behaftet sind, ist vom Verkehr ganzlieh auszu-

') Siehe auch dim folgenden Abschnitt iiber .. Butter". 
0) Duroh schlechtes BrunnenwaBBer nicht selten infiziert; sind in Milch 

oft lange lebensfii.hig, daher leicht Verschleppung der Typhusbazillen duroh 
Kaunen, Gefii.Be u. s. w. 
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schlieBen oder hochstens in gut pasteurisiertem Zustande zum Markte 
zuzulassen. (Besondere Verordnungen vorhanden.) 

Der Bakteriengehalt der Milch iBt ein MaBstab fiir die Sauber
keit bei ihrer Gewinnung. 

2. Butter (Margarine, Schmalz und andere Fette.) 
Die von Bakterien in Milch hervorgerufenen Fehler treffen im 

aligemeinen auch fiir Butter zu. 
Das Ranzigwerden 1} von Butter kann durch Luft, Warme und 

Licht sowie auch durch Einwirkung verschiedener Mikroorganismen 
und Fermente herbeigefiihrt werden. Ranciditat wird an der Zunahme 
des Sauregehaltes und dem eigentiimlichen buttersaureartigen (Spaltuhg 
der Fettsaureglyceride) und oft auch talgigen Geruch und Geschmack 
(Oxydationsvorgang) erkannt. 

NaturgemaB konnen oft mehrere Ursachen gleichzeitig vorhanden 
sein bzw. zusammenwirken. Von den zahlreichen Arbeiten ist nament
lich auf die von O. Jensen, CentralbJ. f. Bakt. II. Abt. 1902, 8, Il 
und ZeitBchr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 1903, 6, 376 hinzu
weisen; siehe auch die Angaben im chemiBchen Teil. 

Mit Schimmelpilzkolonien durchsetzte Butter, Margarine u. s. w. 
ist als verdorben zu beanstanden. 

Die in Milch vorkommenden pathogenen Arten konnen naturgemaB 
auch in Butter vorkommen. NachzuweiBen sind sie im allgemeinen nur 
durch den Tierversuch. 

"Ober das Vorkommen von Tuberkelbazillen in Butter 2} sind viel
fach, namentlich aber auch in Deutschland, Untersuchungen angestellt 
worden. Wie groB die Gefahr der Tuberkuloseiibertragung durch Molkerei· 
produkte iBt, laBt sich jedoch darnach vorerst noch nicht iibersehen. 
Es scheint aber, daB sie nicht so groB ist, als urspriinglich von man chen 
Seiten angenommen wurde. Siehe auch unter Milch. 

3. Kiise. 
Die wichtigsten Kiisefehler 3) sind folgende: 
a) Das Blahen des Kases iBt einer der haufigst vorkommenden 

Kasefehler, der sich im Inneren des Kases an der Bohrung, im AuBeren 
an der Form des Kases und auch meist am Geschmack desselben be
merkbar macht. Er ist die Folge des Vorhandenseins einer zu groBen 
Zahl gasproduzierender Mikroorganismen, wobei in den meisten Fallen 
der Milchzucker das Material Hefert 4). 

J) Naheres siehe La far, Handb. d. Technischen Mykologie. II. S.210. 
Gus t a v F is c her, Jena 1904/8. Siehe aullerdem die Angaben im chem. 
Teil S. 79 . 

• ) L y d i a R a bin 0 wit s c h, Zeitschr. f. Hygiene und Infektions
krankheiten 1897. 26; L y d i a R a bin 0 wit s c·h und W a 1 t e r Kern p n e r; 
Zeitschr. f. Hygiene und Infektionskrankheiten. 1899. 31; Pet r i, Arbeiten 
aus dem Kaiser!. Gesundheitsamte. 1898. 16; 0 b e r m ii 11 e r, Hygienische 
Rundschau. 1895. 19; 0 s t e r tag, Zeitschr. f. Fleisch· u. Milchhygiene. 1899. 
221 sowie stadtarzt!. bakteriol. Laboratorium Stuttgart (G a s t par). 

') a-i nach den Vereinbarungen. 1. Teil und den Vorschlagen von 
A. Weigmann, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.· u. Genullm. Nr. 1910, ~O, 379 . 

• ) Eine Zusammenstellung der cine starke Garung in der Milch und dem· 
nach eine Bllihung im Kase leicht yerursachenden Bakterien und Pilze findet 
sich in: L. A dametz: tJ'ber die Ursachen und Erreger der abnormalen Reifungs' 
vorgl!.nge beirn Kase. S. 54-55. 



Spezieller Teil. 569 

b) Die sogen. Gliisler (Glasler) sind Kiise ohne Lochung. Sie 
sind im Geschmack u. s. w. meist normal und haben nur den einen im 
Handel ins Gewicht fallenden Fehler, daB sie eben ohne Lochung sind. 

Der sogen. N i BI er ist Kiise mit zahlreichen, sehr kleinen Lochern. 
Solche Kase werden meistens rasch briichig. 

c) Das Blauwerden (Blauschwarz-, Blaugriin-) der Kiise. Es 
tritt am hiiufigsten auf bei mageren Backsteinkasen und ist ebenfalla 
Folge einer in der Milch enthaltenen Bakterie oder zuweilen auch 
Folge der Gegenwart von Eisenrost, Kupfer oder Blei im Kase. 1m 
ersteren FaIle greift der Fehler im Kase allmahlich immer weiter um 
sich und wird auch von einem Kiise auf den anderen iibertragen. Das 
Auftreten kleiner ultramarinblauer Punkte im Edamer Kase, welches in 
Holland beobachtet worden und von Hugo de Vries naher beschrieben 
wurde, ist Folge einer Bakterie, welche Beyerinck in solchen Kasen 
gefunden und ala Bacillus cyaneofuseus bezeichnet hat 1). 

d) Das Rotwerden der Kase (Bankrotwerden bei den Back
steinkasen) und ahnliche Fiirbungen sind nicht minderErscheinungen, 
welche durch das Wachstum bestimmter Pilze (Bakterien- oder Schimmel
pilze) hervorgerufen werden konnen. 

So werden rote Flecken auf Weichkiisen und auch, wiewohlseltener, 
auf Hartkasen erzeugt und durch zwei von Adametz aufgefundene 
"Rote Kasemikrokokken", ebenso rote Farbung der Rinde, der auBeren 
Schichten und selbst des Innern durch eine von Schaffer aufgefundene 
und von Demme naher beschrlebene Torula-Art, Saccharomyces ruber, 
erzeugt. Milch, welche mit dieser Torula-Art infiziert ist, erregt bei 
Kindem Erbrechen und Darmkatarrh. Adametz fand ferner auf einem 
Emmentaler Kase mit rotbrauner Rinde einen Schimmelpilz, der diese 
}j'arbe erzeugt, und auf Weichkasen mit runden orangegelben bis ziegel
roten Flecken eine Oidium-Art (Oidium aurantiacum). Der letztgenannte 
Pilz wirkt aber auch bei der normalen Reifung der Weichkase, speziell 
des Briekases mit. 

e) Das Schwarzwerden der Kase wird ebenfalls durch Wachstum 
bestimmter Pilze verursacht. 

Ala Ursache dieses Fehlers wurde von Hiippe eine Schimmelhefe 
(braune oder schwarze Schimmelhefe), von Adametz ein Hyphenpilz, 
Cladosporium herbarum Link, gefunden. Adametz halt femer zwei 
von Wichmann im Quellwasser gefundene braunschwarze Schimmel
pilze, sowie einen von ihm ebenfalls aus Quellwasser isolierten schwarzen 
Rippenschimmel, sowie die von Marpmann aus Milch geziichtete 
schwarze Hefe, Saccharomyces niger, eine Torula-Art und ferner noch 
das Dematium pullulans fiir gelegentliche Ursachen der Schwarzfarbung 
der Kase. Der Fehler kann aber auch durch andere Umstiinde (blei
haltiges Einwickelpapier oder dergl.) hervorgerufen werden. 

f) Bei iiberreifen Hart- und Weichkasen, speziell bei wasserreichen, 
iiberreifen, mageren Backsteinkasen, zeigt sich haufig eine starke MiB-

1) Botan. Ztg. 1891. 49 ff. Nr. 43 u. 47. 
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fiirbung der Kiisemasse mit Abtonung ins Gelbliohe oder Graue. Es darf 
wohl angenommen werden, daB auoh hier nur das Oberhandnehmen 
einer bestimmten Pilz- oder Bakterienart die Sohuld tragt. 

gf Das Bitterwerden der Kase ist eine Ersoheinung, welohe bei 
normalem ReifungsprozeB zu gewisser Zeit regelmaBig eintritt, aber auoh 
bei reifem Kase sioh zeigt und als ein Fehler angesehen wird. DaB es 
sioh hierbei um ein duroh die Tatigkeit gewisser peptonisierender Bak
terien gebildetes peptonartiges Produkt handelt, ist wohl zweifellos. 
Aus bitterem Kiise direkt geziiohtet ist bis jetzt nur ein Pilz, dem diese 
Eigensohaft zugesohrieben werden muB, das ist der von E. v. Freuden
reioh rein geziiohtete Miorooooous oasei amari. 

h) Weitere Reifungsfehler sind das WeiBsohmierigsein der Kase, 
wenn der Kiisekeller zu kalt und feuoht ist; das SohimmIigwerden, wenn 
infolge trookener Luft im Keller die Rinde der Kase spaltet und Sohimmel
pilze Gelegenheit haben, sioh in den Spalten festzusetzen u. s. w. 

i) Das sogen. Laufendwerden der Weiohkase besteht in einer Ver
fliissigung der reifen und iiberreifen Teile duroh Einwirkung der Warme. 

Die K ii s ere if u n g ist zweifellos in der Hauptsaohe Mikro
organismenarbeit; an ihr beteiligen sioh wahrsoheinlioh die versohieden
sten Arten, peptonisierende (Buttersaure-) Bakterien, namentlioh die 
sogen. Tyrothrixarten, Milohsiiurebakterien, Sohimmelpilze u. s. w. unter 
Mitwirkung ohemisoher Fermente wie Galaktase, Lab u. dgl. Je naoh 
der Art der Herstellungsweise Hnden Waohstumsbegiinstigungen gewis3er 
Mikroorganismenarten statt, die dann ihrerseits dem Kiisestoff eine 
bestimmte Reiferiohtung (Limburger, Hollander, Emmentaler u. s. w.) 
geben. Ober die Rolle, welohe die einzelnen Arten dabei spielen, weiB 
man fast nooh niohts, jedenfalls gehen die Meinungen der Forsoher 
dariiber nooh auseinander. (Duolaux, Adametz, Weigmann, 
v. Freudenreioh u. a.). Reinkulturen von Sohimmelpilzen werden bei 
der Herstellung des Roquefortkiise, solohe des Miorooooous hollandious 
(die "lange Wei") bei der Herstellung von Edamerkase, Oidiumpilze 
zu Camembertkiisen verwendet. 

(Naheres iiber die Kiisereifung siehe das Centralbl. f. Bakteriologie 
und Parasitenkunde II. Abt. 1896, 1897, 1898 u. s. w.) 

Tierisohe Parasiten sind die Maden der Kasefliege (Piophila oasei); 
die Kasemilbe (Aoarus siro und Aoarus longior) u. s. w. Krankheits
keime sterben im Kiise bald ab. Kasevergiftungen konnen duroh 
Coli-, Buttersaurebakterien u. S. w. hervorgerufen werden. 

4. Fleisch- und Wurstwaaren; Fische, Krebse, Austern, Mies
muscheln u. s. w. 1). 

Es kommen aussohlieBlioh pathogene Bakterien, Parasiten, Tri
ohinen und Finnen (Cysticerous), Leberegeln u. S. W. in Betraoht. Ihrc 
Feststellung ist jedooh Saoho des Arztes bezw. Tierarztes. 

1) L. Heim 1. C., siehe auch Kutscher, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.
u. Genullm. 1910, 19, 163; Berlin. klin. 'Vochenschr. 1908, 12, 1283 u. Pharm. 
Zentralhalle 1908, 49. A. Dieudonne, Die bakteriellen Nahrungsmittelver
giftungen, Verlag C. Kabitzsch, Wiirzburg. E. Pfu h I, Zeitschr. f. Hyg. 00, 317 
(Fleischkonserven in Biichsen); J. Be Is e r. Arch. f. Hyg. 04, 107 (Getniise
konserven) u. a. 
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Maden der Stubenfliege (Musca domest.), SchmeiBfliege (M. vornitoria) 
sowie der nur an faulendem Objekte anzutreffenden grauen Fleisch
£liege (Sarcophaga carnaria) sind mindestens ekelerregend; daher die 
betreffenden Objekte eo ipso verdorben. Maden entwickeln sich schon 
in 24 Stunden aus den Eiern. 

Fleisch- und Wurstvergiftungen konnen verschiedene Ursachen 
haben. Die Unterscheidung der beiden Vergiftungsarten bezieht sich 
weniger auf die Objekte selbst, do. sie nicht nur bei Fleisch, sondern 
auch bei Krustentieren, Milch, Kase, Gemiisekonserven u. s. w. vor
kommen konnen, als vielmehr auf die Art der auftretenden klinischen 
Erscheinungen. Bei Erkrankungen des Magendarmkanals (Fieber, Er
brechen, Schwindel, DurchfaIle) spricht man im allgemeinen von Fleisch
vergiftungen, salcha ohne Fieber und Erbrechen, aber mit Storungen 
einzelner Nervenbahnen (Lahmungen, Augenstorungen, Doppeltsehen 
u. s. w.) verlaufende Erkrankungen fallen unter den Begriff Wurst
vergiftung. 

Fleischvergiftungen sind in der Hauptsache Infektionen ver
schiedener Bakteriengruppen (Coli, Proteus, Kasein peptonis-Arten u.s.w.). 
Man unterscheidet zwei Hauptgruppen, Enteritisbakterien Gartner und 
Paratyphus B. (a. S. 587). 

Wurstvergiftung (Botuliamus, Allantiasis) wird durch anaerobe 
Bakterien (Bacillus botulinus von Ermengem) hervorgerufen. Das Gift 
des Bacillus iat filtrierbar, wird aber durch Kochen zerstort. 

Der Nachweis solcher Bakterien gehort im a.llgemeinen in das 
Arbeitsgebiet der Medizinaluntersuchungsamter. Nehen Kulturverauchen 
(Lackmualaktoseagar, event. anaerob nicht iiber 240) miissen auch 
solche an Tieren (Fiitterung und subkutane Injektion) Bowie event. 
auch AgglutinatioDBversuche ausgefiihrt werden. 

Der Nachweis der Toxine, Ptomaine u. dgl., Stoffwechselprodukte 
der Mikroorganismen, erfordert dagegen auaachlieBlich den Chemiker 
von Fach (aiehe Spezia.lliteratur und den chemischen Teil des Hilfs
buches). Wegen der Schwierigkeit, des groBen Zeitverbrauchea und 
der haufigen Erfolglosigkeit ·sieht man indessen meistens von solchen 
Untersuchungen abo 

Leuchtendes Fleisch, leuchtende Fische werden dureh Bakterien 
hervorgerufen (Photobakt. Pfluegeri). Derartige Gegenstande sind 
nicht gesundheitBschadlich, aber als verdorben anzusehen; ebenso sind 
andere bakterielle Veranderungen durch nichtpathogene Arten (Bac. 
prodigiosus u. S. w.) zu beurteilen. 

o. Mehl, Brot, Futtermittel, Gemiise, Obst und deren Dauerwaren, 
Gewiirze, KaHeepulver und dessen Surrogate, Kakao u. s. w. 

In denselben kommen die verschiedenaten Arten von Mikroorganis
men vor, aIle Arten, die in der Luft, speziell der den Gegenstand direkt 
umgebenden Luft verbreitet sind, werden sich auch wieder in obigen 
Subatanzen finden lassen. AuBerdem kommen noeh solche dazu, welche 
bei der Herstellung oder sonstigen Bearbeitung hineingelangen. 

Da die festen (pulverforIDigen) Nahrungsmittel in erster Linie 
einen guten Nahrboden fiir Schimmelpilze abgeben, namentlich wo 
auch geniigend Feuchtigkeit geboten wird, so werden dieselben auch 
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betreffs ihrer GenuJ3fahigkeit am besten nach ihrem Gehalt an Schimmel
pilzen beurteilt (Untersuchung siehe S. 563). 

Die hiiufigst vorkommenden Schimmelpilze sind: 
1. Mucor Mucedo mit weiJ3em Mycel. 
2. Penicillium glaucum, erst weiJ3e, dann griin bis blaugriine Uber

ziige bildend. 
3. Aspergillus glaucus, feiner griiner bis blaugriiner Uberzug. 
Die Schimmelpilze unterscheiden sich durch die Form der Conidien

triiger sowie die .Art der Conidienanordnung. 
Bili Gemiise, Obst u. s. w. kommen ferner Garungserreger und Saure

bildner in Betracht. Normalerweise kommen derartige Organismen bei 
Sauerkohl, Salzgurken und iihnlichen sogen. eingemachten Produkten 
vor; z. B. Bacillus Aderholdi (im fadenziehendem Sauregurkensaft), 
Bacillus cucumeris fermentati (im normalen Sauregurkensaft), Bacillus 
brassicae fermentatae (im Sauerkohl) - samtliche sind Milchsiiure
bakterienarten. Die dabei sich abspielenden Vorgiinge sind wissen
schaftlich sehr interessant und fiir die Technik wichtiger ala fiir dic 
N ahrungsmittelkontrolle. 

Auf Brot ist auJ3erdem schon beobachtet worden: 
Das Thaumidium aurantiacum (Oidium aurantiacum); in Frank

reich oft epidemisch aufgetreten, und der Bacillus prodigiosus (rot); 
Stoffwechselprodukte desselben scheinen jedoch nicht giftig zu sein. 

"Fadenziehend" wird Brot durch Kartoffelbacillen, speziell durch 
Bac. mesent. panis viscosi I und II Vogel l ). Fadenziehendes Brot ist 
ekelerregend und daher verdorben. 

Naheres siehe Lafar, Mykologie und im bakteriol. Centralblatt, 
II. Abteilg. Betr. giftiger Bakterien siehe unter 4. 

6. Zucker (und Materialien dcr ZUClkerlabrikation) sowieHonig (Bienen) 
Durch Leuconostoc mesenterioides Cienkowski erleiden der 

Zucker, sowie die zuckerhaltigen Siifte Veriinderungen, indem die Zucker
losungen schleimig werden. Der Leuconostoc bildet zu Zoogloen ver
einigte, mit einer Gallerthiille umgebene Kokken, die sich besonders 
gem auf Zuckerriibenscheiben, Mohrenscheiben kultivieren lassen. Eine 
iihnliche Einwirkung auf den Zucker bringt der von A. Koch entdeckte 
Spaltpilz Bacterium pediculatum hervor. 

Kleisterbildung entsteht durch den Bacillus viscosus sacchari 
Kramer und andere. Derselbe verwandelt den Riiben- und Mohren
saft zu einer kleisterartigen Masse. 

Faulbrut entsteht bei Bienen durch Bae. alvei, Streptoeoe. apis, 
Bae. Brandenburgiensis, letzterer namentlich bei Faulbrutseuehen. 

'1. Hefe. Die Unterscheidung der Heferassen 2) auf Grund ihrer 
Wachstumsformen und biologischer Eigenschaften kann nur durch ein
gehende Spezialstudien erlernt werden. Technisch unterscheidet man 
Kulturhefen und wilde Hefen, welche letztere wie Bakterien (namentlieh 
Milchsiiurebakterien und Sarcinaarten), Schimmelpilze und Moniliarten 
u. s. w. als Verunreinigungen und Betriebsstorer gelten. Dureh ent-

1) Zeitschr. f. Hygiene u. Infektionskrankheiten. 26. 398 . 
• ) W. Will, Anleitg. zur bioiogischen Untersuchung und Begutachtung 

von Bierwiirze, Bierhefe und Bier, 1910, Miinchen und Berlin. Siehe auoh 
Anm. I, S. 565. 
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Bprechende Ziichtung (event. Reinzucht) konnen solche Verunreinigungen 
vermieden werden. Zu den Kulturhefen gehoren zah1reiche Arten der 
Gattung der Saccharomyceten (Hauptvertreter Sacch. cereviBiae), von 
denen die obergarigen und die untergarigen die wichtigsten Gruppen 
sind. Sie kommen in der freien Natur wohl nicht vor und sie sind 
durch lange Kulturperioden wahrscheinlich aus den Weinhefen entstan· 
den. Wilde Hefen sind Saccharomyceten, Mycoderma- (Kahm-) Torula
arten u. s. w. 

Die einfache mikroskopische Priifung gibt hochstens dem Ge
iibteren Anhaltspunkte iiber die Art der Hefe, wobei u. a. die kornige 
Beschaffenheit des Plasmas der Kulturhefe gegeniiber der homogenen 
der wilden Saccharomyceten ein Unterscheidungsmerkmal sein kann. 
Genaue Feststellungen werden mittels Kulturversuchen gemacht, wobei 
die sogen. Tropfchen- und Adhiisionskulturen nach P. Lindner 1) oder 
das von P. Hansen 2) eingefiihrte Verfahren, bei welchem man durch 
Kultur auf GipsblOckchen die Hefe zur Sporenbildung brmgt und die 
innerhalb verschiedener Temperaturgrenzen sich abspielende verschiedene 
Sporenbildung der echten und wilden Hefen beobachtet, anwendet. 
Auch Will 3) hat ein auf Sporenbildung beruhendes Verfahren angegeben. 

Fiir die Untersuchung von PreBhefe, Getreidehefe (obergarige) 
auf Bierhefe (untergarige) ist das von Lindner ange~ebene Tropf
chen-Adhasionskulturverfahren 4) geeignet. 

Zu diesem Zwecke wird ein Objekttrager mit Hohlung iiber der 
Flamme erwarmt und um die Hohlung 4 Tropfen Vaseline aufgebracht. 
Auf das Deckglaschen bringt man ebenfalls eine ganz geringe Spur 
Vaseline, entfernt dieselbe wieder durch Flambieren und legt das Deck
glaschen auf die Hohlung des Objekttragers. Von verschiedenen Stellen 
des Hefestiickes nimmt man mittels einem sterilen Spatels 5 kleine 
Stiickchen und bringt sie je in 15 ccm steriliBierter Bierwiirze, zer
driickt sie mit einem sterilen Platindraht und gieBt, nachdem die ersten 
Tropfchen bei Seite gegossen, 3 Tropfen in ein neues Flaschchen mit 
steriler Wiirze. Von letzterer entnimmt man mit steriler Zeichenfeder 
etwas und bringt auf 3 vorbereitete Deckglaschen je 12 parallele 
Striche. Zur Anlegung der zweiten Verdiinnung spritzt man die Feder 
aus und gibt emen Tropfen steriler Wiirze auf die Feder, mischt den 
Inhalt durch geschicktes Hin- und Herbewegen und bringt wiederum 
je 12 Striche auf die Deckglaschen. Auf dieselbe Weise wird eine 
dritte Verdiinnung hergestellt. Man driickt nun die Deckglaschen auf 
die Objekttrager an, wobei man sorgfaltig beobachtet, daB sich keme 
Luftblase bildet, da SODst die diinnen Tropfen austrocknen. Man 

') Mikroskop. Betriebskontrolle in dem Garungsgewerbe. Berlin 1905; 
siehe auch J. K 0 n i g • die Untersuchung landw. und gewerbl. wichtiger Stoffe. 
Berlin 1906. S. 722. 

0) J 0 r g e n Ben. OrganiBmen der Garungsindustrie. Berlin. 
') Zeitechr. f. d. gesamte Brauw. 1904. 27. 176-181. 193-198 und 

210-214. 
'J Zeitechr. f. Spiritusindustrie 1904. 16 u. 22; F. W. Dafert und K. 

Kornauth •. Experimentelle Beitrage zur Losung der Frage nach der zweck
miWigsten gesetzlichen Regelung des Verkehrs mit Hefe (betr. Osterreich). 
Wien 1908. Die kleine Schrift kann Behr empfohlen werden. 
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bewahrt nun bei 100, ein zweites bei 180 und ein drittes bei 30 0 

24-48 Stunden auf. Darnach wird mikroskopiert. Fiir die unter
garige Hefe (Bierhefe) ist die geringe Ausbildung von SproBverbanden 
charakteristisch, meistens Hegen die Hefezellen einzeln oder in kleinen 
bezw. nicht stark auseinandergezogenen Verbanden, dagegen bildet 
obergarige Hefe sparrige (wie stark verzweigte Aste) meist vielzellige 
SproBverbii.nde. Die Unterscheidung der genannten beiden Hefetypen 
erfordert einige "Obung, ist an sich aber nicht schwierig. Ais weiteres 
Hilfsmittel dient die Feststellung des Verhaltens zu Raffinose (siehe 
Methode Bau S. 377). 

AuBerdem kann auch die Lindnersche Tropfenkultur Anhalts
punkte geben. Die Hefe wird in Wiirze fein verteilt und mittels 
einer sterilen Pipette auf beiden HaIften einer Petrischale eine groBere 
Anzahl von Tropfen angelegt, deren jeder hochstens eine Zelle enthalten 
soli. Die Schale wird durch einen Gummiring luftdicht umschlossen. 
Schiittelt man eine solche Tropfenkultur vorsichtig, so baUt sich die 
Hefe in den Tropfen, die untergarige Hefe enthalten, zusammen, wahrend 
die obergarige staubig aufgewirbelt wird. Siehe auch die amtl. An
weisung (Anlage A der Brausteuer-Ausfiihrungsbestimmungen yom 
24. Juli 1909. Zentralbl. f. d. deutsche Reich, 1909, 3'1, 515) fiir die 
Unterscheidung zwischen ober- und untergarigem Bier) (bzw. Hefen). 
Diese Probe dient indessen nur zur Orientierung fiir die Steuerbeamten. 

Mikroskopische Priifung der Hefe auf abgestorbene Hefezellen: 
Lebenskriiftige Zellen nehmen nach Lintner keinen Farbstoff 

auf, abgestorbene werden davon sofort durchdrungen. Man nimmt 
zur Ausfiihrung der Farbung wasserlosliches Methylenblau oder Genti
anaviolett. Ferner wird hierzu IndigolOsung 1) empfohlen. Man fiigt 
zu einer Probe Hefe einen Tropfen FarbstofflOsung, laBt einige 
Sekunden einwirken, verdiinnt mit schwachem Zuckerwasser, mischt 
das Ganze gut durch und bringt davon einen Tropfen auf einen Objekt
trager und untersucht mit aufgelegtem Deckglas. Tote Zellen farben 
sich rascher und intensiver ala lebende. Kranke, leere und absterbende 
Hefen, die keine Fortpflanzung mehr aufweisen, farben sich jedoch 
iiberhaupt nicht. Man hiite sich vor falschen Schliissen. In guter 
Hefe darf man hOchstens 3-4 % gefarbter Hefezellen finden. 

Farbung der Hefepilze. Das Farben kann wie bei den Bakterien
deckglastrockenpraparaten nach S. 554 mit allell Anilinfarben erfolgen. 
Empfohlen wird jedoch Methylenblau. Man spiilt nach der Farbung 
mit Wasser ab, taucht einen Moment in 33 %-ige Salpetersaure ein, 
spiilt wieder ab und farbt mit Eosin nach, so 'erscheinen die Hefezellen 
rosa, Sporen blau. 

8. Bier 2). 

Im Brauereibetriebe kommen SproBpilze (Saccharomyceten-Hefen), 
Spaltpilze (Bakterien) und Schimmelpilze (Eumyceten, Hyphomyceten) 

1) 1 Teil gepulverten Indigo mit 4 Teilen konzentr. H,SO. zusammenreiben, 
24 Stunden stehen lassen, dann mit dem 20-30 fachen Volumen Wasscrs ver
dUnnen, auf 50' C erwil.rmen und mittels Kreide oder Soda lleutralisicrcu. 

') Siehe alleh "Hefe". 
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vor. Die ersteren sind die alkoholbildenden Fermente, soweit nicht 
Krankheits- und wilde Hefen in Betracht kommen, z. B. Saccharomyces 
Pastorianus Hansen, S. apiculatus. Mykoderma variabilis u. a. (siehe 
auch bei Hefe S. 572); Spalt. und Schimmelpilze hemmen unter besonders 
giinstigen Wachstumsbedingungen den Verlauf der einzelnen Brauerei
prozesse, oder sie lenken diesel ben wenigstens in andere unerwiinschte 
Bahnen (Bierkrankheiten u. s. w.), so z. B. Bacillus subtilis (der sogen. Heu
bacillus), Bacillus amylobacter und Bacterium termo, ferner Essigsaure., 
Milchsaurebakterien (saures Bier), Sarcinen (z. B. Pediococcus cerevisiae 
und berolinensis, Sarcina candida Reinke, S. aurantiaca Lindner, 
S. £lava de Bary u. s. w.) und Schimmelpilze u. s. w. wie die Mucorarten 
Penicillium glaucum, Oidium lactis, Monilia candida, Fusarium hordei, 
Dematium pullulans. Das sogen. Umschlagen des Bieres ist meist auf 
Milchsaurebakterien zuriickzufiihren (Saccharobacillus pastorianus van 
Laer). In der WeiBbierbrauerei wird die Entwickelung der Milchsaure· 
bakterien begiinstigt. Fadenziehendes Bier entsteht durch die Wirkung 
des Bacillus viscosus I und II (van Laer), ebenso triibes Bier; wilde 
Hefe 1) kann e benfalls ein "Krankwerden" des Bieres verursachen. 

"Bakterientriibung" wird bei Bieren im allgemeinen nur selten 
beobachtet. "Hefentriibung" hat verschiedene Ursachen, namentlich 
zu groBe und zu geringe Viskositat (Maltodextringehalt) oder zu 
stiirmische Nachgarung. Siehe auch den chemischen Teil. 

9. Wein. 
Von den eigentlichen Weinhefen gibt es unzahlige Rassen, be· 

sonders bekannt ist Saccharomyces ellipsoides (Rees); Weinhefen haben 
auch einen Ein£luss auf das Weinbukett. 

Von Krankheiten (Fehlern 2), welche auf Mikroorganismen zuriick
zufiihren sind, sind bekannt: 

Der Kahm (Kahmhaut) wird durch Spaltpilze, Saccharomyces 
mycoderma u. s. w. hervorgerufen und entwickelt sich namentlich auf 
noch jungen alkoholarmen Weinen. Man zieht solche kranke Weine 
in ein frisch geschwefeltes FaB abo 

Die Bildung von Essigsaure (Umschlagen) geschieht durch Essig
saurebakterien (Essigstich, Kahmhaut) siehe auch Abschnitt Essig. 

Das Zickendwerden des Weines ist ebenfans ein Umschlagen 
und Brechen des Weines (durch Milchsaurebakterien), zeigt sich durch 
Farbung, kratzigen Geschmack an; die Farbung kann so stark werden, 
daB der Wein eine milchige Farbe bekommt (weiBer Bruch). In manchen 
Fallen geht der weiBe Bruch in den schwarzen iiber, dabei tritt haufig 
eine Ausscheidung von dunklen schleimigen Massen ein (Lafar). Saure
arme Moste werden leicht von dieser Krankheit befallen. Mittel gegen 
das Umsichgreifen der Essigsaure- 3) und Milchsauregarungen gibt es 
nicht. Nach den Untersuchungen von Kramer kann das Umschlagen 
des Weines auch durch verschiedene Arten des Bacillus saprogenes vini 

1) Siahe S. 423 . 
• ) Siehe aueh den Abschnitt Weinfehler im chemisehen Teil. 
') Sehwaeh essigstiehigen Wein kann man pasteurisieren und event. mit 

einem weniger sanren Weine versehneiden. 
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erzeugt werden, diese Krankheitsart endet gewohnlich in einer fauligen 
Garung (modern). 

Das Zahe-(Schleimig-)werden wird ebenfalls durch Spalt
pilze (Bakterien) bewirkt, genannt wird besonders der Bacillus vis
cosus vini. Hoher Alkoholgehalt schiitzt vor Zahewerden. Wein (Apfel wein, 
Birnenwein u. s. w.) kann unter Umstanden, so lange er noch nicht sehr 
zahe ist, durch Peitschen und Abziehen in ein frisch geschwefeltes FaB 
wieder normal werden. Zusatz geringer Mengen von Gerbstoff wird 
auch empfohlen. 

Das Schwarzbraunwerden von Obstmost ist besonders in 
solchen Jahrgangen beobachtet worden, in welchen das Obst naB, d. h_ 
wenig zuckerreich und sauer war. Das Braunwerden des Rotweines 
ist nach neueren Untersuchungen 1) weder auf Bakterientatigkeit allein, 
noch in Symbiose mit Hefe zuriickzufiihren. Sie ist lediglich eine 
Fermentwirkung (Oxydase), wenn schimmlige Trauben mitgekeltert 
werden. Abhilfe 802 oder Pasteurisieren. 

Auch bei WeiBweinen kommt dieses mit "Rahnwerden" zu be
zeichnende Verfarben des Weines vor. Die Farbenanderung tritt oft 
erst an der Luft, beim EingieBen vom FaB in ein Glas u. s. w. ein, wobei 
die Farbung oben beginnt und immer tiefer geht. N eBler empfiehlt 
zur Verhiitung dieser Krankheit kriiftiges Ausbrennen der Fasser 
(1-2 g S pro hi). 

Bi tt ere Weine und solche mit sog. Mausgeschmack Bollen eben
falls durch Bakterien erzeugt werden. 

10. Spiritus (Brennerei). 
Als Kulturhefen dienen die obergarigen, siehe unter "Hefe". 

Die Buttersaurebakterien sind die Feinde der Brennerei; da sie 
gegen Saure empfindlich sind, so sucht man die Milchsaurebakterien 
moglichst die Oberhand gewinnen zu lassen (hohere Temperatur beim 
Maischen), oder gibt direkt Milchsaurereinkulturen zU. Durch Zugabe 
von 8chwefelsaure oder FluBsaure, d. h. Fluorammonium ist nach 
Effront die Bekampfung der Buttersaurebakterien ebenfalls zu er
reichen; jedoch scheint sich das Verfahren nicht eingebiirgert zu haben, 

11. Essig. 
Technisch unterscheidet man folgende Gruppen: Bieressig-, Wein

essig- und SchneUessigbakterien. 
Bieressigbakterien sind: Termobacterium aceti Zeitler, B. aceti 

(Hansen), B. acetosum (Henne berg), B. Pasteurianum, B. Kiitzi
gianum (Hansen), B. rancens (Beijerinck). 

Die an zweiter und dritter SteUe genannten sind Kulturbakterien. 
Weinessigbakterien: B. ascendens (H e nne be r g), B. vini acetati 

(Henneberg), B. xylinoides (ietztere als Kulturrassen gebrauchlich), 
B. orleanense. 

8chnellessigbakterien: Kulturrassen sind Bac. acetigenium, Bac. 
Schiitzenbachi, B. curvum. 

Wilde Essigbakterie ist das B. xylinum; Feinde der Essiggarung 
sind im iibrigen verschiedene andere Mikroorganismen, wie Buttersaure, 
Milchsaurebakterien u. S. w. 

1) Hamm, Arch. f. Hyg. 00,380. 
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Die Essigbakterien bilden Haute, friiher Mycoderma actei (Essig
mutter) genannt; diese Bakterienhaute sind Zoogloenmassen, d. i. die 
einzelnen Bakterien sind von Schleimhiillen umgeben. Diejenigen von 
Bacterium Pasteur. und Kiitzingian. werden durch JodjodkaliumlOsung 
blau gefarbt, diejenigen von Bacterium aceti nicht. 

Die sogen. Kahmhaut auf Wein und Bier ist aber nicht immer 
ein Anzeichen von Essigsauregarung, sondern sie wird namentlich auch 
von SproBpilzen (Mycoderma cerevisiae, Mycoderma vini Pasteur) 
gebildet. 

Beilaufig sei hier angefiihrt, daB die namentlich in essigarmem 
Essig vorkommenden Essigalchen (Anguillula aceti) als unappetitlich 
anzusehen und als verdorben im Sinne des Nahrungsmittelgesetzes zu 
beanstanden sind, wenn sie in erheblichen Mengen darin vorkommen. 
Solcher Essig muB vor dem Verkauf filtriert werden. Vereinzelt oder 
auch in kleinen Mengen finden sich Essigalchen ofters im Essig. Eine 
Gesundheitsschadlichkeit der Essigalchen ist nicht erwiesen. 

12. Tabak. 
An der Tabaksfermentation beteiligen sich nicht nur Bakterien, 

sondern auch Schimmelpilze wie Aspergillus fumigatus, Monilia can
dida u. s. w. (Behrens). C. Suchsland hat zuerst Bakterienrein
zuchten von westindischen Tabaken bei minderwertigen (deutschen) 
Tabaken mit Erfolg angewendet. 

13. Wasser und Eis. 
Die im Wasser vorkommenden Organismen sind teils tierische, 

teils pflanzliche. Zu den ersteren gehoren die Infusorien, Radertierchen, 
Wiirmer u. s. w., die allerdings fast nur in verunreinigten Wassern (alten 
Kesselbrunnen, Abwassern u. dgl.) vorkommen; zu den letzteren zahlen: 
Algen, Schimmelpilze, Hefenpilze, Fadenbakterien und die niedersten 
Formen, die Bakterien (Kokken, Stabchen, Spirillen u. s. w.). 

Von diesen sind die Algen, namentlich so lange sie nicht in groBeren 
Massen auftreten, fiir die Beurteilung eines Wassers nur ausnahmsweise 
von Bedeutung; ebenso die Hefen und Schimmelpilze, wenn sie nur ver. 
einzelt vorkommen, in groBerer Anzahl deuten sie auf Verunreinigung 
durch Oberfiachenwasser, Abwasser, je nachdem sogar auf Wasser von 
bestimmten Betrieben. Von den Fadenbakterien sind hauptsachlich die 
Crenotrix- und Chlamidotrix-Arten zu nennen, die namentlich in eisen
reichen Brunnenwassern vorkommen und darin sich bisweilen so stark 
ausbreiten, daB Schlammbildungen und Triibungen entstehen. Diese 
braunen Crenotrix-Ablagerungen haben oft schon zu Kalamitaten bei der 
Wasserversorgung von Stadten gefiihrt, indem durch sie die Wasserleitungs
rohren total verstopft worden sind. Die Beggiatoa-Arten sind ebenfalls 
Fadenbakterien, sie leben speziell in Gewassern und Abwassern, welche 
Schwefelwasserstoff erithalten; den Sehwefel lagern sie in Form von 
kleinen Kornchen in sieh ab. 

Die eigentlichen Bakterien kommen meistens fiir die Beurteilung 
von Trink- und Nutzwassern in Betraeht. Viele derselben sind harmlose 
typisehe und aueh zufallige Wasserbewohner und daher ohne hygienisches 
Interesse. AuBer diesen kommen aber aueh Bakterien (niehtpathogene) 

Bujard-Baier. 3. Auf!. 37 
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im Wasser vor, die einen SehluJ3 auf den Reinheitsgrad eines Wassers 
zulassen; es sind dies die Faulniserreger (Proteusarten u. dgl.), welehe 
an der Verfliissigung der Nahrgelatine hauptsaehlieh zu erkennen sind 
(EiweiJ3zersetzung). In Wassern also, welehe organisehe Stoffe in groJ3erer 
Menge enthalten, finden solehe Bakterien den besten Nahrboden. Brunnen, 
welehe solehe Faulniserreger in groJ3erer Menge bergen, sind des Zu
flusses aus Dungstatten, von Oberflaehen- und Tagewassern u. s. w. 
verdaehtig. Grundwasser (aus entspreehender Tiefe genommen) ist 
in der Regel steril oder nahezu steril. Die in solehem gefundenen 
Mikroorganismen sind gewohnlieh erst bei der Probenahme in das Wasser 
gelangt. 

Aus der. Zahl der in einem Wasser enthaltenen Keime (Kolonien) 
ist ein SehluJ3 auf die Giite eines Wassers ohne weiteres nieht zu ziehen; 
ein einzelnes Exemplar einer pathogenen Art unter sehr wenigen vor
handenen Arten kann ein Wasser schon unbrauehbar maehen. Die Er
mittelung der Arten ist zeitraubend und kostet unverhaltnismaJ3ig viel 
Miihe. Hefen, Sareinen, fluoreszierende, verfliissigende und nieht ver
fliissigende und versehiedene Farbstoffbildner kann man ohne weiteres 
an ihren Kolonien erkennen. Immerhin gibt aber die Keimzahlung gute 
Anhaltspunkte fiir die Beurteilung eines Wassers, und man kann 50 bis 
100 Koloniell pro 1 cern Wasser im Trinkwasser ohne weiteres passieren 
lassen; je naeh Umstanden, namentlieh wenn Faulniserreger fast gar 
nieht vorhanden sind, konnen aueh hohere Zahlen bis zu mehreren 100 
Kolonien noeh nieht beanstandet werden; jedoeh nur dann, wenn die 
ehemisehe Untersuehung ein gutes Resultat gegeben hat, und auch 
die ortliche Besiehtigung der Brunnen u. S. W. irgend welche MiJ3stande 
nieht ergab. Fiir die fortlaufende Kontrol1e von Filteranlagen fiir Nutz
wasser (stadtische Wasserversorgungen) ist die Keimzahlung unent
behrlich. Siehe die Anweisung des Gesundheitsamtes, S. 580. 

Krankheitserreger, wie die von Typhus, Cholera, Bakterium coli 
u. S. w., werden naeh S. 587 u. ff. naehgewiesen; wo sie vorhanden 
sind, deutet der Befund auf eine Verunreinigung des Wassers dureh 
menschliche und tierisehe Abfallstoffe. 

Zur bakteriologischen Priifung der Wirkung von Abwasserklar
verfahren, namentlich betreffs Abnahme der Fakalbakterien (Coli 1), 
Typhus), verwenden Proskauer und Elsner 2) auJ3er den Zahlkulturen 
mit Fleischsaftgelatine auch solehe mit Jodkalikartoffelgelatine. Spezial
verfahren fUr Coli und Typhus nach Eijkmann, sowie V. Drigalski 
und Conradi 3). Vgl. S. 587. 

Bei Priifung des Grades von FluJ3verunreinigungen u. B. W. ist 
die Beschaffenheit des Planktons dureh eingehende mikroskopisehe 
Untersuchung festzustellen. Literaturhinweise Biehe im chemischen 
Teil. Typisehe Abwasser-Organismen (Polysaprobien bis stark Meso-

1) tJ'ber die Bedeutung des Bacill. coli. comm. alB Indikator fUr Verun
reinigungen von Wasser mit Fii.kalien. Ken j i Sa ito, K i 0 to. Arch. 
f. Hygiene. 63. 1907 . 

• ) Nach Vierteljahraachr. f. gerichtl. Medizin u. off. Sanitatwesen. Dritte 
Foige. 16. Supplementheft 1898. S. 111. 

0) Zeitschr. f. Hyg. 39. 213. 
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saprobien) sind SpharotiluB natans, LeptomituB lacteuB, Beggiatoa alba., 
Oscillatoriaarten, Carchesium Lackmanni, Lamprocystis roseo.persi. 
cina, StreptococCUB marga.rita.ceus, Euglena viridis, Spirillumarten u. s. w. 

Eis wird wie Wasser begutachtet. Es sei aber darauf hingewiesen, 
daB sehr viele Bakterienarten, auch pathogene, z. B. Typhus, gegen die 
Einwirkung von Kalte sehr empfindlich sind. Vorsicht beirn GenuB 
von Eis, namentlich von "Natureis" ist deshalb sehr zu empfehlen. 
Siehe auch den chemischen Teil. 

Grundsii.tze fiir die Reinigung von Oberflii.chenwasser 
d u r c h San d f i I t rat ion. 

EriaLl des Reichsamts des Innern vom 13. Jan. 1899. 
§ 1. Bei der Beurteilung eines filtrierten Oberflaohenwasser sind folgenuo 

Punkte zu beriicksichtigen: 
a) Die Wirkung der Filter ist ala eine befriedigende anzusehen, wenn 

der Keimgehalt des Filtrats jene Grenze nicht iiberschreitet, welche er· 
fahrungsgemaLl durch eine gute Sandfiltration fUr das betreffende Wasser· 
werk erreichbar ist. Ein befriedigendes Filtrat soli beim Verlassen des 
J<'ilters in der Regel nicht mehr ala ungefii.hr 100 Keime im Kubikzenti· 
meter enthalten. 

b) Das Filtrat soll milglichst klar soin und dart in bezug auf Farbe, 
Geschmack, Temperatur und chemisches Verhalten nicht schlechter sein, 
als vor der Filtration. 
§ 2. Um ein Wasserwerk in bakteriologischer Beziehung fortlaufend zu 

kontrollieren, empfiehlt es sich, wo die zur Vertiigung stehenden Kriifte es irgend 
gestatten, das Filtrat jedes einzelnen Filters tiiglich zu untersuchen. Von be· 
sonderer Wichtigkeit ist eine solche tiigliche Untersuchung: 

a) nach dem Bau eines neuen Filters, bis die ordnungsgemaLle Arbeit 
desselben feststeht, 

b) bei jedesmaligem Anlassen des Filters nach Reinigung desselben, 
und zwar wenigstens zwei Tage oder liinger bis zu dem Zeitpunkte, an 
welchem das Filtrat eine befriedigende Beschaffenheit hat, 

c) nachdem per Filterdruck iiber zwei Drittel der fiir das betreffenue 
Werk geltenden Maximalhilhe gestiegen ist, 

d) wenn der Filterdruck pliltzlich abnimmt, 
e) unter allen ungewilhnlichen Verhaltnissen, namentlich bei Hoch· 

wasser. 
§ 3. Um bakteriologische Untersuchungen im Sinne des § 1 aver· 

Itnstalten zu kilnnen, muLl das Filtrat eines jeden Filters so zugiinglich sein, 
'luLl zu beliebiger Zeit Proben entnommen werden kilnnen. 

§,1. Um eine einheitliche Ausfiihrung der bakteriologischen Unter· 
sllchungen zu sichern, wird das in der Anlage angegebene Vertahren zur all· 
gemeinen Anwendung empfohlen. 

§ 5. Die mit der Ausfiihrung der bakteriologischen Untersuchung be· 
trauten Personen miissen den Nachweis erbracht haben, daLl sie die hierfiir 
erforderliche Betahigung besitzen. Dieselben sollen, wenn irgend tunlich, der 
Bctriebsleitung selbst angehilren. 

§ 6. Entspricht das von einem Filter gelieferte Wasser den hygienischen 
Anforderungen nicht, so ist dasselbe vom Gebrauch auszuschlieLlen, sofern die 
Ursache des mangelhaften Verhaltens nicht schon bei Beendigung der bakterio· 
logischen Untersuchung behoben ist. 

Liefert eine Filter nicht nur voriibergehend ein ungeniigendes Filtrst, 
so ist es auLler Betrieb zu setzen und der Schaden aufzusuchen und zu beseitigen. 

§ 7. Um ein minderwertiges, den Anforderungen nicht entsprechendes 
Wasser beseitigen zu kilnnen (§ 6), muLl jedes einzelne Filter eine Einrichtung 
besitzen, die es erlaubt, dasselbe fUr sich von der Reinwasserleitung abzusperren 
und das Filtrat abzulasssen. Dieses Ablassen hat, soweit es die Durchfiihrung 
des Betriebes irgend gestattet, in der Regel zu geschehen: 

1. unmittelbar nach vo!lzogener Reinigung des Filters und 
2. nach ErganzllIl&' der Sandschicht. 
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Ob im elnzelnen Faile nach Vornahme diesel' Reinigung bezw. Erganzung 
ein Ablassen des Filtrats notig ist und binnen welchel' Zeit das Filtrat die cr· 
forderliche Reinheit wahrseheinlich erlangt hat, mull del' leitende Techniker 
nach seinen aus den fortlaufenden bakteriologischen Untersuchungen gewonnenen 
Erfahrungen ermessen. ' 

§ 8. Eine zweckmallige Sandfiltration bedingt, dall die Filter!lache reich
lich bemessen und mit geniigender Reserve ausgestattet ist, urn eine den ort
lichen Verhaltnissen und dem zu filtrierenden Wasser angepallte mallige Filtra
tionsgeschwindlgkeit zu sichern. 

§ 9. Jedes einzelne Filter solI fiir sich regulierbar und in bezug auf Dureh
fIull, tJ'berdruck und Besehaffenheit des Filtrats kontrollierbar sein; aueh solI 
es fill' sieh vollstii.ndig entleert, sowie nach jeder Reinigung von unten mit filtrier
tern Wasser bis zur Sandoberflache angefiillt werden konnen. 

§ 10. Die Filtrationsgeschwindigkeit solI in jedem einzelnen Filter unter 
den fiir die Filtration jeweils giinstlgsten Bedingungen eingestellt werden konnen 
und eine mogliehst gieichmallige und VOl' plOtzlichen Sehwankungen odeI' Unter
brechungen gesicherte sein. Zu diesem Behufe sollen namentlich die normalen 
Schwankungen, welche del' nach den verschiedenen Tageszeiten wechselnde 
Verbrauch verursacht, dureh Reservoire moglichst ausgeglichen werden. 

§ 11. Die Filter sollen so angelegt sein, dall ihre Wirkung durch den vel'
ii.nderlichen Wasserbestand im Reinwasserbehalter odeI' Schacht nicht be
einfIullt wird. 

§ 12. Del' Filtrationsiiberdruck dar! nicht so groll werden, dall Dureh
briiche del' obersten Filtriersehicht eintreten konnen. Die Grenze, bis zur welcher 
del' tJ'berdruck ohne Beeintrachtigung des Filtrats gestelgert werden dar!, ist 
fill' jedes Werk durch bakteriologische Untersuchungen zu ermitteln. 

§ 13. Die Filter sollen derart konstruiert sein, dall jeder Teil del' ]'Iache 
eines jeden Filters moglichst gieichmallig wirkt. 

§ 14. Wande und BOden del' Filter sollen wasserdicht hergestellt sein, 
und namentlich solI die Gefahr einer mittelbarenVerbindung und Undichtlgkeit, 
dureh welche das unfiltrierte Wasser auf dem Filter in die Reinwasserkaniile 
gelangen konnte, ausgeschlossen sein. Zu diesem Zwecke ist insbesondere auf 
eine wasserdichte Herstellung und Erhaltung del' Luftschachte del' Reinwasser
kanale zu achten. 

§ 15. Die Starke del' Sandschicht solI mindestens so betrachtlich sein, 
dall dieselbe dureh die Reinigungen niemalB auf weniger alB 30 cm verringert 
wird, jedoch empfiehlt es sich, diese niedrlgste Grenzzahl, wo del' Betrieb es 
irgend gestattet, auf 40 cm zu erhohen. 

§ 16. Es ist erwiinscht, dall von samtlichen Sandfilterwerken im Deut-schen 
Reiche iiber die Betriebsergebnisse, namentlich libel' die bakteriologische Be
schaftenheit des Wassel's VOl' und nach del' Filtration dem Kaiserlichen Gesund
heitsamt, welches sich libel' diese Frage in dauernder Verbindung mit del' seitens 
del' Filterlechniker gewithlten Kommission halten wird, alljithrlich Mitteilung 
gemaeht wird. Die Mitteilung kann mittels tJ'bersendung del' betreffenden 
Formulare in nul' je einmaliger AUsfertlgung er!olgen. 

Anlage zu § 4. 

A u s f li h I' U n g del' b a k t e rio log i s c hen U n t e r s u c hun g. 
1. Hers tell u n g del' N a h r gel a tin e. 

Die Anfertigung del' Nithrgelatine ist nach folgender, lediglieh zu diesem 
besonderen Zwecke gegebenen Vorschrift vorzunehmen. 

und 

werden in 

Fie i s c h e :s: t I' a k t pep ton - N a h r gel a tin e. 
Zwei Teile Fleischextrakt Lie big . 
zwei Teile trockenes Pep ton Wit t e. 

ein Teil Kochsalz 

2 
2 

zweihundert Teilen Wasser 200 
gelost; die Losung wird ungefahr eine halbe Stunde im Dampfe erhitzt und 
uach dem Erkalten und Absetzeu flltriert. 
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Auf neunhundert Teile dieser Fliissigkeit 900 
werden 

einhundert Teile feinste weiLle Speisegelatine . . . . . . . . 100 
zugefiigt, und nach dem Quellen und Einweiehen der Gelatine wird die Auf
!Osung duroh (hochstens halbstiindlges) Erhitzen im Dampfe bewirkt. 

Darauf werden der siedendheiLlen Fliissigkeit 
dreiLlig Teile N ormalnatronlauge') . . . . . . . . . . .. 30 

zugefiigt und jetzt tropfenweise so lange von der Normal-Natronlauge zugegeben, 
bis eine herausgenommene Probe auf glattem, blauviolettem Lackmuspapier 
neutrale Reaktion zeigt, d. h. die Farbe des Papiers nieht verandert. Nach 
viel'telstiindigem Erhitzen im Dampfe muLl die Gelatinelosung nochmals auf 
ihre Reaktion gepriift und wenn notig, die urspriingliche Reaktion duroh einige 
Tropfen der Normalnatronlauge wieder hergestellt werden. 

Alsdann wird der so auf den Lackmusblauneutralpunkt eingestellten 
Gelatine 1'/, Teil krystallisierte, glasblanke, nicht verwitterte Soda') zugegeben 
und die Gelatinelosung duroh weiteres halb- bis hochstens dreiviertelstiindlges 
El'hitzen im Dampfe geklart und darauf durch ein mit heiLlem \Vasser ange
feuchtctes feinporiges Filtrierpapier filtriert. 

Unmittelbar nach den Filtrieren wird die noch warme Gelatine zweck
maLlig mit Hilfe einer Abfiillvorrichtung, z. B. des T res k 0 w schen Trichters, 
in sterilisierte (durch einstiindiges Erhitzen auf 130-150') Reagensrohren in 
Mengen von 10 ccm eingefiillt und in diesen Rohl'chen durch einmaliges 15-20 
~Iinuten langes Erhitzen im Dampfe sterilisiert. Die Kahrgelatine sei klar und 
von gelblicher Farbe. Sie darf bei Temperaturen unter 26' nicht weich und 
unter 30' nicht fliissig werden. Blauviolettes Lackmuspapier werde durch die 
vel'fliissigte Nahrgelatine deutlich starker geblaut. Auf Phenolphthalein reagiere 
sie noch schwach sauer. 

2. E n t n a h m e d e r \V ass e r pro ben. 
Die EntnahmegefaLle miissen sterilisiert sein. Bei der Entnahme del' 

Proben ist jede Verunreinigung des 'Vassers zu vermeiden, auch ist darauf zu 
achten, daLl die Miindung der EntnahmegefiiLle wahrend des Offncns, FiillenB 
und VerschlieLlens nicht mit den Fingern beriihrt wird. 

3. A n leg end e r K u I t u r e n. 
Nach der Entnahme der Wasserproben sind moglichst bald die Kulturen 

anzulegen, damit die Fehlerquelle ausgeschlossen wird, die aus del'. Vermchrung 
der Keime wahrend der Aufbcwahrungszeit des Wassers entsteht. Die Gelatine· 
platten sind daher moglichst unmittelbar nach Entnahme del' Wasserproben 
anzulegen. 

Die zum Abmessen der Wassermengen fiir das Anlegen del' Kulturplatten 
zu bcnutzenden Pipetten miissen mit Teilstrichen versehen scin, welche gestatten, 
Mengen von 0,1 bis 1 ccm 'Vasser genau abzumessen. Sie sind in gut schlieLlen
dcn Blechbiichsen durch einstiindiges Erhitzen auf 130-150' im Trockenschrank 
zu sterilisieren. 

Fiir die Untersuchung des filtrierten Wassers geniigt die Anfertigung 
einer Gelatineplatte mit 1 ccm der Wasserprobe; fUr die Untersuchung des Roh
wassers dagegen ist die Herstellung mehrerer Platten in zweckentsprechenden 
Abstufungen der Wassermengen meist sogar cine vorhel'ige Verdiinnung del' 
Wasserproben mit sterilem Wasser erforderlich. 

Das Anlegen del' Gelatineplatten soli in del' Weise erfolgen, daLl die aus 
del' zu untersuchenden \\'asserprobe mit del' Pipette unter del' iiblichen Vorsicht 
herausgenommene Wassermenge in ein Petrischalchen entleert und dazu gleich 
der zwischen 30 und 40' verfliissigte Inhalt eines Gelatinerohrchens gegossen 
wird. "'asser und Gelatine werden alsdann durch wiederholtes sanftes Neigen 
des Doppelschalchens miteinander vermischt; die Mischung wird gleichmaLlig 
auf den Boden del' Schale ausgebreitet und zum Erstarren gebracht. 

Die fertigen Kulturschalchen sind vor Licht und Staub geschiitzt bei' 
einer Temperatur von 20-22' aufzubewahren; zu diesem Zwecke empfiehlt 
6'0h die Benutzung eines auf die genannte Temperatur eingestellten Brutschrankes 

') An Stelle der Normalnatronlauge kann auch eine 4 '/,-ige Natrium
hydroxyd!Osung angewandt werden. 

') Statt 1,5 Gewichtsteile kryst. Soda konnen such 10 Raumteile Normal
Soda!Osung genommen werden. 
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4. Z ii h 1 u n g d e r K e i m e. 
Die Zahl dcr entwickelten Kolonien ist 48 Stunden nach lIerrichtung 

tier Kulturplatten mit Hilfe der Lupe und notigenfalls einer Ziihlplatte fcst
>lustellen. Die gefundene Zahl 1st unter Bemerkung der Ziichtungstemperatur 
in die fortlaufend gefiihrten Tabellen einzutragen. 

Die zymotechnische Wasseranalyse (nach Hansen). 
Fiir den Brauereibetrieb ist es wichtig, zu wissen,ob das zur Bier

bereitung benutzte Wasser und die Luft solche Keime enthalten, welche 
sich in Wiirze und in Bier entwickeln konnen. Diese·Feststellung kann 
nach Hansen durch die Kochsche bakteriologische Untersuchung mit 
Fleischwasserpeptongelatine nicht getroffen werden. Neben einander 
herlaufende Versuche nach Koch und Hansen zeigten schon in der 
Keimzahl ganz bedeutende Unterschiede (vgl. Jorgensen, Mikro
organismen der Garungsindustrie, 5. Aufl. 1909, Berlin). Um 
brauchbare Resultate zu erhalten, verwendet man anstatt der Koch
schen Nahrgelatine die S. 546 erwahnte Wurzegelatine und legt mit 
dieser die Plattenkulturen in gewohnlicher Weise an oder verfahrt nach 
Hansen: 

20--25 Freudenreichsche Kolbchen, welche je 20 ccm sterili· 
sierte Wurze oder Bier enthalten, werden mit je 1 Tropfen = 1/'ID ccm 
des zu untersuchenden Wassers oder mit entsprechenden Verdun
nungen (mit sterilem Wasser) geimpft, wie dies auch bei der bakterio
logischen Untersuchung der Fall ist. Nach 8-tagigem Stehen bei 25° C 
im Brutschrank und weiteren 8 Tagen bei Zimmertemperatur werden 
die Kulturkolben untersucht. Zeigt nur ein Teil von ihnen Entwicke
lung und bleiben andere steri!, so ist es ziemlich sicher, daD die ersteren 
nur einen entwickelungsfahigen Keim empfangen haben. Hierdurch 
erhalt man Aufklarung uber die Zahl der entwickelungsfahigen Keime 
in einem gewissen Volumen. 

14. Boden. 
Der Boden beherbergt die verschiedensten Arlen von Mikroorganis

men; ihre Zahl ist eine sehr variable und richtet sich nach dessen Gehalt 
an Nahrstoffen, Feuchtigkeit, Warme u. s. w. Der hoohste Keimgehalt 
findet sich jedoch nicht in den obersten Schichten, sondern erst in einer 
Tiefe von 25-50 cm (nach R. Koch). Die bakterienfeindlichen Sonnen
strahlen und andere Umstande (Wechsel von Trockenheit und Feuchtig
keit) sind wohl daran schuld. Die bakteriologische Untersuchung des 
Bodens wird im hygienischen Interesse nur ausnahmsweise verlangt 
und hat fUr den Chemiker kein besonderes Interesse. Pathogene Bak
terien weist man direkt durch Tierversuche nacho 

Fur die Landwirtschaft namentlich sind von den im Boden vor
kommenden Bakterien besonders wichtig: 

a) Die Stickstoffsammler, Bakterien, welche den Stickstoff del' 
Luft entnehmen und den Pflanzen zufiihren (Leguminosenknollchen
bakterien). In Reinkulturen fur die Praxis zur AU8Sa.a.t mit Alinit 
bezeichnet. 

b) Die Nitratbildner (nitrifizierende Bakterien, Leptotrix), wovon 
die Nitrosobakterien Ammoniak zu salpetriger Saure oxydieren (Wino· 
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gndsky) und die Nitrobakterien, welche die salpetrige Saure zu Sal
petersiiure oxydieren_ 

c) Die denitrifizierenden Bakterien zersetzen stickstoffhaltige 
Korper und bauen dieselben bis zum Ammoniak, ja Stickstoff abo Zu 
den bis zum Ammoniak abbauenden ziihlen viele Arten von Spalt
pilzen, Eumyceten (Schimmelpilzen) u. s. w. Der Abbau bis zum Stick
stoff findet bei den salpetersauren Salzen statt und wird durch einige 
spezifische Denitrifikationsbakterien, zu welchen auch das Bacterium 
coli commune, namentlich in Symbiose mit anderen Arlen, gehort, 
ausgefiihrt. 

Den unter b) und c) genannten Arten kommt wahrscheinlich 
auch eine wichtige Rolle bei der biologischen Kliirung der Abwiisser zu. 

10. Luft. 
Qualitativ durch offenes Aufstellen von mit Nahrgelatine be

schickten Petrischalen etwa 74 Stunde lang. Alsdann bedecken. Es 
siedeln sich meist Hefen und Sarcinen an. Quantitativ mit der Hesse-" 
schen Rohre oder nach Petri, welche in kleine, beiderseitig offene, 
mit etwa 5 g sterilem Sand gefiillte Rohren die zu untersuchende Luft 
(gemessene Menge) durchsaugen liiBt, den Sand alsdann mit Niihrgelatine 
vermischt und Platten gieBt. Ficker nimmt statt Sand Glaspulver. 
Vgl. im iibrigen S. 486. 

Das bei der zymotechnischen Wasseranalyse Gesagte ist in sinn
gemaBer Weise auch auf Luft iibertrag- und anwendbar. 

C. Anleitnng zu medizinisch.bakteriologischen Unter. 
suchungen. 

1. Die Untersuchung von Sputum, Milchl) u. s. w. auf Tuberkelbazillen. 
Die Untersuchung von Sputum zerfiillt in eine makroskopische 

und eine mikroskopische. 
Man priift zunachst auf Aussehen, Geruch, Farbe, Konsistenz, 

Durchsichtigkeit, Blut, Eiter. Zu diesem Zweck breitet man Sputum 
auf einem schwarzen Teller aus. Eine Besichtigung mit der Lupe ergibt 
sodann weitere Beimengungen und bisweilen auch indifferente Korper, 
wie Brotkrumen, Fleischfasern u. s. w. 

Es empfiehlt sich, jede makroskopisch verschiedene Partie be
sonders mikroskopisch zu untersuchen. Uber die Untersuchung auf 
geformte Elemente durch mikroskopische und zytologische Verfahren 
siehe Th. Koch, Siiddeutsche Apothekerzeitung 1909, No. 47; ebenda 
auch ausfiihrlich die Priifung auf Tuberkelbazillen. 

Vorbereitung des Sputums fiir die mikroskopische Unter
suchung auf Tuberkelbazillen und Kokken. 

Man isoliert die einzelne Partie, nimmt mittels zweier Platin
nadeln, die jedesmal vor dem Gebrauch auszugliihen sind, ein kleines 
Flockchen und namentlich die gelbkiisigen Knollchen, sog. Linsen, 
heraus und bringt sie auf das Deckgliischen, streicht sie hier mit der 

') Betr. infektioser Eutererkranku gen. Siehe S. 567. 
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Nadel in eine feine Schicht aus, oder man bringt sie zwischen zwei Deck
glaschen und zieht diese unter maBigem Zerreiben in paralleler Richtung 
voneinander abo Eine Zusatzfliissigkeit zum Verdiinnen des Sputums 
ist nur selten notig; man nimmt hierzu entweder sterilisiertes, destil
Hertes Wasser oder 0,75 %-ige sog. physiologische KochsalzlOsung. Diese 
Praparate werden nun fixiert, indem man sie dreimal maBig schnell 
durch die Flamme zieht. Dieselben konnen nun nach einer der nach
stehenden Methoden gefarbt werden. 

Man darf sich mit einem oder nur wenigen Praparaten nicht 
begniigen, wenn man nicht sofort die Tuberkelbazillen findet. Sind 
wenige Bazillen im Sputum vorhanden, so bediene man sich der folgenden, 
raschen Anreicherungsverfahren 1): 

a) Verfahren nach Biedert, Miihlhauser, Czaplewski: 
Man schiittele ein Volumen Sputum mit 2-4 Vol. 0,1-0,2 %

iger NaOH 1 Minute kriiftig durch; falls die Masse noch nicht gleichmaBig 
ist, setze man noch mehr NaOH zu und schiittele wieder, sodann koche 
man, bis eine gleichmaBige Fliissigkeit entsteht. Nunmehr setze man 
1-2 Tropfen Phenolphtaleinlosung und tropfenweise 5 %-ige Essigsaure 
unter starkem Umriihren zu, bis die Rotfarbung verschwunden ist; dann 
lasse man im Spitzglase absitzen und dekantiere. Nach dem Durch
mischen werden aus der Masse Praparate hergestellt. Oder man zentri
fugiere nach Zusatz des doppelten Volumens 95 %-igen Alkohols und 
beniitze das Sediment zu Praparaten. 

b) Verfahren nach Sachs-Miicke: 
Man setze zu dem Sputum nach und nach Wasserstoffsuperoxyd, 

wodurch das Sputum ver£liissigt wird. 1m Riickstand Nachweis der 
Bazillen ausfiihren. 

c) Verfahren nach N. A be (Arch. f. Hyg. 1908, S. 372). 
Homogenisierung der Sputummasse und gleichzeitige Abtotung 

der Bakterien wird erreicht durch 10 mimitenlanges Schiitteln des 
Sputums im Glasstopfenglas mit 30 ccm einer Losung von 2 g Sublimat. 
10 g Kochsalz, 1000 ccm destilliertem Wasser. Dann wird zentrifugiert. 

Milch, Harn u. S. W. werden in derselben Weise wie Sputum unter
sucht. Die verdachtigen Fliissigkeiten miissen langere Zeit erst stark 
zentrifugiert (4000 Umdrehungen pro Minute) werden, um die Bakterien 
im Bodensatze anzureichern. 

Anstatt auf Deckglaschen kann man das Sputum, wie iiberhaupt 
jedes andere Material direkt auf die Objekttrager aufstreichen, trocknen 
und fixieren; jedoch hat man sich zu vergegenwiirtigen, daB das dicke 
Glas langsamer durch die Flamme gezogen werden muB und daB das 
Glas leicht zu heiB wird, sodaB die Praparate verderben; man laBt des
halb die Praparate am besten lufttrocken werden. Die Farbung der 
Ausstrichpraparate geschieht dann wie unten angegeben ist, die mikro
skopische Untersuchung aber nach dem Trocknen des Objekttragers 
direkt in 01, ohne Auflegen eines Deckelglases. 

') Von den biolog. Verfahren (Nahrbodenkulturen) und Tierversuchen, 
wovon letztere stete am beaten den Nachweis erbringen, wird hier abgesehen. 
Vgl. Abe I, bakt. Taschenbuch. I. C. 
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In Zweifelfiillen und wo es die Zeit zuliiBt, nimmt man die Ver
impfung auf Tiere (Kaninchen) vor. 

Farbmethoden. Man beniitzt bis heute die alten bewahrten 
Verfahren: 

a) Die fixierten Praparate farbt man mit Kochscher Anilinwasser-, 
Fuchsin- oder Ziehl-Neelsenscher CarbolfuchsinlOsung, indem man 
das Uhrschalchen mit der Liisung, auf der die Deckglaser mit der prapa
rierten Seite nach unten schwimmen, iiber dem Bunsenbrenner so lange 
erwarmt, bis die Farbliisung dampft und BIasen wirft. Man spiiIt die 
Praparate dann im Wasser ab, bringt sie einen Moment in 5 %-ige 
Schwefelsaure oder verdiinnte Salpetersaure (1 : 3) und dann in 70 %
igen Alkohol. Nachfarben mit Methylenblau. Tuberkelbazillen sind rot, 
Gewebsteile und andere Organismen blau. Sporen anderer Bakterien 
und Fettsaurekrystalle farben sich auch rot. 

b) N ach Kaatzer. Man farbt kalt mit iibersattigter Gentiana
violettlosung 24 Stunden hindurch oder durch Erwarmen auf 800 C 
drei Minuten lang. Dann entfarbt man mit folgender Fliissigkeit: 
Mischung von 100 ccm 90 %-igem Alkohol, 20 ccm Wasser und 20 
Tropfen konzentrierter Salzsaure, spiiIt mit 90 %-igem Alkohol ab und 
farbt mit konzentrierter, wasseriger Vesuvinliisung nacho 

Tuberkelbazillen dunkelviolett, die Gewebsteile und andere Orga
nismen braun. 

c) N ach Frankel und Ga bett. Die Priiparate werden zwei 
Minuten lang in Ziehl-Neelsenscher Liisung gefarbt, eine Minute 
lang in Ga bettsche Methylenblauschwefelsaure oder Frankelsche 
Methylenblausalpetersaure (S. 549) gebracht und in Wasser abgespiiIt. 

Tuberkelbazillen rot, Gewebsteile u. s. w. blau. 
d) Nach Chaplewsky. Man farbt auf dem Deckglas mit Ziehl

N eelsenschem Carbolfuchsin, erhitzt iiber der Flamme bis zur Blasen
bildung (das Deckglas muB immer mit Farbstoff bedeckt sein), bringt 
dann direkt in alkoholische Fluoreszeinmethylenblauliisung, bewegt o
bis 7-mal darin hin und her, laBt abtropfen und bringt direkt in kon
zentrierte alkoholische Methylenblauliisung, bewegt in dieser 10-12-mal 
hin und her und spiilt mit Wasser abo 

Tuberkelbazillen rot, Strukturbild mit den anderen Organismen blau. 
e) Nach Giinther. Man farbt heiB mit Anilinwasserfuchsin

lOsung bis zur Blasenbildung und liWt eine Minute stehen. (Wir ver
wenden wegen der groBeren Haltbarkeit der Losung Ziehl-N eelsensches 
Carbolfuchsin.) Dann bringt man das Praparat in 3 %-igen Salzsaure
alkohol (3 Salzsaure, 100 ccm 96 %-igen Alkohol) und bewegt eine Minute 
lang darin hin und her. Alsdann spiilt man mit Wasser ab, traufelt 
wasserige Methylenblaulosung oder wasserige Malachitgriinlosung auf, 
farbt etwa %-1 Stunde damit und spiilt mit Wasser abo Nach dem 
Abtrocknen dreimaliges lfixieren in der Flamme wie das ungefarbte 
Deckglas. 

Tuberkelbazillen sind rot, Gewebsteile und andere Organismen 
blau bezw. griin. 

f) Kontrastfarbung nach Assmann. (Miinch. med. Wochen
Bchr. 1909, S. 658.) 
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a) Mit heiJ3em Carbolfuohsin etwa 1 Minute lang und Entfaruen 
abweehselnd in 5 %-iger H2S04 und absolutem Alkohol. 

(J) AbfloJ3en mit Wasser und Troeknen mit FlieJ3papier. 
r) Einlegen in Petrisehalehen und Bedeeken mit 40 Tropfen 

J ennerseher Losung 1). 5 Minuten einwirken lassen. 
a) UbergieJ3en mit 20 eem Wasser, dem vorher 5 Tropfen einer 

0,1 %-igen Kaliumearbonatlosung zugesetzt worden sind. Um
sehiitteln bis zur gleiehmiiJ3igen Verdiinnung und 3 minuten
langes Naehfarben. 

e) Herausnehmen, kurzes Abspiilen mit destilliertem Wasser, vor
siehtiges Abtroeknen mit FlieJ3papier. Olimmersion: Proto
plasmaleib der Leukozyten scharf umsehrieben in zartem Grau
rosaton gefarbt, von dem sieh die roten, bei intrazellularer 
Lagerung anseheinend regelmaJ3ig von einem sehmalen Liehthof 
umgebenen Tuberkelbazillen scharf abheben. Alle nicht saure
festen Bakterien sind tiefblau gefarbt. 

g) Nachweis der granularen, nach Ziehl nicht farbbaren Furm 
von Tuberkelbazillen nach Mueh-Schottmiiller. 

1. Moglichst gleichmaJ3iger, dunner Ausstrich von Eiter oder 
Sputum auf Objekttrager; 

2. Fixieren des Praparates kurz im Formolalkohol und Ab
troeknen mit Filtrierpapier; 

3. 1 bis 2-mal 24-stiindige Farbung bei Zimmertemperatur in 
einer alkoholischen Carbol-Methylviolettlosung (10 ecm alko
holisehe Methylviolettlosung in 100 eem 2 %-iger Carbolwasser
losung, sorgfaltiges Filtrieren des Gemisches). Aufreehtes 
Einstellen der Objekttrager in weite Reagensglaser, um mog
liehst Niederschlage zu vermeiden. 

4. Jodierung mit Lugolscher Losung (s. S. 509) 10--15 Minuten; 
5. 5 % Salpetersaure 1 Minute; 
6. 3 % Salzsaure 10 Sekunden; 
7. Aeetonalkohol (gleiehe Teile Aeeton und Alkohol). Die Ent

farbung geschieht so lange, bis kein Farbstoff mehr abfJieJ3t. 
Wiederholte Kontrolle des Praparates unter dem Mikroskop; 
Abtrocknen mit Filtrierpapier; 

8. Naehfarbung mit 1 %-iger Safraninlosung 5-10 Sekunden; 
Abspiilen mit Wasser; Abtroeknen mit FlieJ3papier; 

9. Kurzes Trocknen ohne Flamme; 
10. Besiehtigung des Praparates mitteIs Olimmersion. 

Auf die modifizierte Hermansehe Granulafarbung wird ver
wiesen. Siehe Suddeutsehe Apothekerzeitung 1909, No. 48. 

') Darstellung der J en n e r sehen Fiirbefliissigkeit: 1 g Methylenblau 
med. Hoc h s t , sowie 1 g Eosin B. A. extra Hoc h s t lost man je in einem 
Liter \Vasser, giellt alsdann die Losungen zusammen, mischt, liillt 1 Tag stehen, 
sammelt den Niederschlag auf einem Filter, wiischt mit Wasser solange aus, 
bis das ablaufende Wasser farblos erseheint, trocknet hierauf und lost 0,5 g 
dieses eosinsauren Methylenblaus in 100 g reinem Methylalkohol. 
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2. Nachweis von Gonokokken in Urin, Sekreten u. s. w. 
Farbung nach Neisser: 
Man bringt die Deckglaspraparate, die wie die von Sputum an

gefertigt werden, in konzentrierte alkoholische Eosinlosung, erhitzt die 
Fliissigkeit, saugt dann die Eosinlosung mit Filtrierpapier ab, legt 
Y4 Minute in konzentrierte alkoholische Methylenblaulosung, spiilt mit 
Wasser ab und bringt das Deckglas auf den Objekttrager wie oben 
angegeben_ (Semmel- bezw. nierenfiirmige Diplokokken blau, Zellen 
rot, Zellkerne ebenfalls blau.) 

3. Nachweis von Typhus- (Paratyphus-) und Colibakterien im Wasser 
(Trink- und Abwasser), sowie in Faces. 

T y P h us. Es ist von vornherein zu betonen, daB der N ach weis von 
Typhus im Wasser ein auBerst schwieriger und nur selten mit Sicherheit zu 
erbringen ist, da die Wasser in der Regel schon reich an den verschieden
artigsten anderen und typhusahnlichen Bakterien, wie die Coliarten 
u. s. w., sind, wodurch die Typhuskeime schwer erkennbar werden. Man 
unterscheidet die Typhusbakterien von den Coliarten durch Aussaat 
auf Lackmuslaktosenutrose-Krystallviolettagar nach v. Drigalski und 
Conradi 1). Die beiden Forscher setzen Nutrose zu, um den Nahr
wert zu verbessern, das Krystallviolett um fremde Bakterien in der 
Entwicklung zu hemmen. Typhuskolonien wachsen auf diesem Nahr
boden (Brutschrank-Beobachtung nach 16-24 Stunden) klein, durch
sichtig, glasig, blau; Colikolonien sind rot, derber, undurchsichtiger 
und groBer. Typhus- und Paratyphuskolonien kann man sofort auf 
Agglutination 2) mit hochwertigem Serum (immunem und normalem) 
priifen. Bei Coli ist Agglutination unsicher. Identitatsreaktionen betr. 
Typhus und Paratyphus vgl. tabellarische tJbersicht S. 589. 

Ein ihnen eigenes Wachstum zeigen Typhus und Paratyphus nach 
Conradi auf Brillantgriin-Pikrinsaure-Peptonfleischextraktagar nach 15 
bis 20 Stunden im Brutschrank bei 37°. Naheres Pharm. Zentralhalle 
1908. 985. 

Colibakterien werden mittels der Eij kmannschen Garprobe 3) 
wie folgt nachgewiesen: 

Eijkmann fand, daB die Colibakterien bei einer Temperatur 
von 460 C die meisten anderen iiberwuchern und in Traubenzuckerlosung 

') Rezept: 1,5 Kilo Rindfleisch mit 2 Liter Wasser 24 Stunden stehen 
lassen, Abpressen und das Fleischwasser 1 Stunde kochen, filtrieren und 20 g 
Pepton .. \V itt e", 20 g Nutrose, 10 g Kochsalz zusetzen, wieder eine Stunde 
kochen, filtrieren, 60 g Agar zusetzen, 3 Stunden kochen, alkalisieren und filtrieren. 
Andererseits werden 300,0 K a h I b au m sche Lackmuslosung mit 30 g Milch
zucker 15 Minuten gekocht. Beide Losullgen gieJ3t man nun zusammen und 
alkalisiert die rotgewordene Losung mit 10 '/O-iger Sodalosung bis zur schwach 
alkalischen Reaktion und fiigt schlieJ3lich noch '" cem einer heiJ3en sterilen 
10 '/O-igen Sodalosung, 20 ccm einer sterilen 0,1 '/O-igen Losung von Krystall
violett Hoc h s t B zu. Zeitschr. f. Hygiene. 39. 283 . 

• ) "Ober die Ausfiihrung dieses Verfahrens vgl. R. Abe I, bakt. Taschen
buch, 1908. I. c., sowieVeroffentl. d. Kaiser!. Gesundheitsamtes. 1903. No. 31, 
besondere Beilage. Typhusi=unsera in trockenerForm beziehbar vom Schweizer. 
Serum- und Impfinstitut Bem, auch durch J. D. Riedel, A.-G., Berlin N. 39. 

I) Zentralbl. f. Bakteriol. 1. 37. 742. 
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Gas bilden. Die Priifung wird in einem Garungskolbohen 1), wie Fig. 10 
zeigt, mit einer Garungslosung (zu priifendes Wasser und 1/8 Volumen 
sterilisierte wasserige Losung von 10 % Glukose, 10 % Pepton, 5 % 
'Kochsalz) vorgenommen. Man nimmt in der Regel 10 ccm Wasser und 
1,2 ccm GarungslOsung. 1st das Wasser sehr rein, so unterbleibt nicht 
nur jede Garung 2), sondern die Fliissigkeit ist auch noch nach 24 Stunden 
vollig klar und zeigt hochstens nach 48 Stunden im offenen Schenkel 
eine leichte Triibung. 

Stark verunreinigtes Wasser mull mit sterilisiertem. destillierten 
Wasser erst entsprechend verdiinnt werden. Stets sind mehrere Kon

Fig. 10. 
Eijkmanns Garglas. 

(Inhalt etwa 12 cern.) 

trollbestimmungen zu machen. Bei besonders 
bakterienarmen Wasser empfiehlt es sich, eine 
Anreicherung der Bakterien durch Bebriiten einer 
Mischung von 300 ccm des betr. Wassers mit 
derselben Menge neutraler Bouillon bei 37° wah
rend 24 Stunden vorzunehmen. Der nach An
reicherung im Brutschrank und nach 48 Stunden 
getriibte Garrohroheninhalt wird durch ()sen
ausstrich auf Drigalsky-Conradi Nahrboden 
(s. vorige Seite) ausgesat. Nach Pad lewsky, 
Pharmaz. Zentralhalle 1908, S. 736 wachsen 
auf einem rindergallhaltigen Malachitgriinnahr
boden Colikolonien griin, Typhus goldgelb. Raben 
die Plattenkulturen coliahnliche Keime ergeben, 
so werden sie nach allen gebrauchlichen dia
gnostischen Methoden, d. h. Anlegen von nach 
Gram gefarbten Praparaten (vgl. S. 556), Fest
stellung von Bewegung und Gasbildung, Milch
koaguiation, Indolbildung (Methode S, 591), 

. Wachstum auf Kartoffel, Gelatine 3 ) und Bouillon 
weiter untersucht. Siebe tabellariscbe Dbersicht S. 589. Bei der mikro
skopischen Untersuchung des bei 46° garenden Inhaltes des Kolbens 
findet man mit mehr oder weniger Eigenbewegung begabte, meist jedoch 
unbewegliche Stabchen. dann und wann mit Kokken vermischt. 

Jedoch ist folgendes zu beachten. Gasbildner sind nicht immer 
echte Colibakterien; es gibt auch solche, die z. B. in Peptonwasser 
kein Indol geben, Milch nicht zum Gerinnen bringen, oder eine 
andere typische Wuchsform auf Gelatine und Kartoffel zeigen. 
Auch die Intensitat der Gasbildung ist verschieden. Einige dieser 
Gasbildner miissen zu den Buttersaurebakterien gerechnet werden. 

FOl'tsetzung: naehste Seite unten. 

') Man kann aueh ein gewohnliches Rcagenzglas, da s mit der stcl'ilisicrten 
Niihr'(ijsung bescbiekt ist., nohmen, in dem sich ein etwa 2-2,5 em langes nnd 
6-8 mm weites unten zugcschmolzenes ROhrehen befindet. Letzteres wird mit 
del' Offnung naeh unten hineingestellt und mull vollig mit del' Fliissigkeit ge
fiillt sein. (Durbam.) 

2) Da die in Wasser gelOste Luft als Luftblase am oberen Ende des ge
schlossenen Scbenkels erseheint, so mull, urn Irrtiimer zu vermeiden, ein Parallel
versueh nul' mit Wasser gemacht werden. 

') Verdiinnung 0,1-0,2 ccm in 100 ccm Wasser mit stet'ilem Pinsel 
aufstreiehen. 
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Zur Differenzierung von Typhus- und typhusahnlichen Bazillen 
dienen folgende U nterscheidungsmerkmale: 

1. Wachstum auf Gelatine 

2. Wachstum auf Kartoffeln 

3. Wachstum in Lackmus
molke 

4. Saurebildung 
5. Garvermiigen (Trauben

zucker) 
6. Verhalten in Milch 

7. Indolbildung 4) 

8. Agglutination 

9. Besondere Kennzeichen 
der Bakterien 

Fortsetzung von S. 588. 

Coli!) Typhus Paratyphus ') 

braunliche i rein grau bis l A. runde oder 
Kolonien I gelblich, rund: ovale 
ohne Ver- oder oval in' Oberflachen-
fliissigung der Tiefe;, Kolonien 

schleierartig; I B. Dasselbe, 
tiefgefurcht I aber dick, 
an d. Ober-, weil3lich, 
flache; ohne I jung Kolon. 

I Verfliissigung irisierend 
starker, grau-, kaum sicht- i braun 

gelblicher! bar i 
Rasen i 

stark sauer ) produziert i 

l nicht mehr I 
nach 8~10 

Tagen 
alkalisch 3) 

stark 
stark 

f als 3 % 1/10 'I 

N.-Saure keine 
keines 'vorhanden 

koaguliert koaguliert 
nicht 

Indolhildung , keine 

tritt ein, 
doch nicht 
bei allen 

Varietaten 

4-12 seit
liche 

GeiBeln 

tritt mit 
! Immunserum i 

rascher als 
mit Normal

serum ein 
lebhaft he
weglich; 

leicht ahreiB-: 
bare peri

triche 
GeiBeln 

hellt Milch 
unter Alkali
bildung auf 

keine 

geringer als 
hei Typhus 

Es ist jedoch nicht gesagt, daB diese nicht fakalischen Ursprungs sind. 
Im Faces, Mist, Humus wurden schon Mikroorganismen gefunden, 
welche, nicht zu den Colibakterien gehiirend, noch bei 460 in Glukose 
enthaltenden Medien sich vervielfaltigen und Gas bilden kiinnen. 

') Es gibt verschiedene Arten, die im wesentJichen jedoch morphologisch 
und biologisch gleichartig sind. 

') Man unterscheidet Paratyphusbazillen A und B (die haufigeren). 
0) In Lackmu8-Traubenzucker-NutroselOsung wird Gerinnung erzeugt. 
4) Nahere8 dariiber siehe Nachweis der Cholerabazillen. 
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Thermotolerante Garungsorganismen diirfen also nieht ohne weiteres 
alB zur normalen Flora der Oberflaehenwasser gehorend betraehtet wer
den, ihre Anwesenheit sprieht aber im allgemeinen fiir faka.lische Verun
reinigung_ Der Nachweis von Coli ist jedoeh nur dann alB erbracht 
anzusehen, wenn samtliche biologischen Merkmale zutreffen. ])80 gut
funktionierende Sandfilter nur ganz geringe Mengen der Bakterien 
passieren lassen, so kann bei Infektion eines Wassers der Nachweis der 
Colibakterien alB Indikator fiir diese Gafahr herangezogen werden. 

Keimzahl und Menge der nachweisbaren Colibakterien stehen nach 
Kenji Saito, Kioto (Archlv fiir Hygiene 1907, 83, Heft 3) in 
keinem Zusammenhang. Aus der Menge der nachweisbaren Colibakterien 
soIl demnaeh nicht ohne weiteres ein SchluB auf den Grad der Verun
reinigung des Wassers mit Fakalien gezogen werden. konnen. 

Betr. Thermophilentiter und Colititer vgl. Petruschky und 
Pus c h, Bact. coli alB Indikator fiir Fakalverunreinigung von Wassern, 
ZeitBchr. fUr Hyg. 1903, 43, 304, sowie R. Hilgermann, Klin. Jahrb. 
1909, 22, 315. 

Thermophilentiter ist diejenige Verdiinnung, bei welcher naeh der 
Bebriitung bei 37° noch Triibung von Bouillon bezw. Phenolbouillon 
eintritt; Colititer diejenige Verdiinnung, bei welcher Blah mittelB des 
Plattenverfahrens noch Colibakterien herausziichten lassen. 

Der Thermophilentiter wird in der Weise angelegt, daB von Wasser 
100 ccm mit 100 cem Bouillon oder Phenolbouillon 
10" 5J"',, " " 
5 "10,, "" 
1" 10" " " " 
0,1 " 10., " " " 

vcrmischt und nach 24stiindiger Bebriitung bei 37° beobachtet werden, 
Weitere Verdiinnungen werden z. B. angelegt: 0,1 ccm Wasser + 10 ccm 
steriles Wasser, davon 0,1 = 0,001 ecm des zu priifenden Wassers mit 
10 ccm Bouillon bezw. Phenolbouillon. Die letzte Verdiinnung, bei 
welcher Triibung eintrat, ist der Thermophilentiter. Von dieser und 
der nachsthoheren Verdiinnung werden Plattenaussaaten angelegt. Die 
letzte Verdiinnung, bei welcher noch Coli mittels der Aussaat nach
weisbar war, ist der Colititer. 

4. Nachweis von Choleravibrionen im Wasser. 
Mindestens 1 Liter des Wassers versetzt man mit 10 % konzen

trierter Peptonwasserlosung (vgl. S. 545), schiittelt griindlich durch, 
verteilt dann zu je 100 eem etwa in Kolbehen und setzt dieselben der 
Bruttemperatur (37°) 8-12 Stunden aus. - Die Bakterien sammeln 
sieh infolge ihres groBen Sauerstoffbediirfnisses an der Oberflii.che der 
Fliissigkeit, sodaB sieh unter Umstiinden ein siehtbares, feines Hautehen 
bildet und bei der mikroskopisehen Untersuehung eines Tropfens der 
Fliissigkeit von der Oberflii.ehe (Untersuehung im hii.ngenden Tropfen
und Ausstriehpraparat) die eharakteristisehen gekriimmten Bazillen 
in groBe' Menge sieh finden lassen. 
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Mit dem dieser Fliissigkeit (namentlich von der Oberfliiche) ent
nOmmenen Material beschickt man nun nach 10, 15 und 20 Stunden 
Agarplatten (alkalische), indem man dasselbe nicht in das verfliissigte 
Agar bringt, sondern erst das Agar in die Petrischalen gieBt und dann 
nach dem Erstarren darauf mit der Platinose von der Oberflache der 
Kultur aufstreicht. Die Agarplatten halt man bei 37° C. Die Kolonien 
auf Agar sind "maBig groB mit einem eigentiimlichen, hell graubraunen, 
transparenten Aussehen, wahrend fast aHe andern in Frage kommenden 
(spirillenfOrmigen!) Bakterien weniger transparente Kolonien bilden 1)." 
Durch Uberimpfen in Peptonwasserrohrchen konnen die Bazillen noch 
angereichert werden. Sehr charakteristisch wachsen die Cholerabazillen 
auf Alkalialbuminatgelatine (Deycke); das Alkalialbuminat ist von 
E. Me r c k in Darmstadt beziehbar; davon 2-3 g, Pepton 1 g, N aCl1 g, 
Gelatine 10-15 g und Wasser 100 g zu Nahrgelatine verarbeiten, neu
tralisieren mit HOI, alkalisch machen mit 2fa % krystallisierter Soda. 

Viele dem Oholeravibrio ahnliche Vibrionen zeigen im Dunkeln 
Phosphoreszenzerscheinungen. 

Die auf den Agarplatten gewachsenen Kolonien werden zuerst 
mikroskopisch gepriift und davon samtliche spirillenformige Arten rein 
geziichtet, bezw. weiter untersucht. Den Oholerabazillen in der Form 
sehr ahnliche Arten gibt es verschiedene, die zu Verwechslungen Ver
anlassung geben konnen. Es ist deshalb notig, an den "Oholeraver
dachtigen" eingehendere Identifizierungsversuche, worunter namentlich 
den Tierversuch, Agglutinationsreaktion (siehe auch S. 587 bei Typhus) 
und die Nitroso-Indolreaktion, wie folgt, anzusteHen. 

Versetzt man eine Oholerapeptonkultur mit 1 ccm reinster Schwefel
saure (1 : 3), so nimmt die Mischung innerhalb 5 Minuten Rotfarbung 
an; die Bakterie reduziert die im Pepton enthaltenen Spuren von Nitra.ten 
zu Nitriten. Zur Indolreaktion (Nachweis von Typhus und typhusahn
lichen Bakterien) verfahre man in derselben Weise wie vorher, gebe 
aber noch 1 ccm NaN02 (von etwa 0,02 %) hinzu. Besonders empfind
lich beim Uberschichten der mit ~S04 versetzten Kultur mit der Nitrit
IOsung. (Kitasato-Salkowski). 

Nach Ehrlich 2) ist folgendes Verfahren besonders empfindlich. 
Zu 10 ccm fliissiger Kultur setze man 5 ccm einer Losung, bestehend 
aus 4 Teilen Paradimethylamidobenzaldehyd, 380 Teilen Alkohol (96%) 
und 80 Teilen konzentrierter Salzsaure, sowie von 5 ccm einer gesattigten 
wasserigen Losung von Kaliumpersulfat; schiitteln, binnen 5 Minuten 
Rotfarbung bei Indolbildung. 

Ii. Priifung von Desinfektlonsmltteln und Delinfektlonsapparaten auf Ihre Wlrkung. 
Zu Desinfektionsversuchen verwendet man meistens Milzbrandbazillen 

und deren Sporen, Typhusbazillen, Choleravibrionen, den Staphylococcu~ 
pyogenes aureus, und auch Saprophyten, wie den Heub&2illus und dessen 
Sporen, den Bacillus mesenterieus vulgatus, den Bacillus prodigiosus u. a. 

a) Priifung von Fliissigkeiten und Salzen: 
a) Man stellt sieh eine Losung von bestintmter Konzentration her, z. B. 

10 '/ .. und seut davon 1,0, 0,5, 0,4, 0,3, 0,1 cern zu je 10 cern verfliissigter Niihr-

.') K 0 e h, Zeitsohr. f. Hygiene u. Infektionskrankheiten. Bd. U. 
2) Zontralbl. f. Bakteriologie. I. 40. 129. 
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gelatine oder Agar (die Rohrchen enthalten dann 1 '/,-0,1 'I, des Desinfiziens) 
und legt mit dem zu kontrolliercnden Pilz, Stich- odeI' Strichkulturen und Platten 
an. Verwendet man Sporen, 80 tiitet man in sporenhaltigem Material durch 
'/, stiindiges Erwarmen auf 70' C die darin enthaltenen Bazillen, impft damit 
und sieht, ob die Sporen in den mit dem Desinfektionsmittel versehenen Kahr
boden noch auskeimen. Durch eine solche Versuchsreihe erfahrt man, wie viel 
Prozent des Desinfektionsmittels notig sind, urn Asepsis zu erreichen; d. i. die 
vegetativen Zustande der Mikroorganismen werden vernichtet, aber nicht die 
Dauerformen (Sporen). 

Il) Um zu erfahren, wieviel Prozent des Desinfektionsmittels notig sind, 
um vollstandige Ant i s e psi s zu erreichen, ziichtet man den zu untersuchenden 
Pilz in Bouillon und versetzt 10 ccm der noch sporenfreien, zur Abscheidung 
etwaiger Bazillenkliimpchen, durch Asbest filtrierter Bouillon wie oben mit 
einer gewissen DesinfizienslOsung von bekanntem Gehalte. Aus diesem Rohrchen 
nimmt man nach 1 Minute, 5 Minuten, 10 Minuten, 30 Minuten, 1 Stunde usf. 
eine kleine Platinose voll Material, bringt diese in 10 ccm verfliissigte Gelatine 
oder Agar und gieJ3t Platten. Man erhalt so Angaben, wieviel bestimmte Mengen 
des Desinfiziens in bestimmter Zeit die Keime abtiiten. Hat man die Vermutung, 
daJ3 die kleine Spur des Desinfiziens, welche mit der Platinose ubertragen worden 
ist, Entwickelungshemmung verursacht haben kann, die Keime also moglicher
weise nicht zerstiirt sind, so macht man zur Kontrolle eine Impfung von frischem 
Pilzmaterial in eine Gelatine, der man eine gleiche Spur der desinfizierenden 
Fliissigkeit zugesetzt hat. 

Man kann Bazillen und Kokken, ahnlich wie die Sporen (s. unten) , an 
Seidenfaden oder an mit einem Korkbohrer ausgehauene FlieJ3papierstiickchen 
antrocknen (im Exsiccator) und ahnlich wie die sporenhaltigen Praparate 
verwenden. 

?') Herstellung von Sporenfaden. 
Man entnimmt z. B. Milzbrandsporenmaterial von Kartoffelkulturen, 

welches man mit einem sterilen Messer abgeschabt hat und verriihrt es tiichtig 
mit sterilisiertem, destilliertem Wasser in einer kleinen Sehale. In diese Auf
sehwemmung bringt man '/, em lange sterilisierte Seidenfaden, miseht dieselben 
damit und breitet sie auf sterilisierter Platte in einem Exsieeator ZUlli Troeknen 
aus. In ahnlieher Weise troeknet man die Sporen an sterilisierten Papierbmttehen, 
Glasstiieken, eisernen Nagein u. s. w. an. Glasstiieke und Nagel sind vorzuziehen, 
weil das Desinfektionsmittel naeh del' Einwirkung auf die Sporen griindlieher 
weggespiilt werden kann und man bei del' 'Veiterbehandlung weniger Gefahr 
mUft, von dem Desinfektionsmittel stiirende Mengen mit in die Kulturen tiiler
zufiihren. 

Anstatt die Sporen an Gegenstanden anzutrocknen, kann man sieher 
mit sporenhaltigen Fliissigkeiten arbeiten, indem man die Versuehe in analoger 
Weise wie unter (J angegeben ist, anstellt. Die sporenhaltige Bouillon wird her
gestellt, indem man auf schrage Agarkulturen der betreffenden Pilze ein wenig 
Bouillon gieJ3t und mit sterilisierter Nadel etwas iiber die oberflaehliehen Kultur
rasen hinstreift und die entstandene Aufschwemmung noeh dureh Glaswolle 
filtriert. 

a) Hieran haben sieh noeh Versuehe anzureihen, die dem praktischen 
Gebraueh der Desinfektionsmittel entsprechen. Wie diese vorzunehmen sind, 
ergibt sich aus del' Verwendungsart, wie denn aueh die Versuehe mit den Rein
kulturen noeh auf mannigfache 'Veise angestellt werden konnen. Die Art und 
Weise del' Versuchsvornahme muJ3 der Erfahrung und dem Gesehick del' einzelnen 
Sachverstandigen iiberlassen bleiben. 

Neuerdings stellt man vergleichende Versuche mit Sporen an, die 1, 2, 
3, 4 und mehr Minuten in Leinwandbeutelehen im Dampftopf del' Einwirkung 
de8 stromenden Dampfes ausge8etzt waren, und gibt nun an, daJ3 x '/0 des Des
infektion8mittels in y Zeit Sporen in del' Entwickelung hemmen bzw. tiiten, 
die del' Einwirkung des stromenden Wasserdampfe8 x Minuten standhielten. 

b) Priifung von Apparaten fiir die De8infektion 
dureh Hitze: 

Hierzu verwendet man in der Regel Milzbrandsporenfaden in sterilisiertes 
Papier eingesehlagen, Kartoffelstiieke mit Kulturen von Milzbrandbazillen, 
kleine Paeketehen 8porenhaltiger Gartenerde, welche man in den zu priifenden 
Apparat giht. Da diese Apparate vorwiegend zur De8infektion von Kleidern, 
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Bettzeugen u. s. w. dienen, so bringt man die Paoketchen ins lnnere von 
Wii.Bchebundeln, Bettzeug u. s. w. 

Man setzt nun den Apparat in Gang und offnet unter der Kontrolle 
eines Thermometers, welches die lnnentemperatur des Raumes anzeigt (nach
dem z. B. 'I. Stunde oder 1 Stunde eine Temperatur von z. B. 100' oder 105' C 
im Desinfektionsraum geherrscht), denselben und konstatiert durch Kultur
nnd lmpfversuche die Wirkung auf die Bakterien und Sporen. Man hat jedoch 
stets 14 Tage zu warteu, ehe man die Kultur ala steril ansieht, da haufig das 
Wachstum nur verlangsamt ist. 

Anhang, Dellnfektlonsmlttel. 
1. K a I k mil c h. 1 Liter gebrannten Kalk mit 4 Liter Wasser abzu· 

lOschen. - Zur Desinfektion nimmt man auf ungefii.hr ein TeU Fii.kalien u. s. w. 
1 Teil KalkmUch. Braucht etwa 1 Stunde zur Wirkung. Zum Tiinchen von 
Krankenzimmerwanden, BegieBen beschmutzten Erdbodens, der Abtrittschlii.uche 
u. s. w. 

2. Chi 0 r k a 1 k, entweder unvermischt in Pulverform oder in Losung; 
2 Teile auf 100 TeUe Wasser. An wen dun g : 2 gehaufte EBloffel voll auf 
'I. Liter menschliche Abgii.nge. Fur verdiinntere Schmutzwasser geniigt weniger. 
Wirkung nach 15 Minuten. 

3. Los u n g von K a lis e if e , 3 Teile gelost in 100 Teilen Wasser. 
Fur Bett- und Leibwasche derart zu verwenden, daB solche 24 Stunden darin 
eingelegt werden. 

4. K arb 0 I s a u rein 5 '/O-iger Losung. Die 100 '/O-ige rohe Saure 
wird durch 20 Teile Seifenlosung die krystallisierte bloB durch Wasser gelost. 
Fiir Wii.sche: 12 Stunden lang einlegen; zum Abrelben von Leder, Papier, Holz
und Metallteilen, Wanden und FuBboden. 

5. S t rom end e r Was S e r dam p f von mindestcns 105', nur im 
Desinfektions-Apparat ausfiihrbar. Fiir Betten, Matratzen, Strohsii.cke, Vorlagen, 
Teppiche, Wii.sche, Kleider, Gardinen, nicht polierte PolatermobeL 

6. S i e d e hit z e, mindestens 1 Stunde lang anzuwenden fUr Wasche 
u. s. w. 

AuBer diesen von d erR e I c h s - C hoi era k 0 m m Iss ion em p
f 0 hie n en, lelcht zu beschaffenden und 1m ganzen ungefii.hrlichen Mitteln 
gibt es eine greBe Menge weiterer, deren Verwendung dem Foohmann vorbe
halten bleibt: Sublimat (1 '/O-ige Losung), freles Chlor, Brom, Jod, Arsenik, 
Kaliumpermanganat (5 'I,), Terpentinol, Ferrichlorid und Ferrosulfat, Mineral· 
sauren, Alaun, Metallsalze, Ather, Borsaure, Chromsaure, atherische Ole, Kamp
fer, Teer, ferner die greBe Menge der neuen Antiseptica: Salizylsii.ure, Thymol, 
Kreolin, Saprol, Solveol, Solutol, Lysol, Jodoform, Aristol, Wasserstoffsuper
oxyd, Aseptol, Antiseptol, Kresol, Xylol, Formalin (-aldehyd 1 : 1000), letzteres 
auch in Dampfform (Formalindesinfektionslampen von S c her i n g , S chI 0 B -
man n u. a.) u. s. w. SchlieBlich ist noch die mechanische Entfernung der 
an den Zimmerwanden, FuBboden hangenden Keime durch Abrelben mit Brot, 
Schwamm u. s. w. zu erwiiJmen. 

WohnungBdellnfektioD. 
1. Formaldehydverfahren. 

Fiir 100 cbm des zu desinfizierenden Raumes sind erforderlich 800 ccm 
Formalin + 3200 ccm Wasser, welche mit Spirituslampe verdampft werden. 
Nooh mindestens 7 stiindiger Einwirkung sind 800 cem 25 '/O-iger Ammoniak
!lussig-kelt zu verdampfen. Kosten pro 100 cbm etwa 3,50 Mk.; nach Fluggc, 
Hyg. Rundschau 1901, 649. 

Oder statt Formalin Glycoformal (Formalin + 10 'I, Glycerin) und ver
dampfen im Lin g n e r schen Apparat. S chi 0 B man n, Berl. klin. Wochen
schr. 1898. No. 25. Oder mit Carboformalgliihblock duroh Verdampfen von 
Paraformaldehydkugeln = oder Kerzen, Krell-Elbs cf. Dieudonne. Munch. med. 
Wochenschr. 1900. p. 1456. Formalin dringt nicht tlef ein. Tiefenwirkung wird 
ermittelt an Reaktionskorpern von C zap lew ski, z. B. an duroh Natrium
sulfit enttarbter Fuchsingelatlne, weIcht> durch Aldehyd wieder gefarbt wird. 
Die Luft muB stark mit Wasserdampf gesattlgt seln, desgleichen soll hiihere 
Temperatur im Zimmer vorhanden seln (im Winter durch Heizung), event. 
kann die Luftmischung durch Flugelventilator beschleunlgt werden. 

Dujard·Balcr. 3. Aun. 38 



594 Bakteriologischer Teil. 

Die zu desinfizierenden Rii.ume miissen dumh Einlegen angefeuchteter 
Wattestreifen zwischen Fenster und Tiirfliigel und deren Rahmen. sowie dumh 
Verstopfen,der Schliissellocher mit feuchter Watte griindlich abgedichtet werden. 

2. Aut a n v e r f a h r en, Pat e n t de r Far b w e r k e Bayer u. C i e., 
Elberfeld. 

Das Verfahren zeichnet sich dumh Einfachheit und Feuersicherheit aus 
und eignet sich auBer zur Wohnungs· noch zur Desinfektion von Biichern, 
Federbetten, wollenen Matratzen, Pelzwerk. Gardinen u. dgl., ferner von Kranken
wagen, Personenfahrzeugen u. a. Bei der energischen Einwirkung von Barium
superoxyd auf Paraform wird nur ein Teil des theoretisch vorhandenen 
Formaldehyde als solches in Freiheit gesetzt, indem sich ein groBer Teil des
selben zu Ameisensaure oxydiert, wiihrend der Rest nicht zur Verdampfung 
kommt. Um sozusagen die Brisanz der Einwirkung und die damit verbundenen 
Verluste herabzusetzen, wird neuerdings Alkalica.rbonat zugesetzt. Nach mehr
stiindiger Einwirkung des feuchten Formaldehyd-Gases wird aus einem Ammon
salz dumh caust. Alkali Ammoniak !rei gemacht und nach einiger Zeit tiichtig 
gelUftet. Kosten 8,50 Mk. pro 100 cbm Raum. 

3. For m a lin - Per man g a nat v e r f a h r e n. 
Fiir 100 cem des zu desinfizierenden Raumes werden 2 kg techno Kalium

permanganat, 2 Liter Formalin und 2 Liter Wasser verwendet. Die Herstellung 
des Gemisches geschieht wie belm Autanverfahren in Holzbottichen. Zur Scho
nung des FuBbodens sind wie bei diesem die GefitBe auf Linoleum oder Holz
bretter zu stellen, do. sich wiihrend des Verfahrens eine erhebliche WiLrme ent
wickelt und bei niederen GefaBen leicht ein 1Jbersch&umen des Gemisches und 
dadumh Beschmutzung und Anatzen des FuBbodens vorkommen kann. Nach 
5 stiindiger Einwirkung wird zur Entfernung des iiberschiissigen Formaldehyde 
griindHch geliiftet. Kosten etwa 5 Mk. pro 100 cbm Raum. Pharm. Ztg. 
1908, 683. 

Deslnfektlon von Bfichem im grollen. 
Nach Gar t n e r, Zeitschr. f. Hygiene und Infektions-Krankheiten, Bd. 62. H. 1. 

Das Verfahren beruht auf Evakuierung und Verdampfung. Dabei wird 
als Grundlage nur eine Abtlltung von nicht 1lP0rentragenden Bakterien gewiihlt, 
welche filr die Praxis ausreichend erscheint. In dem von Gar t n e r konstruierten 
Apparat wird eine Erwil.rmung der Biicher auf 60° erzielt. Das Alkoholgemisch 
wirkt 1-1'/. Stunden ein, worauf 10 Minuten lang Luft in den Apparat ein
geleitet wird. Fiir 1000 Biicher werden 7 Liter Alkohol verbraucht. Bei 10-
stiindiger Arbeitszeit konnen 4.000 Biicher desinfiziert werden. Sie erleiden 
hierbei keinerlei Beechadigung. Nur Biicher mit Ledereinband werden nach 
mehrmaliger Desiufektion briichig. 

Dealnfektlollllfliiaalgkeit fUr Hinde. 
Kaliumpermanganatealze: 4.5 Teile Sa.lzsaure + 1600 com Wasser + 

500 cem 4. °/O-iger KaliumpermanganatlOsung. Die Deslnfektionsfliiesigkeit soil 
starker sein als die einer 5 °/O-lgen Sublimatlosung. Entfitrben mit 1,3 '/O-lger 
Oxalsil.urelosung. 

Sterlilalerung von Metalllnstrumenten. 
N ach sorgfaltiger mechanischer Reinigung 5 Minuten lunges Kochen in 

1 "/o-iger wii.sseriger Sodalosung. Die so sicher sterlliBlerten Instrumente werden 
bis zum Gebrauch in eine wasserige Lilsung gelegt. die 1 °/. Soda und 1 "10 Karbol
saure enthli.lt. S chi m mel bus c h, Arbeiten a. d. chir. Klinlk d. k. Univ. 
Berlin, 1891, p. 4.6. Besser nimmt man 0,25 "10 Natriumhydrat um das Rosten 
lIU vermeiden. Natriumhydrat bindet die 1m Wasser befindllche Kohlensaure, 
deren Mitwirkung das Zustandekommen des Rostens be80nders begiinstlgt. 



Anhang. 

Allgemeine HHfstabellen sowie Gesetze u. Verordnungen. 

1. 'rabelle der Atomgewichte 1) 

nooh den internatlonalen Vereinbarungen 1m Jahre 1909. 

o = 16.0. 

Aluminium Al 27.1 Mangan Mn 54,93 
Antlmon Sb 120,2 Molybditn Mo 96,0 
Arsen As 75,0 Natrium Na 23,00 
Barium Ba 137,37 Nickel Ni 58,68 
Blel Pb 207,10 Phosphor P 31,0 
Bor B 11,0 Platin Pt 195,0 
Brom Br 79,92 Quecksllber Hg 200,0 
Cadinium Cd 112,40 Sauerstoff 0 16,00 
Calcium Ca 40,09 Schwefel S 32,07 
Chlor Cl 35.46 Selen Se 79,2 
Chrom Cr 52,1 Silber .Ag 107.88 
EiBen Fe 55.85 Silicium Si 28,3 
Fluor F 19,0 Stickstoff N 14,01 
Gold Au 197.2 Strontium Sr 87,62 
Jod J 126.92 Uran U 238,5 
Kalium K 39,10 Vanadin V 51,2 
Kobalt Co 58.97 Wasserstoff H 1,008 
Kohlenstoft C 12,0 WiBmut Bi 208,0 
Kupfer Cu 63,57 Wolfram W 184,0 
Lithium Li 7,00 Zink Zn 65,37 
Magnesium Mg 24.32 Zinn Sn 119,0 
----~--

') Es sind nur die praktisch wichtigen Atomgewichte aufgetilhrt. 

38· 
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9. Faktorentabelle zur Berechnung der Analysen 1). 

Geauoht 

Apfelsii.ure - C,H,O, 

AlumiD.ium - 2 Al . 
Ammoniak - 2 NH. 

" -NH •. 
Antimon - 2 Sb 

ArseiI-- 2 As ': . : 

Al'IlIlnige Saure - Aa,O. 

Bariumoxyd - BaO 

Blei....:Pb. 

B~om -'Br: : . . . . 
Caloiumcarbonat.- CaCO. 

Calciumoxyd - CaO .". 

Calciu:;"aulfat - di.sc) , : 

Ohlor"::' Cl ••• ': • : .. 
Dextrose (Glucoae) - C,HlIO, 

DextrIn - nC,H lOO.-: 
Eisen-Fe ••••. 

.. -2Fe •••. 
EiBenoxyd - Fe.O.. . 
EiBenoxydul- 2 FeO 
Esslgs/iure - CIH,OI . 

.. -2CI H,O,. 
GlukoHe - vgl. Dextrose 
Invertzucker - vgl. Tab. 
Jod-J •.••. 
Kaliumoxyd - K,O 

Kali~chlorid - '2 KCI 
" -KC1. 

Kaliumcarbonat - K,CO. 

Kohlenaliure - co, 

Gcfunden 

Apfelsaurea Calcium - CaC,H,O, . 
Schwefelsii.ure - SO. . . . . . . 

.. -H.SO •..... 
Tonerde - AI.O. . . • . . . . . 
Ammoniumplatinohlorid -

I Faktor 

I 
. [0,7787 
I 1,6743 

.1 1,3667 
· 0,5303 

(NH,CI),PtCl. 0,0768 
Schwefelsii.ure - SO. • . . . 0,4255 
Stickstoff· - N . . . . . .. 1,2158 
Antimontrisulfid - Sb,Sa . .. . 0,7142 
Antimo!,pe~taaulfid - Sb.S,.. .[ 0,5997 
ArsentI'lsulfid - Aa,S.. • . •. . 0,6093 
Pyroarsenaaurea Magnesium-

Mg. Aa.O, I 0,4828 
Arsentrisulfid - Aa,S.. . . . . . . 0,8043 
Pyroarsenaaures Magnesium-

Mg. Aa,O, 
Kohlensii.ure - CO.. . • . • . . . 

0,6374 
3,4857 
0,7767 
0,6570 
0,6051 
0,8697 
0,6831 
0,4255 
1,7844 
0,7351 
2,2749 
0,5603 
0,4120 
1.2748 
1,3603 
2,4275 
1,7004 
0,2474 

Bariumcarbonat - BaCO. . 
Bariumsulfat- BaSO, .. 
Bariumohromat - BaCrO, . 
BleiBulfid - PbS . . . 
BleiBulfad - PbSO,. . 
Bromsllber - AgBr. . 
Calciumoxyd - CaO . 
Calciumsulfat - CaSO, 
Kohlenaiture - CO.. . . . 
Calciumcarbonat - caCO. . 
Calciumsulfat - CaSO, • . 
Kohlensii.ure - CO.. . • . 
Calciumcarbonat - CaCO •. 
Calciumoxyd - CaO 
Schwefelsii.ure - SO. . . . 
Chlorsllber - AgOl . . . . . 
Kupfer-Cu (a. Tab. S. -). 
Kupferoxyd - CuO (a. Tab. S. -). 
Alkohol- 2 C,H,O •.....• ') 1,9555 
Kohlensii.ure - 2 CO, . • . . . .') 2.0465 
Kupfer - au (a. Tab. S. - ). 
Eisenoxydul-FeO ..... 0,7773 
EiBenoxyd - FeIO. . . . . .. 0,6994 
Eisenoxydul- 2 FeO ......• 0,1113 
Eisenoxyd - FeIO ••....... 0,8998 
1 cern '/10 Normal·Schwefelaaure (oder 

Kohlensii.ure - COl . 
-Alkali) 0,0060 

Jodsilher-AgJ •..•.••• 
Chlorkalium - 2 KCI • . • . . . 
Kaliumplatinchlorid - (KCI).PtCI, 
tJ'berchlorsaures Kali - 2 KCIO, 
Kohlensii.ure - CO,. . . . . . . 
Schwefelsaure - SO. . . . . • . 
Kaliumsulfat - K,SO, . . . . . 
Kaliumplatinchlorid - (KC1),PW1, 
tJ'lJerchlorsaures Kali- KCIO, .. 
Kohlensii.ure - CO.. . . . 
SohwefeIsii.ure - SO. • • . 
Caloiumoarbonat - caCO. . 
Caloiumoxyd - CaO . . . 
Bariumoarbonat - BaCO. . 
Bariumsulfat - BaSO, • . 

2,7287 

0,5405 
0,6317 
0,1931 
0,3399 
2,1409 
1,1765 
0,5405 
0,3056 
0,5381 
3,1409 
1,7259 
0,4396 

· 0,7846 
'[ 0,2229 
· 0,1885 

') AuzaugaweiBe nach der von J. K 0 n i g , Unters. der menschl. Nahr.
und GenuJlm. 1909. III. Auf!. II. Bd. I. T. berechneten Tabelle. 

2) Riohtiger fiir Alkohol 2,057, fUr Kohlensii.ure 2,153, da nur etwa 95 'I. 
der Glucose zu Alkohol und KohlenBii.ure vergil.ren. 
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Gesucht 

Kupfer-Cu .. . 
u -2Cu ..... . 

Lactose - vgl. Milchzucker. 
Magneaiumoxyd - 2 MgO. . 

" -MgO •.. i 
Magneaiumcarbonat - MgCO, . 1 

.. - 2 MgCO, I 
Maltose ........ 1 

Mangansuperoxyd - MnO, I 

Manganoxyd - 11/, MnO, . 
Manganauperoxyd - MnO, 
Manganoxydul- 3 (MnO) 
Milchsaure - 2 C.H,O, .. 

Milchzucker - CuH .. On + H,O 
Natriumoxyd - Na,O ... 

Natriuihcarbonat"':: Na,CO, . 

Phoapho;li,ure - P,O, 

Phosph~rsaures Cal;;i~, 
3 basisch Caa(PO,), 

Phosphoraaurea Calcium, 
3 baaisch Caa(PO,). 

Proteinstoffe . . . . . . . . 
Queckailber - Hg . . . . . . 

" -2Hg ..... 
Saccharose (Rohrzucker) 

C"H"OIl 
Salpeteraaure - N,O, .... 

Sal~sa{ire - 2 HCI" 

Sch~efel - S ': . . . 
Schwefelsaure - SO,. . 
Schweflige Saure - SO, 
SenfOl- C.H,. CNS 
SHber- Ag '" 
Stiirke - nC,HlOO, 
Stickstoff - N 

-2N 

Strontiumcarbonat - sreo. 
Strontiurr:~xyd - SrO .". 

Trautc'~zucker - C;H 120 6 : 

Wasserstoff - 2 H. . . . 
'Veinsteinsaure - C.H ,0, 
WCinstein-C,H,O,.HK. 
WiSlllutoxyd - Bi,O •... 

Wismlit - 2 Bi 
Zink-Zn 

Zi~koxyd'. : : 
Zinn- Sn ..... . 
Zitronensaure - ~ a,H,o, 

Gefunden I Faktor 

Kupferoxyd - CuO. . . . . . . . 'I· 0,7988 
Kupfersulfiir-Cu,S ...... 0,7986 

Pyrophoaphorsaurea Magneaium-I 
Mg, P,O, 0,3622 

Magneaiumaulfat - MgSO.. . ... ', 0,3349 
Kohlensaure - CO,. . . . . . . . i 1,9164 
Pyrophosphorsaurea Magneaium -I 

. Mg,P,O, 0,7574 
Kupfer - Cu (a.~Tab. S. - .) 
2 Mol. Eisenammoniumsulfat -I 

2 [(NH.),SO, + FeSO, +·6 H,O] . 0,1108 
Manganoxyduloxyd - Mn,O,. .: 1,0349 
Kohensaure - 2 CO, . . .. . 0,9878 
Manganoxyduloxyd - Mn,O, . . . 0,9301 
Schwefelaaure - SO, . . . . . . . 2,2492 
1 ccm ,/ .. Normal·Schwefelsaure I 

(oder ·Alkali) 0,0090 
Kupler - Cu (a. Tab. S. - .) 
Natriumcarbonat - Na,CO, . . . . 0,5849 
Natriumnitrat- 2 NaNO, 0,3646 
Natriumsulfat - NaaSO,. 0,4364 
Kohlensaure - CO,. . . 2,4091 
Schwefelsaure - SO, . . . . .. 1,3238 
Pyrophosphorsaures MagneRium -

Mg 2 P,O, 0,6378 
Phoaphorsaures Calcium - Caa (PO ,), 0,4576 
Pyrophoaphorsaurea Magneaium -

Mg,P,O, 
Phoaphorsaure - P,O, ...... . 

1,3935 
2,1850 

Stickatoff - N (vgl. s. 11) 1m Mittel 
Schwefelqueckailber - HgS . . 
Queckailberchloriir - Hg,Cl.. . . . 
Invertzucker x 0,95 (a. Tab. S. 20) 

6,2500 
0,8618 
0,8492 

Ammoniak - 2NH, . 
Schwefelaaure - SO, 
Stickstoff - 2 N . . 
Kohlenaaure - CO. 
Schwelelsaure - SO, 
Chlorsllber - AgCl . 
Bariumaulfat - BaSO, 

Chloratlber - AgCi'. . . 
Kupfer- Cu (a. Tab. S. 39). 
Ammoniak - NH, . . . 
Ammoniumplatinchlorid 

(NH ,CI),PtCl. 
Strontiumsulfat - SrSO, . . 
Strolltiumnitrat - Sr(NO,) 2. 
Strontium carbonat - sreo, . 
Strontiumaulfat - SrSO. 
Kupfer - Cu (s. Tab. S. 30). 

3,1707 
1,3491 
3,8551 
1,6553 

· 0,9096 
'1: 0,2544 · 0,1373 
· 0,3430 
'1 0,2744 
· 0,4246 

0,7526 

0,8225 

0,0631 
0,8036 
0,6975 
0,7019 
0,5641 

Wasser- H,O . . . . . .. . 0,1119 
Schwefelsaur - SO, . . ., .' 1,873!) 
Schwefelsaure - SO. . . .. . 2,3497 
Wismutoxydchlorid - 2 BiClO. . . I 0,8942 
Biamut clbichromat - (BiD ).Ur,O, . i ° 6986 
Wismutoxyd - Bi,O, ' 0;8965 
Zinkoxyd - ZnO . . 0,8034 
Schwefelzink - ZnS 0,6709 

Zinno:':;'d - SnO," .• 
Schwefelsaure - :l SO, 

0,8351 
· 0,7881 
• I 1,5991 
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8. Faktorentabelle zur 

Arnmoniak 
Ammoniumchlorid 
Ammoniumsuifat 
Ammoniumsuifocyanat 
Arsenige Saure 
Bariumoxyd 
Bariumcarbonat 
Bariumsuperoxyd 
Bieioxyd 
Bleisuperoxyd 
Brom 
Calciumcarbonat 
Calciumchlorid 
Calciumhydroxyd 
Calciumoxyd 
Chlor 
Chlorwa88erstoff 
Chromsaure 
Citronensaure 
CyanwaBSerstoff 
Eisen 
Eisenoxyd 
Eisenoxydul 
Eis3noxydulammonsulfat 
Essigsaure 
Ferrocyankalium 
Jod 
Jodkalium 
Kaliumcarbonat 
Kaliumbicarbonat 
Kaliumbichromat 
Kaliumchlorat 
Kaliumhydroxyd 
Kaliumnitrat 
Kaliumpermanganat 
Kupfer 
Kupferoxyd 
Kupfervitriol 
Magnesia 
Magnesiumcarbonat 
Magnesiumsuperoxyd 
N atriumhydroxyd 
N atriumcarbonat 

.. prim. 
N atriumchlorid 
N atriumsulfid 
N atriumthiosulfat 
Oxalsii.ure 
Quecksilberchlorid 
Sauerstoff 
Salpetersaure 
Schwefelsii.ure 
Schwefelwasserstoff 
Schwefiige Saure 
Silber 
Silbernitrat 
Wasserstoffsuperoxyu 
Weinsaure 
Zinnchloriir 
ZinksuJfat 

Anhang. 

MaDanalYle I) Bowie Vorarllriftcn zur Herstcllung von 
Indikatoren. Ab."wi,.nd. 

NH, ... 
NH,C] .. 
(NH,),SO, 
NH,CNS 
As,O, 
BaO . 
BaCO, 
BaO, . 
PbO . 
PbO, . 
Br •. 
CaCO, ... 
CaCl, + 6 H,O 
Ca(OH), 
CaO .... . 
Cl ..... . 
HCl .... . 
CrO, .... . 
C,H.OR(CO,H)J + H,O. 
RCN .•.•. 
Fe •..... 
Fe,O, ... . 
FeO ........ . 
FeSO,(NH,),SO, + 6 H,O 
CR,CO,H. 
K.Fe(CN). 
J .. . 
KJ .. . 
K,CO, . 
KRCO,. 
K,Cr,O, 
KCIO, . 
KOR . 
KNO, . 
KMnO,. 
Cu •.. 
CuO ..... 
CuSO, + :; H,O 
MgO .. 
MgCO, . 
MgO, . 
NaOR . 
Na.CO •. 
NaRCO. 
NaGl .. 
Na.S ..... . 
Na.S,O, + :; H,O 
(CO,H), + ~ H,O 
HgCl,. 
o .. 
RNO, 
H,SO, 
R.S . 
SO, . 
Ag .. 
AgNO, 
R.O, ..... . 
C.R,(OH),(CO,II), 
SnCI. • ••.. 
ZnSO,( + 7 H,O) 

Gramme fUr 
Molekul&rgew. 1 LHer mODO-

bezw. valenter 
Atomgew. Norma,l1c'ilung 

17,03 17,03 
53,50 53,50 

132,15 66,075 
76,12 76,12 

198 49,5 
153,37 76,685 
197,37 98,685 
169,37 84,685 
223,10 111,55 
239,10 119,55 

79,92 79,92 
100,09 50,045 
219,11 109,555 

74,106 37,053 
56,09 28,045 
35,46 35,46 
36,47 36,47 

100,10 34,05 
210,08 70,03 

27,02 27,02 
55,85 55,85 

159,70 79,85 
71,85 71,85 

392,17 392,17 
60,03 60,03 

368,31 368,31 
126,92 126,92 
166,02 166,02 
138,20 69,10 
100,11 100,11 
294,4 49,07 
122,56 122,56 

56,11 56,11 
101,11 101,11 
158,03 31,606 

63,57 31,785 
79,57 39,785 

249,72 124,86 
40,32 20,16 
84,32 42,16 
86,93 43,465 
40,01 40,01 

106,00 53,00 
84,01 42,005 
58,46 58,46 
78,07 39,035 

248,22 248,22 
126,05 63,025 
270,9 135,45 

16 8 
63,02 63,02 
98,09 49,045 
34,09 17,045 
64,07 32,035 

107,88 107,88 
169,89 169,89 

34,016 17,008 
150,05 75,025 
189,90 94,95 
287,55 143,775 

1) nach den Atomgewichten (Tabelle I). 
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Bekanntlieh! 1st die Zahl del' vorgeschlagenen Indikatoren :fUr die Aci
dimetrie und Alkallmetrie eine groBe. Wohl ist die Mehrzahl wenig angewendet 
worden, eine groBe Zahl eignet sieh nieht fUr genaues Arbeiten, viele sind uber
flussig, do. in allen FiUlen die naehstehend aufgefUhrten Indikatoren geniigen: 

Phenolphtalein: 
1 g Phenolphtalein lost man in 100 eem Alkohol von 60 Volum-Prozenten. 

Sauren machen die Flussigkeit farblos, fixes Alkali erzeugt Rottarbung. Nieht 
geeignet bei Gegenwart von Ammonium- und kohlensauren Salzen. 

Laekmustinktur (nach Mohr); 
Man zieht den Lackmus mit heiBem, destilliertem Wasser wiederholt aus, 

filtriert und verdampft die mit Essigsaure ubersltttigte Losung bis zur Extrakt
konsistenz. Man bringt nun die Masse in eine Flasche und fii.llt den l;llauen 
Farbstoff mit einer hinreiehenden Menge 90 o/ulgen Alkohols (ein roter Farbstoff 
und essigsaures Kalium IOsen sieh), sammelt ihn auf einem Filter, lost ihn naeh 
dem Auswasehen mit Weingeist in heiBem Wasser und filtriert. 

Aufbewahrung in offenem, mit Wattepfropf bedeckten GefaBen. 

Methylorange: 
1 g wird in 1 Liter destilliertem Wasser gelost. Man titrirt mit kaltcu 

Losungen. 

Nii.heres siehc in Lunge-Berl, Chem.-teehn. Untersuehungsmethodcu, 
" 1910, Verlag von J. Springer, Berlin. 

4. Verglelchung der Baume-Grade mit den Volumgewlchten. 

(Temp. 12,5° C.) 

! 

Grade Volum- Grade i Volum- Grade Volum-
gewichte I gewichte gewichte 

I 
Fur Flii88igkeiten, die 32 0,8690 56 ! 0,7604 leichter sind als Wasser_ 33 0,8639 57 0,7565 

10 1,0000 34 0,8588 58 i 0,7526 
11 0,9932 35 0,8538 59 

I 
0,7487 

12 0,9865 36 0,8488 60 0,744':) 
13 0,9799 37 0,8439 
14 0,9733 38 0,8391 
15 0,9669 39 0,8343 ; Fur Fliissigkeiten, die 
16 0,9605 40 0,8295. sehwerer sind als Wasser. 17 0,9542 41 0,82491 
18 0,9480 42 0,8202 ; 0 1,0000 
19 0,9420 43 I 0,8156 1 1,0069 
20 0,9359 44 I 0,8111 2 1,0140 
21 0,9299 45 0,8066 3 1,0212 
22 0,9241 46 0,8022 4 1,0285 
23 0,9183 47 0,7978 5 1,0358 
24 0,9125 48 . 0,7935 6 1,0434 
25 0,9068 49 0,7892 7 1,0509 
26 0,9012 50 0,7849 8 1,0587 
27 0,8957 51 0,7807 9 1,0665 
28 0,8902 52 0,7766 10 1,0745 
29 0,8848 53 0,7725 11 1,0825 
30 0,8795 54 0,7684 12 1,0907 
31 0,8742 55 0,7643 13 1,0990 
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Fiir Fliissigkeiten, die schwerer sind a1s Wasser. 

Grade Volum· Grade 
I 

Volum· Grade i 
Volum· 

gewichte gewichte gewichte 

14 1,1074 34 I 1,3082 54 

I 

1,5978 
15 1,1160 35 1,3202 55 1,6158 
16 1,1247 36 

I 
1,3324 56 1,6342 

17 1,1335 37 1,3447 57 1,6529 
18 1,1425 38 1,3574 58 1,6720 
19 1,1516 39 1,3703 59 1,6916 
2,) 1,1608 40 1,3834 60 1,7116 
21 1,1702 41 1,3968 61 1,7322 
22 1,1798 42 1,4105 62 1,7532 
23 1,1896 43 1,4244 63 1,7748 
24 1,1994 44 1,4386 64 1,7960 
26 1,2095 45 1,4531 65 1,8195 
26 1,2198 46 1,4678 66 1,8428 
27 1,2301 47 1,4828 67 1,839 
28 1,2407 48 1,4984 68 1,864 
29 1,2515 49 1,5141 69 1,885 
30 1,2624 50 1,5301 70 1,909 
31 1,2736 51 1,5466 71 1,935 
32 1,2849 5] 1,5633 72 1,960 
33 

I 
1,2D 5 53 1,5804 

O. 1000 g Aikoholw888ermlBchung meBBen bel 15,6' C. 

]i I 
,..., 

I 

,..., 
! 

,..., 

I Liter ~~ Liter ~~ I, Liter ~~ Liter 

I 
o~ o~ -0 00 I 0 ... 

PO&; po&; po&; I pop.. I 
1 

I 
1 1,0036 26 1,0333 51 I 1,0749 76 1,1457 
2 1,0051 27 1,0344 52 1 1,0772 77 1,1492 
3 1,0066 28 1,0356 53 I 1,0795 78 1,1528 
4 1,0080 29 1,0368 54 I 1,0819 79 I 1,1564 
5 1,0094 30 1,0379 55 1,0843 80 I 1,1600 
6 1,0107 31 1,0392 56 1,0868 81 I 1,1638 
7 1,0120 32 1,0405 57 1,0893 82 I 1,1676 
8 1,0133 33 1,0419 58 1,0919 83 1,1714 
9 1,0145 34 1,0433 59 1,0945 84 1,1754 

10 1,0157 35 1,0448 60 1,0971 85 1,1795 
11 1,0170 36 1,0462 61 1,0998 86 1,1837 
12 1,0181 37 1,0477 62 1,1025 87 1,1879 
13 1,0193 38 1,0493 63 1,1053 88 1,1923 
14 1,0204 39 1,0510 64 1,1081 89 1,1969 
15 1,0214 40 1,0528 65 1,1109 90 1,2017 
16 1,0226 41 1,0545 66 1,1139 91 1,2065 
17 1,0236 42 1,0563 67 1,1168 92 1,2115 
1; 1,0247 43 1,0582 68 1,1198 93 1,2166 
19 1,0257 44 1,0602 69 1,1228 94 1,2220 
20 1,0268 45 1,0621 70 1,1260 95 1,2275 
21 1,0278 46 ! 1,0642 71 1,1292 96 1,2334 
22 1,0289 47 I 1,0662 72 1,1324 97 1,2397 
23 1,0300 48 I 1,0683 73 1,1356 98 1,2463 
24 1,0311 49 i 1,0704 74 1,1389 99 1,2535 
25 1,0322 50 I 1,0726 75 

1 
1,1423 100 1.2612 

I 
i 

') Volumprozente Alkohol der Misehung. 
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6. 1 Liter Alkohol.Walsermllchung wlegt bel 111,0' C. 

Vol. proz'l Vol. Vol. Proz.: Vol. Vol. proz.1 Vol. 
Alkohol Gew. Alkohol [ Gew. Alkohol Gew. 

1 
1 

9976 26 [ 9689 51 9315 76 8739 
2 9961 27 

I 
9679 52 9295 77 8712 

3 9947 28 9668 53 9255 78 8685 
4 9933 29 9657 54 9254 79 8658 
5 9919 30 9646 55 9234 80 8631 
6 9906 31 9634 56 9213 81 8603 
7 9893 32 9622 57 9192 82 8575 
8 9881 33 9609 58 9170 83 8547 
9 9869 34 9596 59 9148 84 8518 

10 9857 35 9583 60 9126 85 8488 
11 9845 36 , 9570 61 9104 86 8458 
12 9834 37 9559 62 9082 87 8428 
13 9823 38 9541 63 9059 88 8397 
14 9812 39 9526 64 9036 89 8365 
15 9802 40 , 9510 65 9013 90 8332 
16 9791 41 9494 66 8989 91 8299 
17 9781 42 9478 67 8965 92 8265 
18 9771 43 9461 68 8941 93 8230 
19 9761 44 9444 69 8917 94 8194 
20 9751 45 9427 70 8892 95 ~157 
21 9741 46 9409 71 8867 96 8118 
22 9731 47 9391 72 8842 97 8077 
23 9720 48 9373 73 8817 98 8034 
24 9710 49 9354 74 8791 99 7988 
25 9700 50 9335 75 8765 100 7939 

Aus den gefundenen Volumprozenten laBBen sich die Gewichtsprozente 
fin len, indem man das Volumgewicht des absoluten Alkohols (nach Gay-
Lussac 0,7949, nach Tralles 0,7939) durch das Volumgewicht des vor-
liegenden Alkohols dividiert nnd den Quotienten mit dem Volumprozent-Gehalt 
dieses Alkohols multipliziert. 

7. Verdiinnung des Alkohols mit Wasser. 
Anzeigend wie viele Volumina Wasser n6tig sind, um 100 Volumina Alkohol 
von bekanntem Gehalt auf ein bestimmtcs spez. Gewicht resp. Grade (T r a II e s 

bei 15' 0) zu verdiinnen. 

Der zu verdiinnende Weingeist zeigt: Das verdiinnte I 
Prod,ukt soli I 

ze~en: ~~~~~~~~~~~~~~~~~~ 
S G 'Grad de , 10,816 10,833 i, 0,848 " 0,863 0,876 ',' 0,889 ,0,90.1 o,9f210~923 
_pez. ew.,~ 950 , 900 ' 850 ,800 750 i 700 ,650 600 ! 550 

I 6,40 : ! l--I~ 0,833 = 90' Tr. 
0,848 = 85' 
0,863 = 80' " 
0,876 = 75' " 
0,889 = 70' " 
0,901 = 65' " 
0,912 = 60' " 
0,923 = 55' " 
0,933 = 50' " 
0,942 = 45' " 
0,951 = 40' " 
0,958 = 35' " 
0,964 = 30' " 
0,970 = 25' " 
0,975 = 20' 
0,980 = 15' " 
0,985 = 10' " 

13,30 6,56
1 

1 
20,90' 13,79 6,83

1
', 

29,50 21,89 14,48, 720' 
i 39,10 31,051 23,14' 15:351 7,20 
I 50,20 41,63 33,03 24,66 16,37, 8,15 

63,00, 53,65 44,48, 35,441 26,47[ 17,37, 8,76 
78,00, 67,87

1

57,90; 48,07
1

' 38,32 28,63, 19,02 9,47 

l~~:~g[l~g:~! ~g:~gi ~~:g~ ~~:~~I M:+~ ~~:~~ ~~:g ~g:~g 
1144,401130,80)17,341104,011 90,76, 77,58 1 64,48 51,431 38,46 
'178,70'163,28148,01'132,88117,82102,84' 87,98' 73,08' 58,21 
'223,61[206,22:188,57,171,05,153,61136,04 118,94 '101,711 84,54 
i 285,5°1266, 12 245,151224,3°' 203,53 182,83162,21141,65,121,16 
,381,96355,80'329,80304,011278,26252,68 226,98:201,43 175,95 
1539,43505,271'471,00436,85402,81 398,83:334,91 1,301,07267,29 
855,53804,54 753,65j702,89652,31 601,60:551,06 500,591450,19 
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8. Ammoniak 

bei 15' nach Lunge und Wiernik. 

~~ ~ I ~~~ :8~~ ~ 
.. ~ 

I 

!:l~ 

g-f~ ~ 0 :§Z~ ~:3 ~ z ..:I ...... 

1£+1 
t!l~ Z ..:I ...... ~ ~ +1 .. !'l ;; ·s .. ;; .... 

~"S . .s.o ~"S 's.s'" I i~ J:I 0 £ Jiil .0 
"".0 .. Jiil iii .. ~ "".0 Po. 

I 
iii .. ... 

00 0'" 00 o '" 
- g ~ ~ g ~~ 

I 
1,000 

I 

0,00 0,0 0,00018 0,940 15,63 146,9 0,00039 
0,998 0,45 4,5 0,00018 0,938 16,22 152,1 0,00040 
0,996 0,91 9,1 0,00019 0,936 16,82 157,4 0,00041 
0,994 1 1,37 13,6 0,00019 0,934 17,42 162,7 0,00041 I 0,992 ! 1,84 18,2 I 0,00020 0,932 18,03 168,1 0,00042 
0,990 2,31 22,9 

I 
0,00020 0,930 18,64 173,4 0,00042 

0,988 2,80 27,7 0,00021 0,928 19,25 178,6 0,00043 
0,986 3,30 32,5 0,00021 0,926 19,87 184,2 0,00044 
0,984 3,80 37,4 , 0,00022 0,924 20,49 189,3 0,00045 
0,982 4,30 42,2 0,00022 0,922 21,12 194,7 0,00046 
0,980 4,80 47,0 I 0,00023 0,920 21,75 200,1 0,00047 
0,978 5,30 51,8 0,00023 0,918 22,39 205,6 0,00048 
0,976 5,80 56,6 0,00024 0,916 23,03 210,9 0,00049 
0,974 6,30 61,4 0,00024 0,914 23,68 216,3 0,00050 
0,972 6,80 66,1 0,00025 0,912 24,33 221,9 0,00051 
0,970 7,31 70,9 0,00025 0,910 24,99 227,4 0,00052 
0,968 7,82 75,7 0,00026 0,908 25,65 232,9 0,00053 
0,966 8,33 80,5 0,00026 0,906 26,31 238,3 0,00054 
0,964 8,84 85,2 0,00027 0,904 26,98 243,9 O,OOOIili 
0,962 9,35 89,9 0,00028 0,902 27,65 249,4 0,00056 
0,960 9,91 95,1 0,00029 0,900 28,33 255,0 0,00057 
0,958 10,47 100,3 0,00030 0,898 29,01 260,5 0,00058 
0,956 11,03 105,4 0,00031 0,896 29,69 266,0 0,00059 
0,954 11,60 110,7 0,00032 0,894 30,37 271,5 0,00060 
0,952 12,17 115,9 0,00033 0,892 31,05 277,0 0,00060 
0,950 12,74 121,0 0,00034 0,890 31,75 282,6 0,00061 
0,948 13,31 126,2 0,00035 0,888 32,50 288,6 0,00062 
0,946 13,88 131,3 1 0,00036 0,886 33,25 294,6 0,00063 
0,944 I 14,46 136,5 0,00037 0,884 34,10 301,4 0,00064 
0,942 

I 
15,04 141,7 

I 
0,00038 0,882 34,95 308,3 0,00065 

9. Kalilaugo, KOH. 

(Nach Schiff und Tilnnermann bei 15° C.) 

Sp. G. _Proz:J Sp. G. Proz. I Sp. G. I Proz. I Sp. G. LProz.~ 
-----------------------

I 
1,009 1 1,155 18 1,361 36 1,604 55 
1,017 2 1,177 20 1,387 38 1,618 56 
1,033 4 1,198 22 1,411 40 1,641 58 
1,041 5 1,220 24 1,438 42 1,667 

I 

60 
1,049 6 1,230 25 1,462 44 1,695 62 
1,065 8 1.241 26 1.475 45 1.718 64 
1,083 10 1,264 28 1.488 46 1,729 65 
1.101 12 1.288 30 1,511 48 1.740 66 
1.119 14 1.311 32 1,539 50 1,768 68 
1,128 15 1,336 34 1,565 52 1,790 70 
1,137 16 1,349 35 1,590 54 

1) Die KorrJktionsziffern in der 4. Spalte geiten fUr daB Temperaturinter-
vall 13 bis 17". 



Sp. G. Proz. 
I 

1,012 1 
1,023 2 
1,046 4 
1,059 5 
1,070 6 
1,092 8 
1,115 10 
1,137 12 
1,159 14 
1,170 15 
1,181 16 

Grad I Gew. von I 
Baum6 ~K~~ilOhi 

I 

I 
1007 I 

2 IOU 

1 
3 1022 
4 , 1029 
5 1037 I 
Ii 1045 I 
7 1052 
8 1060 
9 1067 

10 1075 
11 1083 
12 1091 
13 1100 
14 1108 
15 1116 
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10. Natronlauge, NaOH. 

(Nach Soh Iff bel 15° C.) 

603 

Sp. G. ! Proz. I Sp. G. I Proz. I Sp. G. 1 Proz. 

1,202 18 1,395 I 36 1,591 55 
1,225 20 1,415 

I 
38 1,60 56 

1,247 22 1,437 40 1,622 I 58 
1,269 24 1,456 42 1,643 

I 
60 

1,279 25 1,478 I 44 1,664 62 
1,300 26 1,488 

I 
45 1,684 64 

1,310 28 1,499 ! 46 1,695 65 
1,332 30 1,519 48 1,705 66 
1,353 32 1,540 50 1,726 68 
1,374 34 1,560 52 1,748 70 
1,384 35 1,580 54 

11. KalkmiIeh. 

(L u n g e und B I a t t n e r bei 15' C.) 

Cao I Cao Grad I Gew. von I CaO Cao 
in 11 I Gew. Baum6,1 1 K!JlkmilOhl i~111 Gew. 

g , Proz. I mg I Proz. 
I ---

7,51 0,745 16 1125 I 159 14,13 
16,5

1 

1,64 17 1134 170 15,00 
26 2,M 18 142 181 15,85 
36 I 3,54 19 1152 193 16,75 
46 , 4,43 20 1162 206 17,72 
56 

I 
5,36 21 1171 218 18,61 

65 6,18 22 1180 229 19,40 
75 7,08 23 1190 242 20,34 
84 

I 
7,87 24 1200 255 21,25 

94 8,74 25 1210 268 22,15 
104 9,60 25 1220 2~1 23,03 
115 

I 
10,54 27 1231 295 23,96 

126 11,45 28 1241 309 24,90 
137 12,35 29 1252 324 25,87 
148 13,26 30 1263 339 26,84 

12. Chlomatrlum, NaCl. 

(Naoh Gerlaoh bei 15' C.) 

I 
S I Chlornatr. Spez Gew I Chlornatr. S Ge I Chlornatr. • • I in 100 Teil. pez. w. in 100 Teil. pez. Gew. I in 100 Teil. 

I 

1,00725 1 1,08097 I 11 1,15931 r 21 
1,01450 2 1,08859 12 1,16755 22 
1,02174 3 1,09622 13 1,17580 23 
1,02899 4 1,10384 14 1,18404 24 
1,03624 5 1,11146 15 1,19228 I 25 
1,04366 6 1,11938 16 1,20098 i 26 

J 1,05108 7 1,12730 17 1,20433 

I 
26,395 

1,05851 8 1,13523 18 gesiLttigt 
1,06593 9 1,14315 19 I 1,07335 10 1,15107 20 

I 
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18. Ellipiure. (',H.O,. 
(Nach 0 u d e man s bei 15° C.) 

Sp. G. I Prozent I Sp. G. I Prozent I Sp. G. I Prozent I Sp. G. I Prozent 

1,0007 1 
1,0022 2 
1,0037 3 
1,0052 4 
1,0067 5 
1,0083 6 
1,0098 7 
1,0113 8 
1,0127 9 
1,0142 10 
1,0157 11 
1,0171 12 
1,0185 13 
1,0200 14 
1,0214 15 
1,0228 16 
1,0242 17 
1,0256 18 
1,0270 19 
1,0284 20 
1,0298 21 
1,0311 22 

Sp. G. I Prozent 

1,269 

I 
100 

1,263 98 
1,258 

I 

96 
1,253 94 
1,248 92 
1,242 90 
1,237 88 
1,232 86 
1,221 82 
1,215 80 
1,210 78 
1,204 76 
1,199 74 

1,0324 I 23 1,0571 45 
1,0337 24 1,0580 46 
1,0350 25 1,0589 41 
1,0363 26 1,0598 48 
1,0375 27 1,0607 49 
1,0388 28 1,0615 50 
1,0400 29 1,0623 51 
1,0412 30 1,0631 52 
1,0424 

I 

31 1,0638 53 
1,0436 32 1,0646 54 
1,0447 33 1,0653 55 
1,0459 34 1,0660 56 
1,0410 35 1,0666 57 
1,0481 36 1,0673 58 
1,0492 37 1,0679 59 
1,0502 38 1,0685 60 
1,0513 39 1,0697 62 
1,0523 40 1,0707 64 
1,0533 

I 
41 1,0717 66 

1,0543 42 1,0725 68 
1,0552 43 1,0733 70 
1,0562 I 44 1,0740 72 

14. Glycerin. CIH. 0 1, 

(Nach Len z bei 12 bis 15° C ) 

Sp. G. ! Prozent Sp. G. Prozent 

1,194 I 72 1,121 46 
1,189 70 1,115 44 
1,183 68 1,110 42 
1,176 66 1,104 40 
1,170 64 1,099 38 
1,164 62 1,193 36 
1,158 60 1,088 34 
1,153 58 1,082 I 32 
1,148 56 1,077 I 30 
1,143 54 1,071 I 28 
1,137 52 1,066 26 
1,132 50 1,060 I 24 i 
1,126 48 1,055 I 22 

16. Kohlensaures Kalium. K,CO I • 

(Naoh Gerlach bei 15° C.) 

1,0744 74 
1.0747 76 
1,0748 78 
1,0748 80 
1,0746 82 
1,0742 84 
1,0736 86 
1,0726 88 
1,0713 90 
1,0705 91 
1,0696 92 
1,0686 93 
1,0674 94 
1,0674 95 
1,0644 96 
1,0625 97 
1,0604 98 
1,0580 99 
1,0553 100 1 ) 

Sp. G. : Prozent 

1,049 I 20 
l,OU I 18 
1,039 

I 

16 
1,034 14 
1,029 12 
1,024 10 
1,019 I 8 
1,014 I 6 
1,009 i 4 
1,005 

! 2 

Sp. G. : Prozent I Sp. G. ! Prozent I Sp. G. I Prozent I Sp. G. I Prozent 

I 
I 

1,009 1 1,102 11 1,203 ! 21 1,312 31 
1,018 I 2 1,112 12 1,214 22 1,324 32 
1,027 I 3 1,122 13 1,224 23 1,335 33 
1,036 ! 4 1,131 14 1,235 24 1,341 34 
1,045 I 5 1,141 I 15 1,245 25 1,358 35 
1,055 6 1,152 16 1,256 26 1,370 36 
1,064 , 7 1,162 : 17 1,267 27 1,394 38 
1,074 I 8 1,172 , 18 1,279 28 1,418 ,10 
1,083 9 1,182 I 19 1,290 29 1,480 : 45 
1,098 I 10 1,192 I 20 1,301 30 1,544 I 50 

1) Wie die Tafel ergibt, erreicht die Essigsll.ure bei einem spez. Gewicht 
von 1,0748 = 77-80 °t, ihre groLlte Dichtigkeit und nimmt die letztere bei 
weiterem Essigsii.ure-Gehalt wieder ab bis zu 1,0553. Zwischen den hier ange
gebenen Grenzen kann also daS spez. Gewicht zwei S/i.uren von verschiedenem 
Gehalt anzeigen. Dennooh ist die Unterscheidung leicht. Man brauoht nach 
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16. Kohlensaures Natrium 

bei 15" C nach G e r lac h. 

605 

proaznente I GSeWlPE!czh' t Prozente I Spez. Prozente, Spez. 
I an! Gewicht an " Gewicht 

Na,CO,+10H,OI bei 150 C Na,CO,+ lOH,OI bei 150 C Na2CO,+~OH,O __ bei 150 C 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10 
11 
12 
13 

I 1,004 
1,008 
1,012 
1,016 
1,020 
1,023 
1,027 
1,031 
1,035 
1,039 
1,043 
1,047 
1,050 

14 
15 
16 
17 
18 
19 
20 
21 
22 
23 
24 
25 
26 

I 1,054 
1,058 
1,062 
1,066 
1,070 
1,074 
1,078 
1,082 
1,086 
1,090 
1,094 
1,099 
1,103 

17. Phosphorsiiure 

27 
28 
29 
30 
31 
32 
33 
34 
35 
36 
37 
38 

bei 15". Gehalt derselben an H,PO. sowie an P,O,. 

----

l,10G 
1,110 
1,114 
1,119 
1,123 
1,126 
1,130 
1,135 
1,139 
1,143 
1,147 
1,150 

Vol. Gew. Prozent 
H,PO. 

Prozent 
P,O. Vol. Gew. Prozent ! Prozent 

H,PO,. i P,O, ====\====i====:===i=I' == 1,0054 1 0,726 1,1962 31 
1,0109 2 1,452 1,2036 32 
1,0164 3 2,178 1,2111 33 
1,0220 4 2,904 1,2186 34 
1,0276 5 3,630 1,2262 I 35 
1,0333 6 4,356 1,2338 I 36 
1,0390 7 5,082 1,2415 37 
1,0449 8 5,808 1,2493 38 
1,0508 9 6,534 1,2572 39 
1,0567 10 7,260 1,2651 40 
1,0627 11 7,986 1,2731 41 
1,0688 12 8,712 1,2811 42 
1,0749 13 9,438 1,2894 43 
1,0811 14 10,164 1,2976 44 
1,0874 15 10,890 1,3059 45 
1,0937 16 11,616 1,3143 46 
1,1001 17 12,342 1,3227 47 
1,1065 I 18 13,068 1,3313 48 
1,1130 19 13,794 1,3399 49 
1,1196 20 14,520 1,3486 50 
1,1262 21 14,246 1,3573 51 
1,1329 22 15,973 1,3661 I, 52 
1,1397 23 16,698 1,3750 53 
1,1465 24 17,424 1,3850 I 54 
1,1534 25 18,150 1,3931 I 55 
1,1604 I 26 18,876 1,4022 56 
1,1674 27 19,602 1,4114, 57 
1,1745 28 20,328 1,4207 I 58 
1,1817 29 21,054 1,4301 59 
1,1889 30 21,780 1,4390 60 

22,506 
23,232 
23,958 
24,684 
25,410 
26,136 
26,862 
27,588 
28,314 
29,000 
29,766 
30,492 
31,218 
31,944 
32,670 
33,496 
34,222 
34,948 
35,674 
36,400 
37,127 
37,852 
38,578 
39,304 
40,030 
40,756 
41,482 
42,208 
42,934 
43,666 

del' ersten Bestimmung des spez. Gewichts nUr etwa 2 ,/, Wasser zuzufiigen. 
'Vird dadurch das spez. Gewicht vermehrt, 80 hat man Saure von m e h r alB 
ala 81 '/, Gehalt, wird solches vermindert, 80 hat man Saure von won i g e r 
alB 77 '/, Gehalt vor sich. 
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18. Salpetersaure 
bei 1Ii' a nach L u n g e und R e y. 

Sp. Gilw. Proz. Sp. Gew'l Proz. Sp. Gew. l Proz. Sp. Gilw. Proz. 
bei 150 HNO, bei 150 HNO, bei 150 I HNO, bei 150 HNO, 

1.010 1.90 1.160 26.36 1.310 49.07 1,460 79.98 
1.020 3.70 1.170 27.88 1.320 50.71 1.470 82.90 
1.030 5.50 1.180 29.38 1.330 52.37 1.480 86.05 
1.040 7.26 1.190 30.88 1.340 54.07 1.490 89.60 
1.050 8.99 1.200 32.36 1.350 55.79 1.500 94.09 
1.060 10.68 1.210 33.82 1.360 57.57 1.502 95.08 
1.070 12.33 1.220 35.28 1.370 59.39 1.504 96.00 
1.080 13.95 1.230 36.78 1.380 61.27 1.506 96.76 
1.090 15.53 1.240 38.29 1.390 63.23 1.508 97.50 
1.100 17.11 1.250 39.82 1.400 65.30 1.510 98.10 
1.110 18.67 1.260 41.34 1.410 67.20 1.512 98.53 
1.120 20.23 1.270 42.87 1.420 69.80 1.514 98.90 
1130 21.77 1.280 44.41 1.430 72.17 1.516 99.21 
1.140 23.31 1.290 45.95 1.440 74.68 1.518 99.46 
1.150 24.84 1.300 47.49 1.450 77.28 1.520 99.67 

19. Salzsaure 
bei 15' a ne.ch L u n g e und M a. r chi e W B k L 

Sp. Gew. Prozente Sp.Gew. Prozente Sf:;, Gew. Prozente S~. Gilw. I Prozente 
bei 150 Hal bei 150 Het i 150 Het ei 150 i Het 

1.000 0,16 1.060 12.19 1.115 22.86 1.160 

I 
31.52 

1.005 1.15 1.065 13.19 1120 23.82 1.163 32.10 
1.010 2.14 1.070 14.17 1.125 24.78 1.165 I 32.49 
1,015 3.12 1.075 15.16 1.130 25.75 1.170 I 33.46 
1.020 4.13 1.080 16.15 1.135 26.70 1.171 33.65 
1.025 5.15 1.085 17.13 1.140 27.66 1.175 34.42 
1.030 6.15 1.090 18.11 1.1425 28.14 1.180 35.39 
1.035 7,15 1.095 19.06 1,145 28.61 1.185 36.31 
1.040 8,16 1.100 20.01 1.150 29.57 1.190 37.23 
1.045 9.16 1.105 20.97 1.152 29.95 1.195 38.16 
1.050 10.17 1.110 21.92 1.155 30.55 1.200 39.11 
1.055 I 11.18 

20. Schwefe18aure 
bei 15' ne.ch L u n g e und I 8 1 e r. 

Spez. Proz. Spez. I Proz. Spez. Proz. Spez. Proz. 
Gewicht H.SO. Gewicht I H.SO. Gewioht H 2SO. Gewioht H,SO. 

1,010 I 1.57 1.260 34.57 1.500 59.70 1.740 80.68 
1.020 3.03 1.270 35.71 1.510 60.65 1.750 81.56 
1.030 4.49 1.280 36.87 1.520 61.59 1.760 82.44 
1,040 5.96 1.290 38.03 1.530 62.53 1.770 83.32 
1,050 7.37 1.300 39.19 1.540 63.43 1.780 84.50 
1.060 8.77 1.310 40.35 1.550 64.26 1.790 85.70 
1,070 10.19 1.320 41.50 1.560 65.08 1.800 86.90 
1.080 11.60 1.330 4,2.66 1.570 65.90 1.810 88.30 
1.090 12.99 1.340 43.74 1.580 66.71 1.820 90.05 
1.100 14.35 1.350 44.82 1.590 67.59 1.825 91.00 
1.110 15.71 1.360 4,5.88 1.600 68.51 1.830 92.10 
1,120 17.01 1.370 46.94, 1.610 69.43 1.835 93.43 
1,130 18.31 1.380 48,00 1.620 70.32 1.837 94.20 
1,140 19.61 1,390 4,9.06 1.630 71.16 1.839 95.00 
1.150 20.91 1.400 50.11 1.640 71.99 1,840 95.60 
1.160 22,19 1,410 51.15 1.650 72.82 1.8405 95,95 
1.170 23.47 1.420 52.15 1.660 73.64 1,841 97.00 
1.180 24.76 1.430 53.11 1.670 74.51 1,8415 97.70 
1.190 26.04, 1.440 54.07 1.680 75.42 1.8410 98.20 
1.200 27.32 1.450 55.03 1.690 76.30 1.8405 98.70 
1.210 28.58 1.460 55.97 1.700 77.17 1.8400 

I 
99.20 

1.220 29.84 1.470 56.90 1.710 78.04 1.8395 99.45 
1.230 I 31.11 1,480 57,83 1,720 78.92 1.8890 99.70 
1.24,0 I 32,28 1,4,00 68,74 1,730 79.80 I 

1,8385 
I 

99,95 
1,250 I 33,4,3 
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21. Bereltung von Schwefelsaure Irgend welcher Konzentration durch Mlschen 
der Saure von 1,85 Vol. Gewleht mit Wasser (A nth 0 n). 

I ~ .., 
100 TeileWasser, i3 .g 

von 15"-20· '''Il .~ 
gemischt mit I rn El2_ q>~. 

Teil. 8chwefel· 5 r 0 
saure von 1,85; .c 
VOI.Gew.~~ 

1 
2 
5 

10 
15 
20 
25 
30 
35 
40 
45 
50 
55 
60 
65 
70 
75 
80 
85 
90 
95 

100 
110 
120 

1,009 
1,015 
1,035 
1,060 
1,090 
1,113 
1,140 
1,165 
1,187 
1,210 
1,229 
1,248 
1,265 
1,280 
1,297 
1,312 
1,326 
1,340 
1,357 
1,372 
1,386 
1,398 
1,420 
1,438 

I 
100 Teile Wasser ~ 

von 15"-20'1 ! "Il 
gemischt mit i rn 

Teil. 8chwefel-; = 
saure von 1,85 I 15 

Vol. Gew. I c'5 

130 i 1,456 
140 1,473 
150 1,490 
160 1,510 
170 1,530 
180 1,543 
190 1,556 
200 1,568 
210 1,580 
220 1,593 
230 1,606 
240 1,620 
250 1,630 
260 1,640 
270 1,648 
280 1,654 
290 1,667 
300 1,678 
310 1,689 
320 1,700 
330 1,705 
340 1,710 
350 1,714 
360 1,719 

I 
100 TeileWasser, ~ 

von 15"-200 I ,," 
gemJscht mit rn 

Teil. Schwefel- 5 
slture von 1,851 .c 

Vol. Gew. c'5 

370 
380 
390 
400 
410 
420 
430 
440 
450 
460 
470 
480 
490 
500 
510 
520 
530 
540 
550 
560 
570 
580 
590 
600 

1,723 
1,727 
1,730 
1,733 
1,737 
1,740 
1,743 
1,746 
1,750 
1,754 
1,757 
1,760 
1,763 
1,766 
1,768 
1,770 
1,772 
1,774 
1,776 
1,777 
1,778 
1,779 
1,780 
1,782 

22. Schwefllge Saure bel 15' (8 cot t). 

Vol. Gew. 

1,0028 
1,0056 
1,0085 
1,0113 
1,0141 
1,0168 
1,0194 

Proz. 80, I Vol. Gew. I Proz. SO. 

0,5 1,0221-1 4,0 
1,0 1,0248 4,5 
1,5 1,0275 5,0 
2,0 1,0302! 5,5 
2,5 1,0328 I 6,0 
3,0 1,0353 6,5 
3,5 I,O:i77 7,0 

Vol. Gew. Proz. SO. 

1,0401 7,5 
1,0426 8,0 
1,0450 8,5 
1,0474 9,0 
1,0497 9,5 
1,0520 10,0 



Anhang. 

Gesetze nnd Verordnungen 1). 

Reichs-Gesetze nebst .!usfiihrungsbestimmungen. 

I. Gesetz, betreft'end den Verkehr mit Nabl'ungsmitteln, Genuti· 
mitteln und Gebraucbsgegenstiinden vom 14. Mai 1879. 

(R.·G.·Bl. 1879, S. 145.) 

§ L 
Der Verkehr mit Nahrungs· und Genullmitteln sowie mit Spielwaren, 

Tapeten, Farben, Ell·, Trink· und Koohgesohirr und mit Petroleum unterliegt 
der Beaufsiohtigung naoh Mallgabe dieses Gesetzes. 

§ 2 '). 
Die Beamten der Polizei sind befugt, in die Riiumliohkeiten, in welohen 

Gegenstiinde der in § 1 bezeiohneten Art feilgehalten werden, wiihrend der 
iibliohen Gesohiiftl!stunden oder wiihrend die Riiumlichkeiten dem Verkehr ge· 
offnet sind, einzutreten. Sie sind befugt, von den Gegenstiinden der in § 1 be· 
zeiohneten Art, welohe in den angegebenen Riiumliohkeiten sioh befinden, oder 
welche an offentlichen orten, auf Miirkten, Pliitzen, Strallen oder im Umher· 
ziehen verkauft oder feilgehalten werden, naoh ihrer Wahl Proben zum Zwecke 
der Untersuohung gagen Empfangsbesoheinigung zu entnebmen. Auf Verlangen 
ist dem Besitzer ein Teil der Probe amtlioh versohlossen oder versiegelt zuriiok· 
zulassen. Fiir die entnommene Probe ist Entsohii.digung in Hohe des iiblichen 
Kaufpreises zu leisten. 

') Da die Anwendung und Auslegung der einzelnen gesetzliohen Bestim· 
mungen eine sehr versohiedenartige sein kann und ist, wie die praktische 
Erfahrung lehrt, so empfieht es sich, mittela Handbiiohern und Kommen· 
taren iiber Begutachtung und Nahrungsmittelreoht einen tieferen Einblick 
in die Auslegung der Gesetze und Einzelbegriffe zu erhalten. Den weit· 
gehendsten Aufschlull erhiilt man beim Studium der Rei c h s tag· D r u 0 k • 
sac hen (Regierungsvorlagen, Berichte der Kommissionen und des Plenums), 
welohe die Ergebnisse der Beratungen iiber das NahrungsmitteIgesetz und die 
einzelnen Sondergesetze enthalten. Ferner bilden die Entsoheidungen des 
Reichsgeriehts und anderer Gerichtshofe eine reiehe Quelle zum Studium und 
Naohsehlagen der Rechtsauffassung in einzelnen Fallen. Der enge Rahmen 
des Hilfsbuches gestattet es nioht, des nitheren auf die rechtliche Beurteilung 
von Nahrungsmitteln u. s. w. einzugehen; einige kurze Hinweise befinden sich 
In den einzelnen Abschnitten unter der Rubrik "Beurteilung". 

Literatur: C. N e u f e 1 d, Der Nahrungsmittelchemiker ala Saohver· 
stiindiger, Verlag J. Springer, Berlin 1907; G. L ebb in u. G. B au m , 
Deutsohes Nahrungsmittelrecht, Guttenbergs Verlag, Berlin 1907; G. L ebb in, 
Die Reichsgesetzgebung betr. den Verkehr mit Nahrungsmitteln, ebendaselbst 
1900; Den n s ted t, Die Chemie in der Rechtspflege, Leipzig, Akademisohe 
Verlagsgesellsohaft m. b. H. 1910; Me y e r D. Fin k e 1 n bur g, Das Gesetz 
betr. den Verkehr mit Nahrungsmitteln u. s. w., Berlin 1885; v. B u 0 h k a, 
Die NahrungsmitteIgesetzgebung im Deutsohen Reiohe, J. Springer, Berlin 1901 
(ohne Kommentar); Wii r z bur g, Die Nahrungsmittelgesetzgebung im 
Deutschen Reiche llnd in den einzelnen Bundesstaaten, Leipzig 1894, Berlin 
1894; S ten g Ii n , Strafrechtliche Nebengesetze, Berlin 1903; G. L ebb in, 
das Weingesetz v. 7. April 1909, Perlin 1903; K.Windisoh, We!ngesetz 
yom Jahre 1909, P. Par e y , Berlin 1909; O. Zoe II e r, Das Weingesetz yom 
7. April, Verlag J. Sohweitzer (Arthur Sellier) Munchen, Berlin 1909; A. Giin· 
ther u. R. Marschner, Weingesetz yom 7. April 1909, Verlag C. Hey· 
mann, Berlin 1910; Schroter, Das Fleisehbesohaugesetz, 2. Auf!. Berlin, 
Schotz, 1904. Fortlaufend bringen Entscheidungen: Zeitschr. f. Unters. d. 
Nahr.· u. Genullm., sowie Beilagen, seit 1909; Veriiffentliohungen des kaiser!. 
Gesundheitsamtes, Ausziige und Sammlung betr. gerichtl. I'-ntsoheidungen. 

2) Betr. §§ 2 und 3 slehe auch Abschnitt Probeentnahrne S. 3. 



Gesetze und Verordnungen. 609 

§ 3. 
Die Beamten der Polizei sind befugt, bei Personen, welehe auf Grund 

der § § ·10, 12, 13 dieses Gesetzes zu einer Freiheitsstrafe verurteilt sind, in den 
Raumliehkeiten, in welehen Gegenstiinde der in § 1 bezeichneten Art feilgehalten 
werden, oder welehe zur Aufbewahrung oder Herstellung solcher zum Verkaufe 
bestimmter Gegenstande dienen, wahrenl der in § 2 angegebenen Zeit Revisionen 
vorzunehmen. 

Diese Befugnis beginnt mit der Reohtskraft des UrteilB und erlisoht mit 
<lem Ablauf von 3 Jahren von dem Tage an gereehnet, an welehem die Frei
heitsstrafe verbii13t, verjiihrt oder erla.ssen ist. 

§ 4. 
Die Zustitndigkeit der Behorden und Beamten zu den in den §§ 2 und 3 

bezeiehneten Ma13nahmen riehtet sieh nach den einsehliigigen landesreehtlichen 
Bestimmungen. Landesrechtllche Bestimmungen, welche der Polizei weiter
gehellde Befugnisse als die in §§ 2 und 3 bezeichneten geben, bleiben unberiihrt. 

§ 5.. 
Fiir das Reic;) konnen durch kaiserliche Verordnung mit ZustimmUllg 

des Bundesrats zum Schutze der Gesundheit Vorschriften erlassen werden, 
welche verbietell: 

1. Bestimmte Arten der Herstellung, Aufbewahrung und Verpackung von 
Nahrungs- und Genu13mitteln, die zum Verkaufe' bestimmt sind. 

2. Das gewerbsma13ige Verkaufen und Feilhalten von Nahrungs- und 
Genu13mitteln von einer bestimmten Beschaffe3heit oder unter einer der wirk
lichen Beschaffenheit nicht entsprechenden Bezeichnung. 

3. Das Verkaufen und Feilhalten von Tierell, welche an bestimmten Krank
heiten leiden, zum Zwecke des Schlachtens, sowie das Verkaufen und Feilhalten 
des Fleisches von Tieren, welche mit bestimmten Krankheiten behaftet waren. 

4. Die Verwendung bestimmter Stoffe und Farben zur Herstellung von 
BekleidungsgegenstiiIlGen, Spielwaren, Tapeten, E13-, Trink- und Kochgesc:lirr, 
sowie das gewerbsma13ige Verkaufen und Feilhalten von Gegenstiindell, welche 
diesem Verbote zuwider hergestellt sind. 

5. Das gewerbsma13ig~ Verkaufen und Feilhalten von Petroleum von 
einer bestinlmten Beschaffenheit. 

§ 6. 
Fiir das Reich kann durch kaiserliche Verordnung mit Zustimmung des 

Bundesrats das gewerbsmal.lige Herstellen, Verkaufen und Feilhaltell von Gegen
standen, welche zur FJlschung von Nahrungs- oder Genu13mitteln bestimmt sind, 
verboten oder teschri!.nkt werden. 

§ 7. 
Die auf Grund der §§ 5, 6 erlassenen kaiserlichen Veror<lnungell siIHI 

dem Reichstag, soferll er versammelt ist, sofort, alldernfalls bei dessen nachstem 
Zusammentreffen vorzulegen. Dieselben sind au13er Kraft zu setzen, soweit 
der Reichstag dies verlangt. 

§ 8. 
Wer den auf Grund der §§ 5, 6 eriassenen Verordnungen zuwiderhandelt, 

wird mit Geldstrafe bis zu einhundertfUnfzig Mark oder mit Haft bestraft. 
Landesrechtliehe Vorschriften dUrfen eine hohere Strafe nicht androhen. 

§ 9. 
Wer den Vorsehriften der §§ 2-4 zuwlder den Eintritt in die Raumlleh

keiten, die Entnahme einer Probe oder die Revision verweigert, wirJ mit Geld· 
strafe von fiinfzig bis einhundertfiinfzig Mark oder mit Haft bestraft. 

§ 10 1). 

Mit Gefi!.ngnis bis zu sechs Monaten und mit Geldstrafe bis zu eintausend· 
fiinfhundert Mark oder mit einer dieser Strafen wird bestraft: 

1) statt oder neben dem Nahrungsmlttelgesetz konnen unter Umstitnden 
aueh folgende Bestimmungen des Strafgesetzbuches 

1. § 263 Abs. 7 (betr. Betrug), welcher iautet: 
"Wer in der Absicht, sieh oder einem Dritten einen rechtswidrigen 

Vermogensvorteil zu verschaffen, das Verm/lgen elnes anderen da-

,., BuJard-Baier. 3. Auf I. 39 
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1. Wer zum Zwecke der TauschuDg im Handel und Verkehr Nahrungs
oder GenuBmittel nachmacht oder verfalscht; 

2. wer wissentlich Nahrungs- oder GenuBmittel, welche verdorben oder 
nachgemacht oder verfalscht sind, unter Verschweigung dieses Umstandes ver
kauft oder unter einer zur Tauschung geeigneten Bezeichnung feilhalt. 

§ 11. 
1st die in § 10 Abs. 2 bezeichnete Handlung aus Fahrmssigkeit begangen 

worden, so tritt Geldstrafe bis zu einhundertfiinfzig Mark oder Haft ein. 

§ 12. 
Mit Gemngnis, neben welchem auf Verlust der biirgerlichen Ehrenrechte 

erkannt werden kann, wird bestraft: 
1. Wer vorsatzlich Gegenstande, welche bestimmt sind, anderen als 

Nahrungs- oder GenuBmittel zu dienen, derart herstellt, daB der GenuB der
Relben die menschliche Gesundheit zu beschadigen geeignet iBt, ingleichen, 
wer wissentlich Gegenstande, deren GenuB die menschliche Gesundheit zu be
schadigen geeignet ist, alB Nahrungs- oder GenuBmittel verkauft, feilhalt oder 
sonst in Verkehr bringt; 

2. wer vorsatzlich Bekleidungsgegenatande, Spielwaren, Tapeten, EB-, 
Trink- oder Kochgeschirre oder Petroleum derart herstellt, daB der bestimmungs
gemaBe oder vorauszusehende Gebrauch dieser Gegenstande die menschliche 
Gesundheit zu beschadigen geeignet ist, ingleichen, wer wissentlich solche Gegen
stande verkauft, feilhalt oder sonst in Verkehr bringt. DerVersuch ist strafbar. 

1st durch die Handlung eine schwere Korperverletzung oder der Tod 
eines Menschen verursacht worden, so tritt Zuchthausstrafe bis zu fiinf Jahren ein. 

§ 13. 
War in den Fallen des § 12 der GenuB oder Gebrauch des Gegenstandes 

die menschliche Gesundheit zu zerstiiren geeignet und war diese Eigenschaft 
dem Tater bekannt, so tritt Zuchthausstrafe bis zu zehn Jahren, und wenn 
dumh die Handlung der Tod eines Menschen verursacht Wbrden ist, Zuchthaus
strafe nicht unter 10 Jahren oder lebensIangliche Zuchthausstrafe ein. Neben 
der Strafe kann auf Zulassigkeit von Polizeiaufsicht erkannt werden. 

§ 14. 
1st eine der in den §§ 12, 13 bezeichneten Handlungen aus FahrIassigkeit 

begangen worden, so ist auf Geldstrafe bis zu eintausend Mark oder Gefangnis
strafe bis zu scchs Monaten und, wenn dumh die Handlung ein Schaden an 
der Gesundheit eines Menschen verursacht worden ist, auf Gefangnisstrafe bis 
lIU einem Jahre, wenn aber der Tod eines Menschen verursacht worden ist, 
auf Gefangnisstrafe von einem Monat bis lIU drei Jahren zu erkennen. 

§ 15. 
In den Fallen der §§ 12-14 ist neb en der Strafe auf Einziehung der 

Gegenstande zu erkennen, welche den bezeichneten Vorschriften zuwider her· 
gestellt, verkauft, feilgehalten oder sonst in Verkehr gebracht sind, ohne Unter
schied, ob sie dem Verurteilten gehoren oder nicht; in den Fallen der §§ 8, 10, 11 
kann auf die Einziehung ') erkannt werden. 

durch beschadlgt, daB er dumh Vorspiegelung falscher oder duroh 
Entstellung oder UnterdriickuDg wahrer Tatsachen einen Irrtum erregt, 
wird wegen Betrug bestraft ... 

2. § 367 Abs. 7. 
"Mit Geldstrafe bis zu 150 Mark oder mit Haft wird bestraft, 

wer verfiilschte oder verdorbene Getranke oder EBwaren, insbesondere 
trichinenhaltiges Fleisch, feilhalt oder verkauft ... 

sowie das Gesetz gegen den unlauteren Wettbewerb yom 7. Juni 1909 
(R.-G.-BI. S. 499) und das Gesetz zum Schutz der Warenbezeich
nungen yom 12. Mal 1894 (R.-G.-BI. S. 290) 

in Anwendung gebracht werden. 
') Es konnen nur die untersuchten Gegenstande nicht aber auch Maschinen 

etc., mittels welchen die Vermlschung ausgefiihrt wurde, eingezogen werden. 
VgI. Urteil d. preuB. Kammerg. v. 13. XII. 1904, betr. Butterknet- und misch
maschinen. 
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1st in den FiUlen der § § 12-14 die Verfo]gung oder die Verurteilung einer 
bestimmten Person nicht ausfUhrbar, so kann aut die Einziehung selbstiindig 
erkannt werden. 

§ 16. 
In dem Urteil oder dem Stratbefehl kann angeordnet werden, daD die 

Verurteilung auf Kosten des Schuldigen offentlich bekannt zu machen sei. 
, Auf Antrag des freigesprochenen Angeschuldigten hat das Gericht die 

offentliche Bekanntmachung der Freisprechung anzuordneu; die Staatskasse trii.gt 
die Kosten, insofern dieselben nicht dem Anzeigenden auferlegt worden sind. 
In der Anordnung ist die Art der Bekanntmachung zu bestimmen. 

Sofern ') infolge polizeilicher Untersuchung von Gegenstanden der im 
§ 1 bezeichneten Art eine rechtskritftige strafrechtliche Verurteilung eintritt, 
fallen dem Verurteilten die durch die polizeiliche Untersuchung erwachsenen 
Kosten zur Last. Dieselben sind zugleich mit den Kosten des gerichtlichen Ver
fahrens festzusetzen und einzuziehen. 

§ 17. 
Besteht fUr den Ort der Tat eine offentliche Anstalt zur technischen 

Untersuchung von Nahrungs· und GenuDmitteln, so fallen die auf Grund dieses 
Gesetzes auferlegten Geldstrafen, soweit dieselben dem Staate zustehen, der 
Kasse zu, welche die Kosten der Unterhaltung der Anatalt trii,gt. 

II. Gesetz, betl'effend den Vel'kehl' mit blei. nnd zinkhaltigen 
Gegenstlinden, yom 25. Juni 1887. 

(Reichs·Gesetzbl. 1887, S. 273.) 
§ 1. 

ED-, Trink· und Kochgeschirre, sowie FliissigkeitsmaDe diirfen nicht: 
1. ganz oder teilweise aus Blei oder einer in 100 Gewichtsteilen mehr ala 

10 Gewichtsteile Blei enthaltenden Metalllegierung hergestellt, 
2. an der Innenaeite mit einer in 100 Gewichtateilen mehr alB 1 Gewichts

teil enthaltenden Metalllegierung verzinnt oder mit einer in 100 Gewichtsteilen 
mehr als 10 Gewichtsteile Blei enthaltenden Metalllegierung gelotet, 

3. mit Email oder Glasur versehen sein, welche bei halbstiindigem Kochen 
mit einem in 100 Gewichtsteilen 4 Gewichtsteile Essigaaure enthaltenden Essig 
an den letzteren Blei abgeben. 

Auf Geschirre- und FliissigkeitsmaDe aus bleifreiem Britanniametall 
filldet die Vorschrift In Ziffer 2 betreffs des Lotes nicht Anwendung. 

Zur Herstellung von Druckvorrichtungen zum Ausschank von Bier, so
wle von Siphons fUr kohlensii.urehaltige Getrii.nke und von Metallteilell 
fiir Kindersangflaschen diirfen nur Metalllegierungen verwendet werden, welche 
in 100 Gewichtsteilen nicht mehr als 1 Gewlehtsteil Blei enthalten. 

§ 2. 
Zur Herstellung von Mundstiicken fUr Saugflaschen, Saugringen und 

Warzenhiitchen darf blei- oder zinkhaltiger Kautschuk nicht verwendet sein. 
Zur Herstellung von Trinkbechern und von Spielwaren, mit Ausnahme 

der massiven Biille, darf bleihaltiger Kautschuk nieht verwendet sein. 
Zu Leitungen fiir Bier, Wein oder Essig diirfen bleihaltige Kautsehuk

schliiuche nicht verwendet werden. 
§ 3. 

Geschirre und Gefii.De zur Verfertigung von Getranken und Fruchtaaftell 
diirfen in denjenigen Teilen, welche bei dem bestimmungsgemii.J3en oder voraus
zusehenden Gebrauche mit dem Inhalte in unmlttelbare Beriihrung kommen, 
nicht den Vorschriften des § 1 zuwider hergestellt sein. 

Konservenbiichsen miissell auf der Innenseite den Bedingungen des 
§ 1 entsprechend hergestellt sein. Zur Aufbewahrung von Getranken diirfen 
GefaDe nicht verwendet sein, in welchen sich Riickstli.nde von bleihaltigem 
Schrote befinden. Zur Packung von Schnupf- und Kautabak, sowle Kii.se 
diirfen Metallfolien nicht verwendet seln, welche in 100 Gewichtsteilen mehr 
als 1 Gewichtsteil Blei enthalten. 

1) ZURatz dnrch Gesetz vom 29. VI. 1887. 
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§ 4. 
Mit Geldstrafe bis zu einhundertfiinfzig Mark oder mit Haft wird bestraft: 
1. wer Gegenstande der im § 1, § 2 Absatz 1 und 2, § 3 Ablatz 1 und 2, 

bezeiehneten Art den daselbst getroifenen Bestimmungen zuwider gewerbs
miil.lig herstellt; 

2. wer Gegenstande, welehe den Bestimmungen im § 1, § 2 Absatz 1 und 2 
und § 3 zuwider hergestellt, aufbewahrt oder verpaekt sind, gewerbsm1Wig 
verkauft oder feilhiilt; 

3. wer Druekvorriehtungen, welehe den Vorschriften im § 1 Absatz 3 
nicht entsprechen, zum Ausschank von Bier oder bleihaltige Schliiuche zur 
Leitung von Bier, 'Wein oder Essig gewerbsmiil.lig verwendet. 

§ 5. 
Gleiche Strafe trifft denjenigen, welcher zur Verfertigung von Nahrungs

oder Genul.lmitteln bestimmte Miihlsteine unter Verwendung von Blei oder 
IJleihaltigen Stoffen an der Mahlfliiche herstellt oder derartig hergestellte Miihl· 
steine zur Verfertigung von Nahrungs- oder Genul.lmitteln verwendet. 

§ 6. 
Neben der in den §§ 4 und 5 vorgesehenen Strafe kann auf Einziehung 

der Gegenstande, welche den betreffenden V orschriften zuwider hergestellt, 
verkauft, feilgehalten oder verwendet sind, sowie der vorschriftswidrig her
gestellten Miihlsteine erkannt werden. 

1st die Verfolgung oder Verurteilung einer bestimmten Person nicht 
ausfiihrbar, so kann auf die Einziehung selbstiindig erkannt werden. 

§ 7. 
Die Vorschriften des Gesetzes betreffend den Verkehr mit Nahrungs· 

mitteln, Genul.lmitteln und Gebrauchsgegenstiinden vom 14. Mai 1879 (Reichs
Gesetzbl. S. 145) bleiben unberiihrt. Die Vorschriften in den §§ 16, 17 desselben 
finden auch bei Zuwiderhandlungen gegen die Vorschriften des gegenwiirtigen 
Gesetzes Anwendung. 

§ 8. 
Dieses Gesetz tritt am 1. Oktober 1888 in Kraft. 

III. Gesetz, betl'effend die Verwendung gesundheitsschiidlichel' 
]<'al'ben bei del' Hel'stellnng von Nahrnngsmitteln, Genllflmitteln 

uml Gebrauchsgegenstiinden, vom 5. Jnli 1887. 
(Reiehs-Gesetzbl. 1887, S. 277.) 

§ 1-
Gesundheitsschiidliche Farben diirfen zur Herstellung von Nahrungs

und Genul.lmitteln, welehe zum Verkaufe bestimmt sind, nicht verwendet werden. 
Gesundheitsschiidliche Farben im Sinne dieser Bestimmung sind die

jenigen }<'arbstoffe und Farbzubereitungen, welche Antimon, Arsen, Barium, Blei, 
Cadmium, Chrom, Kupfer, Quecksilber, Uran, Zink, Zinn, Gummigutti, Korallin, 
Pikrinsiiure enthalten. 

Der Reiehskanzler ist ermiichtigt, niihere Vorsehriften iiber das bei der 
Feststellung des Vorhandenseins von Arsen und Zinn anzuwendende Verfahren 
zu erlassen. 

§ 2. 
Zur Aufbewahrung und Verpaekung von Nahrungs- und Genul.lmitteln, 

welche zum Verkaufe bestimmt sind, diirfen Gefiil.le, Umhiillungen oder Schutz
bedeckungen, zu deren Herstellung Farben der im § 1 Absatz 2 bezeichneten 
Art verwendet sind, nicht benutzt werden. 

Auf die Verwendung von 
sehwefelsaurem Barium (Schwerspat, blanc fixe), 
Barytfarblacken, welche von kohlensaurem Barium frei sind, 
Chromoxyd, 
Kupfer, Zinn, Zink und deren Legierungen als MetallCarben, 
Zinnober, 
Zinnoxyd, 
Schwefelzinn .a,lli Musivgold, 
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sowie allf aile in Glaslllasson, Glasllron odcr EmailR eingchl'anutc Farhcll 111\(1 
a·uf den iiuBeren Anstrich von GcfaBen aus wasserdichtcn Stoffcn findet dicse 
llcstinllnung nicht Anwendung. 

§ 3. 
Zur Herstellung von kosmetischen Mitteln ') (l\1ittelll zu Ueinigung, Pflegc 

oder Fiirbung del' Haut, des Haares odeI' der Mundhiihle), welche ZiUll Vcrkaufc 
bestimmt sind, diirfen die im § 1, Absatz 2 bezeichnetcn Stoffe llicht vorwendet 
worden. 

Auf sohwefelsaures Barium (Schwerspat, blanc fixe), Schwefelcadmiulll, 
Chromoxyd, Zinnober, Zinkoxyd, Zinnoxyd, Schwefelzink, Bowie auf Kupfer, 
Zinn, Zink und deren Legierungen in Form von Puder findet diese Bestimmung 
nicht Anwendung. 

§ 4. 
Zur Herstellung von zmn Verkauf bestimmten Spielwaren (einschlieBlioh 

del' Bilderbogen, Bilderbiioher und Tusohfarben fiir Kinder), Blumentopfgittern 
und kiinstliohen Christbaumen diirfen die im § 1, Absatz 2 bezeiohneten Farben 
nioht verwendet werden. 

Auf die im § 2, Absatz 2 bezeiohneten Stoffe, Bowie auf Sohwefclantimon 
und Sohwefeloadmium als Farbemittel del' Gummimasse, Bleioxyd in ]'irnis, 
BleiweiB als Bestandteil des sogenannten Waohsgusses, jedooh nul', sofern das
selbe nicht einen Gewiohtsteil in 100 Gewiohtsteilen del' Masse iibersteigt, ohrom· 
saures Blei (fiir sioh odeI' in Verbindung mit sohwefelsaurem Blei) als 01· odeI' 
Lackfarbe odeI' mit Laok- odeI' Firnisiiberzug, die in Wasser unlosliohen Zink
,oerbindungen, bei Gummispielwaren jedooh nul', soweit sic als Farbemittel del' 
Gumlllimasse, als 01- oder Lackfarbcn odcr mit Lack- odeI' Firnisiiberzug ver
wcndet werden, alle in Glasuren odeI' Emails eingebranntcn ]'arben findct dieso 
Bcstimmung nicht Anwendung. 

Soweit zur Herstellung von Spielwaren die in den §§ 7 und 8 bezeichneten 
Gegenstiinde verwertet werdon, finden auf letztere lediglich die V orschriften 
dcr §§ 7 und 8 Anwendung. 

§ 5. 
Zur Herstellung von Buch- und Steindruck auf den in den §§ 2, 3 und 4 

bczeichneten Gegenstanden diirfen nul' solche Farben nicht verwendet werden, 
welche Arson enthalten. 

§ 6. 
Tuschfarben jeder Art diirfen als frei von gcsundheitBsohiidlichcn Stoffen, 

hczw. giftfroi, nicht verkauft odeI' feilgehaltcn wcrden, wcnn sie den Vorschriftcn 
illl § 4, Absatz 1 und 2 nicht entsprechen. 

§ 7. 
Zur Herstellung von zum Verkauf bestimmten Tapeten, Miibelstoffcn. 

'l'cppichen, Stoffen zu Vorhiingen odeI' Bekleidungsgegenstanden, Masken. 
Kerzen, Bowie kiinstlichen Blattern, Blumen und Friichten dUrfen Farben, 
wclchc Arsen enthalten, nicht verwendet werden. 

Auf die Verwendung arsenhaltiger Beizen odeI' Fixierungsmittel ZUllI 
Zwecke des Farbens odeI' Bedruckens von Gespinsten odeI' Geweben findet 
diese Bestimmung. nicht Anwendung. Doch diirfen derartig bearbeitete Gc· 
spinste odeI' Gewebe zur Herstellung der im Absatz 1 bezeichneten Gegenstande 
nicht verwendet werden, wenn sie das Arsen in wasserloslicher Form odeI' in 
solcher Menge enthalten, da.B sich in 100 qcm des fertigen Gegenstandes mehr 
als 2 mg Arsen vorfinden. 

Del' Reichskanzler ist ermachtigt, nahero Vorschriftcn iiber das bei del' 
Feststellung des Arsengehaltes anzuwcndende Verfahren zu orlassen. 

§ 8. 
Die Vorschriften des § 7 finden auch auf die Her.telhmg VOll ZUITl Verkauf 

bestimmten Schreibmatcrialien, Lampcn und Liohtsohirmcn. sowie Licht
mansohetten Anwendung. 

Die Herstellung der Oblaten unterliegt den Bestimmullgen im § 1. je
doch sofern sie nicht ZUllI Genusse bestimmt sind, mit del' MaBgabe, daB die 

1) Siehe die Anmerkung S. 489. 
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Verwcudung von sehwefeisaurelllllariulll (SeltwersjJat, blanc fixe), Uhrollloxyd 
und Zinnober gestattet ist. 

§ 9. 
Arsenhaltige'Vasser- odeI' Leimfal'ben dUrfen zur Herstellung des An

"trichs von Fullbiiden, Decken, 'Vanden, TUron, Fenstel'll del' Wohn- odeI' Ge
sehattsraume, von Roll-, Zug- odeI' Klappladen oderVorhangen, von Miibeln 
und sonstigen hausliehen Gebrauehsgegenstanden nieht verwendet werden 

§ 10. 
Auf die Verwendung von Farben, welehe die im § I, Absatz 2 be

zeichneten Stoffe nieht als konstituieronde Bestandteile, sondern nul' als Ver
unreinigungen und zwar hiiehstens in einer Menge enthalten, welche sinh bei 
tlen in del' Technik gebrauehliehen Darstellungsverfahren nicht vermeiden 
laJ3t, finden die Bestimmungen der §§ 2 bis 9 nieht Anwendung. 

§ 11. 
Auf die Farbung von Pelzwaron finden die Vorsehriften dieses Gesetzes 

nieht Anwendung. 
§ 12. 

Mit Geldstrafe bis zu einhundertfiinfzig Mark oder mit Haft wil'd bestraft: 
1. werden Vorsehriften del' §§ 1-5, 7, 8 und 10 zuwider Nahrungsmittel, 

Genullmittel oder Gebrauehsgegenstandc herstellt, aufbewahrt otler 
verpaekt, odeI' derartig hergestellte, aufbewahrte oder verpacktc 
Gegenstande gewerbsmallig verkauft oder feilhiUt; 

2. wer der Vorsehrift des § 6 zuwiderhandelt; 
3. wer del' Vorsehrift des § 9 zuwiderhandelt, ingleichen wer Gegenstallde, 

welche dem § 9 zuwider hergestellt sind, gewerbsmallig verkauft odeI' 
feillialt. 

§ 13. 
Neben der im § 12 vorgesehencn Strafe kann auf Einziehung der verbots

widrig hergestellten, aufbewahrten, verpaekten, verkauften odeI' feilgehaltellen 
Gegensmnde erkannt werden, ohne Unterschied, ob sie dem Verurteilten gchiiron 
odeI' nieht. 

1st die Verfolgung oder Verurtcilung einer bestimmten Person nicht 
ausfiihrbar, so kann auf die Einziehung selbstandig erkannt werden. 

§ 14. 
Die Vorsehriften des Gesetzes betroffend den Verkehr mit N ahrungsmitteln, 

GcnuJ3mitteln und Gebrauchsgegenstanden vom 14. Mai 1879 (Rcichs-Gesetzbl., 
S. 145) bleiben unberiihrt. Die Vorsehriften in den §§ 16, 17 desselben finden 
aueh bei Zuwiderhandlungen gagen die Vorsehriften des gegenwartigen Gesetzes 
Anwendung. 

§ 15. 
Dieses Gesetz tritt mit dem 1. Mai 1888 in Kraft; mit demselben Tage 

tritt die kaiserliche Verordnung, betreffend die Verwendung giftiger Farben, 
vom 1. Mai 1882 (Reichs-Gesetzbl. S. 55), auller Kraft. 

Anieltung fiir die Untersuchung von NBhrungs· und GenuJlmlttein, Farben, 
Gesplnsten und Geweben auf Arsen und Zlnn. 

A. Vel' f a h I' e n z U I' F est s tell u n g des V 0 I' han den s e ins 
von A I' sen un d Z inn in g e f a I' b ten N a h I' U n g S - un d G e n u J3 -
mit tel n. (§ 1 des Gesetzes.) 

1. F est e K ii I' per. 
1. Bei festen N ahrungs- odeI' GenuJ3mitteln, welche in del' Masse ge

farM sind, werden 20 gin Arbeit genommen, bei oberflachlich gcfiirbten wird die 
Farbc abgeschabt und ist so viel des Absehabsels in Arbeit zu nehmen, als einer 
)orenge von 20 g des Nahrungs- oder Genullmittels entsprieht. Nur wenn solehe 
Mengen nicht verfiigbar gemacht werden kiinnen, darf die Priifung auch all 
geringeren Mengen vorgenommen werden. 

2. Die Probe ist duroh Reiben oder sonst in geeigneter Weise fein zu 
zerteilen und in einer Sehale aus echtem Porzellan mit einer zu messenden 
Menge reiner Salzsaure von 1,10-1,12 spez. Gewicht und so viel destillicrtem 
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Wassor zu vcrsetzcn, daLl das VerhiHtnis del' Salzsiiure ZUlU \Vasscr ctwa wie 
1 zu 3 ist. In del' Regel werden 25 ccm SaIzsiiurc und 75 ccm 'Vasser dcm Zwecke 
entsprechen. 

Man setzt nun 0,5 g chlorsaures Kalium hinzu, bringt die Scbale auf 
ein Wasserbad und fiigt - sob aid ihr Inhalt die Tempcratur des 'Vasserbadcs 
angenommen hat - von 5 zu 5 Minuten weitere kleine Mengen von chlorsaurem 
Kalium zu, bis die Fliissigkeit hellgelb, gleichf6rmig und diinnfliissig gewordcn 
ist. In der Regel wird ein Zusatz von im ganzen 2 g des SaIzes dem Zwecke ent· 
sprechen. Das verdampfende Wasser ist dabei von Zeit zu Zeit zu ersetzcn. 
Wenn man den genannten Punkt erreicht hat, so fiigt man nochmals 0,5 g 
chlorsaures Kalium hinzu und nimmt die Schale alsdann von dem Wasserbade. 
Nach v6lligem Erkalten bringt man ihren Inhalt auf ein Filter, liiLlt die Fliissig' 
keit in eine Kochflasche von etwa 400 ccm v611ig ablaufen und erhitat sie auf 
dem Wasserbade, bis del' Geruch nach Chlor nahezu verschwunden ist. Das 
Filter samt dem Riickstande, welcher BiBb in del' Regel zeigt, wiischt man 
mit heiLlem Wasser gut aus, verdampft das Waschwasser im Wasserbade bis 
auf etwa 50 ccm und vereinigt diese Fliissigkeit samt einem etwa darin ent· 
standenen Niederschlage mit dem Hauptfiltrate. Man beachct, daLl die Gesamt· 
menge del' Fliissigkeit mindestens das Sechsfache del' angewendeten Salzsiiure 
betragen muLl. 'Venn Z. B. 25 ccm SaIzsaure verwendet wurden, so muLl das 
mit dem Waschwasser vereinigte Filtrat mindestens 150, bessel' 200 bis 
250 ccm betragen. 

3. Man leitet nun durch die auf 60-80' C erwiirmte und auf diesel' Tcm· 
peratur erhaltene Fliissigkeit 3 Stunden lang einen langsamen strom von reinem, 
gewaschenen Schwefelwasserstofigas, liiLlt hierauf dic Fliissigkcit unter fort
wahrendem Einleiten des Gases erkalten und steUt die dieselbe enthaltondc 
Kochflasche, mit Filtrierpapier leicht bedeckt, mindestens 12 Stunden an einen 
miiLlig warmen Ort. 

4. 1st ein Niederschlag entstanden, so ist derselbe auf ein Filter zu bringen, 
mit schwefelwasserstofihaltigem Wasser auszuwaschen und dann in noch feuchtem 
Zustande mit maLlig gelbem Schwefelammonium zu behandeln, welches vorher 
mit etwas ammoniakalischem Wasser verdiinnt worden ist. In del' Regel werden 
4 ccm Schwefelammonium, 2 ccm Ammoniakfliissigkeit von etwa 0,96 spcz. 
Gewicht und 15 ccm Wasser dem Zwecke entsprechen. Den bei del' Behandlung 
mit Schwefelammonium verbleibenden Riickstand wiischt man mit schwefel
ammoniumhaltigem Wasser aus und verdampft das Filtrat und das Waschwasser 
in einem tiefen PorzeUanschalchen von etwa 6 cm Durchmesser bei gelinder 
'Viirme bis zur Trockene. Das nach del' Verdampfung Zuriickbleibende iibcr
gieLlt man, unter Bedeckung del' Schale mit einem Uhrglase, mit etwa 3 ccm 
roter rauchender Salpetersiiure und dampft dieselbe bei gelinder Warme bc
hutsam abo Erhalt man hierbei einen im feuchten Zustande gelb erscheinendcn 
Riickstand, so schreitet man zu der sogleich ZJl beschreibenden Behandlung. 
1st del' Riickstand dagegen dunkel, so muLl er von neuem so lange del' Einwirkung 
von roter, rauchender Salpetersaure ausgesetzt werden, bis er im feuchten Zu
stande gelb erscheint. 

5. Man versetzt den noch feuchten Riickstand mit fein zerriebenem, kohlen
saurem Natrium, bis die Masse stark alkalisch reagiert, fiigt 2 g eines Gemisches 
yon 3 Teilen kohlensaurem mit 1 Teil salpetersaurem Natrium hinzu und mischt 
unter Zusatz von etwas Wasser, so daLl eine gleichartige breiige Masse entsteht. 
Die Masse wird in dem Schalchen getrocknet und vorsichtig bis zum Sintcm 
oder beginnenden SchmeIzen erhitzt. Eine weitergehende Steigerung del' Tem· 
peratur ist zu vermeiden. Man erhalt so eine farblose odeI' weiLle Masse. Sollte 
dies ausnahmsweise nicht del' Fall sein, so fiigt man noch etwas salpetersaul'cs 
Natrium hinzu, bis der Zweck erreicht ist '). 

6. Die SchmeIze weicht man in gelinder Wiirme mit Wasser auf und filtricrt 
durch ein nasses Filter. 1st Z inn zugegcn, so befindet sich dieses nun im Riick
stande auf dem Filter in Gestalt weiLlen Zinnoxyds, wiihrend das A I' sen als 
arsensaures Natrium im Filtrate enthalten ist. Wenn ein Riickstand auf dem 

') Sollte· die SchmeIze trotzdem schwarz blciben, so riihrt dies in del' 
Regel von einer geringen Menge Kupfer her, da Schwefelkupfer in Schwefel
ammonium nicht gam: un16slich ist. 
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~'iltor vorblicben ist, HO mua ber'Ucksichtigt werden, daa aueh in das ~'iltrat 
kleine Mengen Zinn iibergegangen sein kiinnen. Man waseht den Riiekstand 
einmal mit kaltem Wasser, dann dreimal mit einer Misehung von gleichen Teilen 
Wasser und Alkohol aus, dampft die Waschfiiissigkeit so weit ein, daa das mit 
dieser vereinigte Filtrat etwa 10 ccm betragt, und fUgt verdiinnte Salpetersaure 
tropfenweise hinzu, bis die Fliissigkeit eben sauer reagiert. Soute hierbei ein 
geringer Niederschlag von Zinnoxydhydrat entstehen, so filtriert man denselben 
ab und wascht ihn, wie oben angegeben, aus. Wegen der weiteren Behandlung 
7.um Nachweis des Zinns vergleiche No. 10. 

7. Zum N a c h wei s des A r sen s wird dasselbe zunachst in arsen· 
molybdansaures Ammonium iibergefiihrt' Zu diesem Zwecke vermischt man 
die nach obiger Vorschrift mit Salpetersaure angesauerte, durch Erwarmen von 
Kohlensaure und salpetriger Saure b!lireite, darauf wieder abgekiihlte, klare, 
(niitigenfalls filtrierte) Liisung, welche etwa 15 ccm betragen wird, in einem Koch
flaschchen mit etwa gleichem Raumteile einer Aufiiisung von molybdansaurem 
Ammunium in Salpetersaure ') und laat zunachst drei Stunden ohne Erwarmen 
st']hen. Enthielte namlich die Fliissigkeit.infoige mangeihaften Auswaschens 
des Schwefelwasserstofiniederschlages etwas Phosphorsaure, so wiirde sieh diese 
als phosphormolybdansaures Ammonium abscheiden, wahrend bei richtiger Aus
fiihrung der Operationen ein Niederschlag nicht entsteht. 

8. Die klare bezw. filtrierte Fliissigkeit erwarmt man auf dem Wasserbade, 
bis sie etwa 5 Minuten lang die Temperatur des Wasserbades angeno=en hat'). 
1st Arsen vorhanden, so entsteht ein gelber Niederschlag von arsenmolybdan
"anrem Ammonium, neben welchem sich mefAt auch weiDe Molybdansaure 
Illlsscheidet. Man gieat die Fliissigkeit nach einstiindigem Stehen durch ein 
~'Hterehen von dem der Hauptsache nach in der kleinen Koehflasche verbleibenden 
Niederschlage ab, wascht diesen zweimal mit kleinen Mengen einer Mischung 
von 100 Teilen MolybdanWsung, 20 Teilen Salpetersaure von 1,2 spez. Gewicht 
und 80 Teilen Wasser aus, liist ibn dann unter Erwarmen in 2-4 ccm wasseriger 
Ammoniumfiiissigkeit von etwa 0,96 spez. Gewicht, fiigt etwa 4 cern Wasser 
hinzu, gieat, wenn erforderlich, nochmals dureh das Filterchen, setzt 'I. Raum
teil Alkohol und dann 2 Tropfen Chlormagnesium-Chlorammonium-Liisung 
hinzu. Das Arsen scheidet sich sogleich oder beim Stehen in der Kalte als weiDes, 
mehr oder weniger krystallinisches, arseniksaures Ammonium-Magnesium ab, 
welches abzufiltrieren und mit einer miiglichst geringen Menge einer Mischung 
von 1 Teil Ammoniak, 2 TeHen Wasser und 1 Teil Alkohol auszuwaschen ist. 

9. Man Wst alsdann den Niederschlag in einer mogliehst kleinen Menge 
verdiinnter Salpetersaure, verdampft die Losung bis auf einen ganz kleinen 
nest und bringt einen Tropfen auf ein Porzellanschalehen, einen anderen auf ein 
Objektglas. Zu ersterem fiigt man einen Tropfen einer Losung von salpeter
saurem Silber, dann vom Rande aus einen Tropfen wasseriger A=oniakfiiissig
keit von 0,96 apez. Gewicht; ist Arsen vorhanden, so mua sieh in der Beriihrungs
zone ein rotbrauner Streifen vop arsensaurem Silber bilden. Den Tropfen auf 
dem Objektglas macht man mit einer mogliehst kleinen Menge wasseriger 
Ammonfiiissigkeit alkalisch; ist Arsen vorhanden, so entsteht sogleich oder 
sehr bald ein Niederschlag von arsensaurem Ammonmagnesium, der, unter 
dem Mikroskope betrachtet, sich als aus spieaigen Krystallchen bestehend 
erwcist. 

10. Zum N a c h wei s des Z inn s ist das, oder sind die das Zinnoxyd 
enthaltenden Filterc;,en zu trocknen, in einem Porzellantiegdchen einzuaschern 
und demnachst zu wagen'). Nur wenn der Riickstand (nach Abzug der Filter-

,I) Die obenbczeichnete Fliissigkcit wird crhalten, indem man 1 Teil 
l\1olybdansaure in 4 Teilen Ammoniak von etwa 0,96 spez. Gewieht lost und die 
Losung in 15 Teile Salpetersaure von 1,2 spez. Gewicht gieat. Man laat dic 
Fliissigkeit dann einige Tage in maBiger 'Varme stehen und zieht sie, wenn notig, 
klar abo 

') Am siehersten ist es, das Erhitzen so lange fortzusetzen, bis sieh Molyb
dansaure auszuscheiden beginnt. 

') Sollte der Riickstand infolge eines Gehaltes an Kupferoxyd schwarz 
8ein, so erwarmt man ibn mit Salpetersaure, verdampft im Wasserbade zur 
Trockne, setzt einen Tropfen Salpetersaure und etwas Wasser zu, filtriert, 
wascht aus, gliiht lInd witgt erst dann. 
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Q.schc) mchr als 2 mg bctriigt, ist oino weitere Untersuchung auf Zinll vurzu· 
nehmen. In diosem Faile bringt man den Ruekstand in ein Porzellanschiffchen, 
schiebt dieses in eine Rohre von schwer schmeJzbarem Glase, welche vorn zu 
einer langenSpitze mit feiner Offnung ausgezogen ist, und erhitzt in einem strome 
reinen, trockenen Wasserstoffgases bei allmahlich gesteigerter Temperatur, bis 
kein Wasser mehr auftritt, bis somit alles Zinnoxyd reduziert ist. Man last im 
Wasserstoffstrome erkalten, nimmt das Schiffchen aus del' Rohre, neigt es ein 
wenig, bringt wenige Tropfen Saizsaure von 1,10-1,12 spez·. Gewicht in den 
unteren Teil desselben, schiebt es wieder in die Rohre, leitet oinen langsamen 
Strom Wasserstoff duroh dieselbe, neigt sie so, daB die SaJzsaure im Schiffchen 
mit dem reduzierten Zinn in Beriihrung kommt, und erhitzt ein wenig. Es lost 
sich dunn das Zinn unter Entbindung von etwas Wasserstoff in del' SaJzsiiuro 
zu Zinnohloriir. Man laBt im Wasserstoffstrome erkalten, nlmmt das Schiffchen 
aus del' Rohre, bringt notigenfalls noch einige Tropfen einer Mischung von 
3 Tellen Wasser und 1 Teil SaJzsiiure hinzu und priift Tropfen del' erhalteneu 
Losung auf Zinn mit Quecksilberchlorid, Goldchlorid und Schwefelwasserstoff 
und zwar mit letzterem VOl' und nach Zusatz einer geringen Menge Br8msalz
sauro odeI' Chlorwasser. 

Bleibt beim Behandeln des Schiffchen-Inhaltes ein schwarzer Riickstand, 
del' in SaJzsaure unloslich ist, so kann derselbe Antimon sein. 

II. F 1 ii s s i g k e i ten, F l' U c h t g e 16 e sun d del' g lei c hen. 
11. Von Fliissigkeiten, Fruchtgel6es und dergl. ist eine solche Menge ab

zuwiigen, daB die darin enthaltene Trockensubstanz etwa 20 g betriigt, also 
Z. B. von Himbeersirup etwa 30 g, von Johannisbeergel6e etwa 35 g, von Rot
wein, Essig odeI' dgl. etwa 800 bis 1000 g. Nur wenn solche Mengen nicht vel'
fiigbar gemacht werden konnen, dar! die Priifung auch an einer geringeren Mengc 
vorgenommen werden. 

12. Fruchtsiifte, Gelaes und dgl. werden genau nach Abschnitt I mit 
Saizsiiuro, chlorsaurem Kalium u. S. W. behandelt; diinne, nicht sauer reagierendc 
Fliissigkeiten konzentriert man duroh Abdampfen bis auf einen kleinen Rest 
nnd behandelt diesen nach Abschnitt I mit Salzsiiure und chlorsaurem Kalium 
u. S. w.; diinne, sauer reagierende Fliissigkeiten abel' destilliert man bis auf einen 
geringon Rest ab mid behandelt diesen naoh Abschnitt I mit Salzsaure, chlor· 
saurem Kalium u. S. W. In das Destillat leitet man nach Zusatz von etwas Salz
saure ebenfalls Schwefelwasserstoff und vereinigt einen etwa entstehenden 
Nioderschlag mit dem nach No.3 erhaltenen. 

B. Vel' f a h l' e n z u l' F 0 s t s tell u n g des A l' sen g e h a I t e s 
in Gespinsten odeI' Geweben. (§ 7 des Gesetzes.) 

13. Man zieht 30 g des zu untersuehenden Gespinstes odeI' Gewebes, 
nachdem man dasselbe zersehnitten hat, 3-4 Stunden lang mit destilliertenl 
Wasser bei 70-80' C aus, filtriert die Fliissigkeit, wiischt den Riickstand aus, 
dampft Flltrat und WaschwaBBer bis auf etwa 25 cem ein, laBt erkalten, fiigt 
5 cern reine konzentrierte Schwefelsaure hinzu und priift die Fliissigkeit 1m 
M a l' s h schen Apparate unter Anwendung arsenfreien Zinks auf Arsen. 

Wird ein Arsenspiegel erhalten, so war A l' S en in was s e 1'1 ii s I i c her 
For m in dem Gespinste odeI' Gewebe vorhanden. 

H. 1st del' Versuch unter No. 13 negativ ausgefallen, so sind weiterc 
10 g des Stoffes anzuwenden und dem Fllicheninhalte nach zu bestimmen. 
Bei Gespinsten ist del' Fllicheninhalt durch Vergleichung mit einem Gewebc 
zu ermitteln, welches aus einem gleichartigen Gespinste derselben Faden
starke hergestellt ist. 

15. Wenn die nach No. 13 und 14 erforderlichen Mengen des Gespinstcs 
odeI' Gewebes nicht verfiigbar gemacht werden kiinnen, diirfen die Unter
ijuchungen an geringeren Mengen, sowie im Falle del' No. 14 auch an einelll 
'l'eile des nach No. 13 untersuchten, mit Wasser ausgezogenen, wieder getrock
neten Stoffes vorgenommen werden. 

16. Das Gespinst odeI' Gewebe ist in kleine Stucke zu zerschneiden, 
welche in eine tubulierte Retorte aus Kaliglas von etwa 400 ccm Inhalt zu bringen 
und mit 100 cern reiner Salzsauro von 1,19 spez. Gewicht zu iibergieBen sind. 
Der Hals del' Retorte sei ausgezogen und in stumpfem Winkel gebogen. Man 
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steut dieselbc so, daO der an den Bauch stoOcndc Tcil des Halscs schief aufwarts, 
del' andere Teil etwas schrag abwarts geriehtet ist. Lctzteren sehiebt man in 
die Kiihlriihre eines Lie big schen Kiihlapparates und schlieOt die Beriihrungs· 
stelle mit einem Stiick Kautschnkschlauch. Die Kiihlriihre fiihrt man luftdicht 
in eine tubulierte Vorlage von etwa 500 ccm Inhalt. Die Vorlage wird mit etwa 
200 ccm Wasser beschickt und, urn sie abzukiihlen, in eine mit kaltem 'Vassel' 
gefiillte Schale eingetaucht. Den Tubus del' Vorlage verbindet man in geeigneter 
Weise mit einer mit Wasser beschickten Pel i got schen Riihre. 

17. Nach Ablauf von etwa einer Stunde bringt man 5 ccm einer aus 
Krystallen bereiteten, kalt gesattigten Liisung von arsenfreiem Eisenchloriir 
in die Retorte und erhitzt deren Inhalt. Nachdem der iiberschiissige Chlorwasser
stoff entwichen, steigert man die Temperatur, so daO die Fliissigkeit ins Kochen 
kommt, und destilliert, bis del' Inhalt starker zu steigen beginnt. Man liWt 
jetzt erkalten, bringt nochmals 50 ccm del' Salzsaure von 1,19 spez. Gewicht 
in die Retorte und destilliert in gleicher Weise ab. 

18. Die durch organische Substanzen braun gefiirbte Fliissigkeit in del' 
Vorlage vereinigt man mit dem Inhalte del' Pel i got sehen Riihre, verdiinnt 
mit destilliertem Wasser etwa auf 600-700 ecm und leitet, anfangs unter Er
warmen, dann in der KaIte reines Schwefelwasserstoffgas ein. 

19. Nach 12· Stungen filtriert man den braunen, zum Teil odeI' ganz aUs 
organischen Substanzen bestehenden Niederschlag auf einem Asbestfilter ab, 
welches man durch entsprechendes Einlegen von Asbest in einen Trichter, 
dessen Riihre mit einem Glashahn versehen ist, hergestellt hat. N ach kurzem 
Auswaschen des Niederschlages schliellt man den Hahn und behandelt den Nieder
schlag in dem Trichter unter Bedecken mit einer Glasplatte odeI' einem Uhr
glase mit wenigen Kubikzentimetern Bromsalzsaure, welche durch Aufliisen 
von Brom in Salzsaure von 1,19 spez. Gewicht hergestellt worden ist. Nach 
etwa halbstiindiger Einwirkung Iallt man die Liisung dureh Offnen des Hahnes 
in den Fallungskolben abfliellen, an desssen Wanden haufig noch geringe An
teile des Schwefelwasserstoffniederschlages haften. Den Riickstand auf dem 
Asbestfilter wascht man mit Salzsaure von 1,19 spez. Gewieht aus. 

20. In dem Kolben versetzt man die Fliissigkeit wieder mit iibersehiissigcm 
Eisenchloriir und bringt den Kolbeninhalt unter Nachspiilen mit Salzsaure 
von 1,19 spez. Gewicht in eine entsprechend kleinere Retorte eines zweiten, 
im iibrigen dem in No. 16 beschriebenen gleiehen Destillierapparates, destilliert, 
wie in No. 17 angegeben, ziemlich weit ab, lallt erkalten, bringt noehmals 50 CCIIl 

Salzsaure von 1,19 spez. Gewicht in die Retorte und destilliert wieder ab. 
21. Das Destillat ist jetzt in del' Regel wasserhell. Man verdiinnt es mit 

destilliertem Wasser auf etwa 700 ccm, leitet Schwefelwasserstoff, wie in No. 1 H 
angegeben, ein, filtriert nach 12 Stun den das etwa niedergefallene dreifache 
Schwefelarsen auf einem, nacheinander mit verdiinnter Salzsaure, Wasser und 
Alkohol ausgewaschenen, bei 110 0 C getrockneten und gewogenen Filterchen 
ab, wascht den Riickstand auf dem Filter erst mit Wasser, dann mit absolutem 
Alkohol, mit erwarmtem Schwefelkohlenstoff und schlieOlich wieder mit abso
lutem Alkohol aus, trocknet bei 110 0 C und witgt. 

22. Man berechnet aUs dem erhaltenen drcifachen Schwefclarsen die Menge 
dcs Arsens und ermittelt, unter Beriicksiehtigung des nach No. 14 festgestelltell 
Flacheninhaltes del' Probe, die auf 100 qcm des Gespinstes odeI' Gewebes ent
fallende Arsenmenge. 

IV. Gesetz, betr. den Vel'kehr mit Butter, Kasc, Schmalz um! 
dCl'cn }~rsatzmittcln, vom 15. Juni 1897. 

(Reichs:Gesetzbl. 1897, S. 475.) 
§ 1. 

Die Geschattsraume und sonstigen Verkaufsstellen, einscillieOlich del' 
l\Iarktstande, in denen Margarine, l\Iargarinekase odeI' K unstspeisefett gewerbs
mallig verkauft oder feilgehalten wird, miissen an in die Augen fallender Stelle 
die deutliche, nicht verwisehbare Inschrift "Verkauf von Margarine", "Verkauf 
von Margarinekase", "Verkauf von KUllstspeisefett" tragen. 
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lIIargarinc illl Sinne dieses GeHetzes sind diejenigen, del' ]\[ilchhutter 
odeI' dmn Buttersciullalz ahnlichen Zul.ereitungen, deren Fettgehalt nicht aus
schlielllieh del' Milch entstammt. 

Margarinekase im Sinne dieses Gesetzes sind diejenigen kaseal'tigen Zu
bereitungen, deren Fettgellalt nicllt all'lschlielllich del' Milch entstammt. 

Kunstspeisefett im Sinne dieses Gesetzes sind diejenigen, dem Sehweine
schmalz ahnlichen Zuberoitungen, dpren Fettgehalt nicht ausschlielllich aus 
Schweinefett bestcht. AU8genommen sind unvel'fitlschte Fette be8tillllllter Ticr
odeI' Pflanzenarten, welche unter den ihrem "Lrsprung ent8prechenden Be
zeichnungen in den Verkehr gebracht werden. 

§ 2. 
Die Gefitlle und aulleren Umhiillungen, in welchen Margarine, lIIargarine

kase odeI' Kunstspeisefett gewerbsmiillig verkauft odeI' feilgehalten wird, lllussen 
an in die Augen fallendcn Stellen die deutliche, nicht verwischbare Inschrift 
,,:\iargal'ine", "l\Iargarinekase", "Kunstspeiscfett" tragen. Die Gefaf3c miissen 
aullerdem mit einem stets 8ichtbaren, bandfiirmigen Streifen von roter l<'arbc 
versehen sein, welcher bei Gefallen bi8 zu 35 em Hiihe mindestens 2 cm, bci 
hiiheren Gefallen mindestens 5 cm breit sein mull. 

Wird Margarine, MargarinekiLse odeI' Kunstspeisefett in ganzen Gebinden 
odeI' Kisten gewerbslllallig verkftuft odeI' feilgehalten, so hat die Inschrift auller
dom den Namen odeI' die Firma des Fabrikanten, sowie die von dem Fabrikanten 
zur Kennzeiclmung del' Beschaffenheit seiner Erzeugnisse angewendeten Zeichen 
(Fabrikmarke) zu enthalten. 

1m gewerbsmalligen Einzelverkaufe mussen Margarine, Margarinekiise 
und Kunstspeisefett an den Kaufer in einer Umhullung abgegeben werden, 
auf ,velcher die Inschrift "l\.fa,rga.rine", "l\Iargarinekase", "Kunstspeisefett" lllit 
dem Namen odeI' del' Firma des Verkaufers angebracht ist. 

\Vird Margarine odeI' Margarinekase in regehnallig geformten Stucken 
gewerbsmallig verkauft odeI' feilgehalten, so mussen dieselben von \Yurfelform 
sein, auch nlu1l denselben die Iuschrift "l\largarine", "l\Iargarinekase" ein~ 
gcpreLlt se.in. 

§ 3. 
Die Vermisehung von Butter odeI' Buttersehmalz mit Margarine odeI' 

anderen Speisefetten zum Zwecke des Handels mit diesen Mischungen ist ver
boten. 

Unter diese Bestimmung fallt auch die Verwendung von lIIilch odeI' Rahm 
bei del' gewerbsmalligen Herstellung von lIIargarine, sofem mehr als 100 Gc
wichtsteile Milch odeI' eine dementsprechende Menge Rahm auf 100 Gewichts
teile del' nicht del' Milch entstammenden Fette in Anwendung kommen. 

§ 4. 
In Raumen, woselbst Butter odeI' Butterschmalz gewerbsmallig l1er

gestellt, aufbewahrt, verpackt odeI' feiigehalten wird, ist die Herstellung, Auf
bewahrung, Verpackung odeI' das Feilha1ten von Margarine odeI' Kunstspeisefett 
verboten. Ebenso ist in Raumen, woselbst Kase gewerbsmallig hergestellt, 
aufbewahrt, verpackt odeI' feilgehalten wird, die Herstellung, Aufbewahrung, 
Yerpackung odeI' das Feilhalten von Margarinekase untersagt. 

In Orten, welche nach dem endgiiltigen Ergebnisse del' letztmaligen 
Yolkszahlung weniger als 5000 Einwohner hatten, findet die Bestimmung des 
vorstehenden Absatzes auf den Kleinhandel und das Aufbewahren del' fUr den 
Kleinhandel erforderliehen BedarfHlllengen in iiffentlichen Verkaufsstatten, so· 
wie auf das Verpacken del' daselbst im Kleinhandel zum Verkaufe gelangenden 
Waren keine Anwendung. Jedoch miissen )Iargarine, Margarinekase und Kunst
speisefett innerhalb del' Verkaufsraume in besonderen Vorratsgefassen und au 
besonderen Lagerstellen, welehe von den ZUl' Aufbewahrung von Butter, Buttel'
schmalz und Kase dienenden Lagerstellen getrennt sind, aufbewahrt werden. 

Fur Orte, deren Einwohnerzahl erst nach dem endgiiltigen Ergebnis einer 
spateren Volkszahlung die angegebene Grenze uberschreitet, wird del' Zeitpunkt, 
von welchem ab die Vorschrift des zweiten Absatzes nicht mehr Anwendung 
findet, durch die nach Anordnung del' I,andes-Zentralbehiirde zustandigen Ver
waltungsstellen bestimmt. Mit Genehmigung del' Landes-Zentralbehiirde kiiIlIlen 
diese Verwaltungsstellen bestimllleIl, dall die Yorschl'ift des zweiten Absatzes 
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VOIl einell1 hcstillllllt,Ol1 Zeitpullkt all ansl.luhlllHWci:;;c in eiuzelucll OrtOll luit 
weniger a,]~ [,000 }~illwohIlel'n llicht AllWClldung' Iiuuct., sofern det' uilluittclhal'c 
riiumliche ~usanllnellhang mit cineI' Ort~eha[t von mehr als 5000 EinwohllCl'll 
ein BcdUrfnis hiedU!' begrUndct. 

Die auf Grund des dritten Ausatzes ergehcnden Destimmungen sind 
lIlilldcstens seehs Monate VOl' dem Eintritte des <larin uezcichnctcn Zcitpullktes 
iiffelltlich uekannt zu machen. 

§ 5. 
In iiffentliehen Angeboten, sowie in SchluJ.lscheinen, Reelmungen, Fraeht

hriefen, Konnossemcnten, Lagcrscheinen, Ladeseheinen nnd sonstigen im Handel,
verkehr iibliehen Schriftstiiekcn, welche sieh auf die Liefcrung von Margarine, 
Margarinekiise odeI' Kunstspcisefett beziehen, mUssen die diesem Gesetz ent
sprechenden Warenbezeichnungen angewendet werden_ 

§ 6_ 
Margarine und Margarinekiise, welche zu Handelszwecken bestimmt sind, 

mUssen einen die allgemeine Erkennbarkeit der Ware mittels chemischer Unter
suchung erleichternden, Descilaffenhcit und Farbe dcrselbcn nicht schadigen<len 
~usatz enthalten_ 

Die niiheren Bestimmungen hieriiber wcrden vom Bundesrat erlassen 
und im Reichs-Gesetzblatt veroffentlicht_ 

§ 7_ 
'Vel' Margarine, Margarinekasc oderKunstspeisefett gewerbsmiWig herstellen 

,,-ill, hat davon del' nach den iandcsreehtliehen Bestimmungen zustiindigen Be
horde Anzeige zu erstatten, hierbei auch <lie fUr die Herstellung, Aufbewahrnng, 
Verpackung und Feilhaltnng der 'Varen dauernd bestimmten RiinnlC zu he
zeiehnen und die etwa bestellten Betriebsleiter und Aufsichtspersonen namhaft 
zu machen_ 

Fiir bereits bestehende Betriebe ist eine entsprechende Anzeige binnen 
zwei Monaten nach Inkrafttreten dieses Gesetzes zu erstatten. 

Veriinderungen bezUglich del' del' Anzeigepflicht unterliegenden Riiume 
ullll Personen sind naeh MaJ.lgabe del' Bestimmung des Absatzes 1 del' zustiindigen 
Dehorde binnen drei Tagen anzuzeigen. 

§ 8. 
Die Beamten del' Polizei und die von del' Polizeibehiirde beauftragten 

Sachverstandigen sind befugt, in die Raume, in denen Butter, Margarine, Marga
rinekiise odeI' K unstspeisefett gewerbsmaJ.lig hergestellt wird, j ederzeit in die 
Raume, in denen Butter, Margarine, Margarinekiise oder Kunstspeisefctt auf
bewahrt, feilgehalten oder verpackt wird, wahrend der Geschaftszcit einzutrcten 
und daselbst Revisionen vorzunehmen, auch nach ihrer Auswahl Proben zum 
~weckc der Untersuchung gegen Empfangsbescheinigung zu entnehmen. Anf 
Verlangen ist ein Teil der Probe amtlich verschlossen oder versiegelt zuriiek
zulassen und fUr die entnommene Probe eine angemessene Entschadigung zu 
lcisten. 

§ 9_ 
Die Unternehmer von Betrieben, in denen Margarine, Margarinekasc 

oder Kunstspeisefett gewerbsmaJ.lig hergestellt wird, sowie die von ihnen be
stellten Betriebsleiter nnd Aufsichtspersonen sind verpflichtet, del' Polizei
uehiirde oder deren Beauftragten auf Erfordel'n Auskunft iiber das Verfahrcn 
bei Herstellung der Erzeugnisse, iiber den Umfang des Betriebs und iiber die 
zur Verarbeitung gelangenden Rohstoffe, insbesondere auch iiber deren Mcngc 
und Herkunft zu erteilen_ 

§ 10_ 
Die Beauftragten del' Polizeihchorde sind, vOl'bchaltlich der dienst

lichen Berichterstattung und der Anzeigc von Gcsctzwidrigkciten, vcrpfliehtct, 
libel' die Tatsachen und Einrichtungcn, welche durch die Dberwachung UlHI 

Kontrolle der Betriebe zu ihrer Kenntnis kommen, Verschwiegenheit zu be
obachten und sich der Mitteilung und Nachahmung der von den Betriebsunter
nehmern geheim gehaltenen, zu ihrer Kenntnis gelangten Betriebseinrichtungen 
nnd Betriebsweisen, so lange als diese Betriebsgeheimnisse sind, zu enthalten. 

Die Beauftragten der Polizeibehiirde sind hierauf zu beeidigen. 
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§ 11. 
Der Bundesrat ist ermachtigt, daB gewerbsmaLlige Verkaufen und Feil· 

halten von Butter, deren Fettgehalt nicht eine bestimmte Grenze erreicht oder 
deren 'Vasser· oder Salzgehalt eine bestimmte Grenze iibcrschreitet, zu verbieten. 

§ 12. 
Del' Bundesrat ist ermachtigt, 
1. nahere, im Reichs·Gesetzblatte zu veriiffentlichende Bestimmungen 

zur Ausfiihrung der Vorschriften des § 2 zu erlassen, 
2. Grundsatzc aufzustellen, nach welehen die zur Durchfiihrung dieses 

Gesetzes, sowie des Gesetzes vom 14. Mai 1879, betreffend den Verkehr 
mit Nahrungsmitteln, GenuLlmitteln und GebrauchsgegenBtanden 
(ReichB·Gesetzbl. S. 145), erforderlichen Untersuchungen von Fetten 
und Kasen vorzunehmen sind. 

§ 13. 
Die YorBchriften dieses Gesetzes finden auf solche Erzeugnisse der illl 

~ 1 bezeichneten Art, welche ZUlll Genusse fiir Menschen nicht bestimmt sind, 
keine Anwendung. 

§ 14. 
Mit Gefiingnis bis zu sechs Monaten und mit Geldstrafe bis zu eintausend· 

fiinfhundert Mark oder mit einer dieser Strafen wird bestraft: 
1. wer zum Zwecke der Tauschung illl Handel und Verkehr eine der nach 

§ 3 unzulassigen Mischungen herstellt; 
2. wer in Ausiibung eines Gewerbes wissentlich solche Mischungen vcr' 

kauft, feilhalt oder sonst in Verkehr bringt; 
3. weI' Margarine oder Margarinekase ohne den nach § 6 erforderliehen 

Zusatz vorsatzlieh herstellt odeI' wissentlieh verkauft, feilhalt oder 
sonst in den Verkehr bringt. 

1m 'Viederholungsfalle tritt Gefiingnisstrafe bis zu seehs Monaten ein, 
neben welcher auf Geldstrafe bis zu eintausendfiinfhundert Mark erkannt werden 
kann; diese Bestimmung findet nicht Anwendung, wenn seit dem Zeitpunkt, 
in welchem die fUr die friihere Zuwiderhandlung erkannte Strafe verbiiLlt odeI' 
erlassen ist, drei Jahre verflossen sind. 

§ 15. 
Mit Geldstrafe bis zu eintausendfUnfhundert Mark oder mit Gefiingnis 

bis zu drei Mona ten wird bestraft, weI' als Beauftragter der Polizeibehordc 
ullbefugt Betriebsgeheimnisse, welche kraft seines Auftrags zu seiner Kenntnis 
gekommen sind, offenbart odeI' geheinlgehaltene Betriebseinriehtungen oder 
Betriebsweisen, von denen er kraft seines Auftrags Kenntnis erlangt hat, naeh
"h1llt, solange dieselben noeh Betriebsgeheimnisse sind. 

Die Verfolgung tritt nur auf Antrag des Betriebsunternehmers ein. 

§ 16. 
Mit Geldstrafe von fiinfzig bis zu einhundertfiinfzig Mark oder mit Haft 

wird heBtraft: 
1. wer den Vorschriften des § 8 zuwider den Eintritt in die Raume, die 

Entnahme einer Probe oder die ReviBion verweigert; 
2. wer die in GemaLlheit deB § 9 von ihm er-forderte Auskunft nieht er· 

teilt oder bei der AUBkunfterteilung wiBsentlieh unwahre Angahen 
maeht. 

§ 17. 
Mit GeldBtrafe biB zu einhundertiiinfzig Mark oder mit Haft biB zu vier 

W oehen wird beBtraft: 
1. wer den V orschriften des § 7 zuwiderhandelt; 
2. wer bei der nach § 9 von ihm erforderten Auskunfterteilung aUB Fahr· 

lassigkeit unwahre Angaben macht. 

§ 18. 
AuLler den Fallen der §§ 14 biB 17 werden Zuwiderhandlungen gegen die 

Vorschriften dieseB Gesetzes Bowie gegen die in GemaLlheit <ler §§ 11 und 12 
Ziffer 1 ergehenden BeBtimmungen des BundesratcB lIlit GoldBtrafc bis zu ein· 
hundertfiinfzig Mark oder mit Haft beBtraft. 
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1m \Vicderholungsfall ist auf Geldstrafe bis zu seohshundert Mark oder 
auf Haft, oder auf Gefiingnis bis zu drei Monaton zu erkennen. Diese Bestimmung 
findet keine Anwendung, wenn seit dem Zeitpunkt, in welohem die fUr die 
friihere Zuwiderhandlung erkannte Strafe verbiiOt oder erisssen ist, drei Jahre 
verflossen sind. 

fi 19. 
In den Fiillen der §§ 14 und 18 kann neben der Strafe auf Einziehung 

der verbotswidrig hergestellten, vcrkauften, feilgehaltenen uder sonst in Verkehr 
gebraohten Gegenstiinde erkannt werden, ohne Untersehied, ob sie dem Vcr
urtcilten gehoren oder nieht. 

1st die Verfolgung oder Verurteilung einer bestimmten Person nieht 
ausflihrbar, so kann auf die Einziehung selhstiindig erkannt werden. 

§ 211. 
Die Vorsohriften des Gesetzes, betreifend den Verkehr mit Nahrungs' 

mitteln, GenuOmitteln und Gebrauehsgegenstiinden, vom 14. Mai 1879 (Reiehs' 
Gesetzbl. S. 1(5) bleiben unberiihrt. Die Vorsohriften in den §§ 16, 17 desselben 
finden aueh bei Zuwiderhandlungen gegen die Vorsohriften des gegenwiirtigen 
Gesetzes mit der MaOgabe Anwimdung, dall ill den Fiillen des § 14 die offentliehe 
Bekanntmachung del' Verurteilung angeordnet werden muO. 

§ 21. 
Die Bestimmungen des § 4 tretcn mit dem 1. April 1898 in Kraft. 
1m iibrigen tritt dieses Gesetz am 1. Oktober 1897 in Kraft. Mit diesem 

Zcitpunkte tritt das Gesetz, betreffend den Verkehr mit Ersatzmitteln fUr 
Butter, vom 12. Juli 1887 (Reiehs-Gesetzbl. S. 375) auOer Kraft. 

Bekanntmachung, betr. Bestlmmungen ZUl' Ausfiihrung des Gesetzes iiber den 
Verkehr mit Butter, Kise, Schmalz und deren Ersatzmltteln. 

Yom 4. Juli 1897. 
Zur Ausfiihrung del' Vorsehriften in § 2 und § 6 Absatz 1 des Gesetzes, 

betreffend den Verkehr mit Butter, Kiise, Schmalz und deren Ersatzmitteln, 
vom 15. Juni 1897 (Reiehs-Gesetzbl. S. 475) hat der Bundesrat in GemiiOheit 
der § 12 No.1 und § 6 Absatz 2 dieses Gesetzes die naehstehenden Hestimmungen 
bcsehlossen : 

1. Urn die Erkennbarkeit von Margarine und Margarinekii'16, welohe zu 
Handelszweeken bestimmt sind, zu crleiehtern (§ 6 des Gesetze9, betreffend 
den Verkehr mit Butter, Kiise, Schmalz und deren Ersatzmitteln, vom 15. Juni 
1897), ist den bei der ·Fabrikation zur Verwendung kommenden Fetten und 
Olen SesamOl zuzusetzen. In 100 Gewiehtsteilen der angewendeten Fett.e und 
Ole mull die Zusatzmenge bei Margarine mindestens 10 Gewiehtsteile, bei 
Margarinekiise mindestens 5 Gewiohtsteile SesamOl betragen. 

Der Zusatz des Sesamois hat bei dem Vermisehen der Fette vor der 
weiteren Fabrikation zu erfoJgen. 

2. Das naeh No.1 zuzusetzende Sesamill muO folgende Reaktion zeigen: 
Wird ein Gemiseh von 0,5 Raumteilen SesamOl und 99,5 Ruumteilen 

Baumwollsamenill oder ErdnuOill mit 100 Raumteilen rauehender Salzsl1ure 
vom spezifisehen Gewieht 1,19 und einigen Tropfen einer 2 '/O-igen alkoholisehen 
Lilsung von Furfurol gesehiittelt, so muO die unter der Olsehieht sieh absetzende 
Salzsiiure eine deutliehe Rotfiirbung annehmen. 

Das zu dieser Reaktion dienende Furfurol muO farblos sein. 
3. Fiir die vorgesehriebene Bezeiehnung der GefiiOe und iiuOeren Um

hiillungen, in welehen Margarine, l\fargarinekiise oder Kunstspeisefett gewerbs
miillig verkauft oder feilgehalten wird (§ 2 Absatz 1 des Gesetzes), sind die an
liegenden Muster mit del' MaOgabe zum Vorbilde zu nehmen, daO die Lange 
del' die Inschrift umgebenden Einrahmung nieht mehr als das Siebenfaehe der 
Hohe, sowie nieht weniger als 30 em und nicht mehr als 50 em betragen darf. 
Bei runden oder liinglich runden GefiiOen, deren Deekel einen grollten Dureh
messer von weniger als 35 em hat, darf die Liinge der die Insehrift umgebenden 
Einrahmung bis auf 15 em ermiilligt werden. 

4. Der bandfOrmige Streifen von roter Farbe in einer Breite von milldestens 
2 em bei GefiiBen bis zu 35 em Hilhe und in einer Breite von mindestells 5 em 
bei GefiiGen von grilBerer Hilhe (§ 2 Absatz 1 des Gcsetzes) 1st parallel zur unteren 
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Randflache und mindestens 3 cm von dem oberen Rande entfernt anzubringen. 
Der Streifen mull sich oberhalb der unter No.3 bezeichnetell Inschrift befinden 
und ohne Unterbrechung um das ganze Gefiill gezogcn scin. Derselbe darf die 
Inschrift und deren Umrahmung nicht beriihren und auf den das Gefall umgeben
den Reifen oder Leisten nicht angebracht sein. 

5. Der Name oder die Firma des Fabrikanten, sowie die Fabrikmarke 
(§ 2 Absatz 2 des Gesetzes) sind unmittelbar iiber, unter oder Hoben der in No.3 
bezeichneten Inschrift anzubringen, ohne dall sie den in No. ! erwahnten roten 
Streitell beriihren. 

6. Die Anbringung der Inschriften und der Fabrikmarke (No.3 und 5) 
erfolgt durch Einbrennen oder Aufmalen. Werden die Inschriften aufgemalt, 
so sind sie auf weill em oder hellgelbem Untergrunde mit schwarzer Farbe her
zustellen. Die Anbringung des roten Streitens (No.4) geschieht durch Aufmalen. 
Bis zum 1. Januar 1898 ist es gestattet, die Inschrift .. Margarinekase", .. Kunst
speisefett", die Fabrikmarke und den roten Streifen auch mittels Aufklebens 
von Zetteln oder Bandern anzubringen. 

7. Die Inschriften und die Fabrikmarke (No. 3 und 5) sind auf den Seiten
wanden des Gefalles an mindestens zwei sich gegeniiber liegenden Stellen, falls 
das Gefiill einen Deckel hat, auch auf der oberen Seite des letzteren, bei Fassern 
auch auf beiden Boden anzubringen_ 

8. Fiir die Bezeichnung der wiirfelformigen Stiicke (§ 2 Absatz 4 des 
Gesetzes) sind ebenfalls die anliegenden Muster zum Vorbilde zu nehmen. Es 
findet jedoch eine Besehrankung hinsichtlich der Grolle (Lange und Hohe) 
der Einrahmung nicht statt. Auch darf das \Vort .. Margarine" in zwei, das 
Wort .. Margarinekase" in drei untereinander zu setzende, durch Bindestriche 
zu verbindende Teile getrennt werden. 

9. Auf die beim Einzelverkaufe von Margarine, Margarinekase und 
Kunstspeisefett verwendeten Umhiillungen (§ 2 Absatz 3 des Gesetzes) findec 
die Bestimmung unter No.·3 Satz 1 mit der Mallgabe Anwendung, dall die Lange 
der die Inschrift umgebenden Einrahmung nicht weniger als 15 cm betragen 
darf. Der Name oder die Firma des Verkiiufers ist unmittelbar iiber, unter oder 
neben der Inschrift anzubringen. 

(MARGARINE) 

( MARGARINEKAESE ) 

( KUNST-SPEISKFETT ) 
An mer k u n g: Urn den nach § 8 des Gesetzes vom 15. Juni 1897 mit 

der KontrolJe zu beauftragenden Behorden die Vornahme der Untersuchungen 
zu crleichtern, ist mittels Rundschreiben des Reichskanzlers vom 28. August 1897 
eine im Kaiser!. Gesundheitsamte ausgearbeitete Anweisung zur Priifung von 
Margarine und Margarinekase, sowie von Butter und Kase bekannt gegeben 
worden, auf deren Aufnahme wir verzichtet haben, da sie fast wortlich dasselbe 
enthalt wie die amtliche Anweisung fiir die chemische Untersnchung von Fetten 
und Kasen vom 1. April 1898 (s. S. 75 nnd 93 ft.). 
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Grund8iitze, betreHend die Trennung der Ge8chiiftnaume ftir Butter etc. und 
Margarine etc. 

(§ 4 des Gesetzes, betreffend den Verkehr mit Butter, KiiBe, Schmalz und deren 
Ersatzmitteln, Yom 15. Juni 1897, R.-G.-Bl. S. 475.) 

Die VerkaufsstiLtten fUr Butter oder Butterschmalz einerseits und fiir 
Margarine oder Kunstspeisefett andererseits miiBSen, falls diese 'Varen neben
einander in einem GeschiLftsbetriebe feilgehalten werden, derart getrennt. sein, 
daB ein unauffiLIliges Riniiber- und Reriiberschaffen der 'Vare, wiihrend des 
GeschiLftsbetriebs verhindert und insbesondere die Moglichkeit, an Stelle von 
Butter oder Butterschmalz unbemerkt Margarine oder Kunstspelsefett dem 
kaufenden Publikum zu verabreiohen, tunliohst ausgesohloBSen wird. Die Ent
soheidung dariiber, in weloher Weise diesen Anforderungen entsproohen wird, 
kann nur unter Beriioksiohtigung der besonderen VerhiLltniBSe jedes Einzelfalles 
und namentlioh der Beschaffenheit der dabei in Betraoht kommenden RiLume 
erfolgen. Doch werden im allgemeinen folgende GrundsiLtze zur Riohtschnur 
dienen konnen: 

1. Es 1st nioht erforderlioh, daB die RiLume je einen besonderen Zugang 
fiir das Publikum besitzen. Es 1st vielmehr zuliiBsig, daB ein gemeinschaftlioher 
Eiugang fUr die versohiedenen RiLume besteht. 

2. Wenn auch die SoheidewiLnde nioht aus feuerfestem Material hergestellt 
zu sein brauohen, so miissen sie immerhin einen so diohten AbsohluB bilden, da/l 
jeder unmittelbare Zusammenhang der RiLume, soweit er nioht durch Durch
gangsoffnungen hergestellt 1st, ausgesohlossen wird. Als ausreiohend sind bei
spielsweiBe zu betraohten abschlieBende WiLnde aus Brettern, Glas, Zement
oder Gipsplatten. Dagegen konnen Lattenversohlii.ge, VorhiLuge, weitmasohige 
GitterwiLnde, verstellbare AbsohluBvorriohtungen nioht als geniigend betraohtet 
werden. Bei offenen Verkaufsstii.nden auf MiLrkten konnen jedoch auoh Ein
riohtungen der letzteren Art geduldet werden. Die SoheidewiLnde miissen in 
der Regel yom FuBboden bis zur Decke reichen und den Raum auch in seiner 
ganzen Breite oder Tiere absohlieBen .. 

3. Die Verbindung zwisohen den abgetrennten RiLumen darf mittels einer 
oder mehrerer Durchgangsoffnungen hergestellt sein. Derartige Offnungen 
sind in der Regel mit TiirverschluB zu versehen. 

Die vorstehenden Grundsii.tze finden sinngemiLBe Anwendung auf die 
RiLume zur Aufbewahrung und Verpackung der bezeiohneten Waren. 

Nooh den gleichen Gesiohtspunkten iBt die Trennung der Gesohiiftsriiume 
!iiI' Kiise und MargarinekiiBe zu beurteilen. 

Bekanntmachung, betreHend den Fett- uud WaBsergehalt der Butter. 
Yom 1. Marz 1902. 

Auf Grund des § 11 des Gesetzes, betreUend den Verkehr mit Butter, 
KiiBo, Sohmalz und deren Ersatzmitteln, yom 15. Juni 1897 (Reiohs-Gesetzbl. 
S. 475) hat der Bundesrat besohloBBen: 

Butter, weloha in 100 Gewiohtsteilen weniger als 80 Gewichtsteile 
Fett oder in ungesalzenem Zustande mehr als 18 Gewiohtsteile, in gasalzenem 
Zustande mehr alB 16 Gewiohtsteile Wasser enthalt, darf yom 1. Juli 1902 
ab gewerbsmiLBig nioht verkauft oder feilgehalten werden. 

V. Gelletz, betreft'end die Schlachtvieh. uml Fleischbeschau I). 
Yom 3. Juni 1900 (R.-G.-Bl. S. 5(7). 

§ 1. 
Rindvieh, Sohweine, Sohafe, Ziegen, Pferde und Runde, deren Fleisoh 

zum Genusse fiir Mensohen verwendet werden solI, unterliegen vor und naoh 
der Sohlaohtuug einer amtliohen Untersuohung. Duroh BesohluB des Bundesrats 
kann die Untersuohungspflicht auf anderes Sohlaohtvieh ausgedehnt werden. 

') Nebst Ausfiihrungsbestimmungen D. Die iibrigen Ausfiihrungs-
bestimmungen sind fiir den Nahrungsmittelohemiker ohne Interesse und daher 
fortgelassen. 
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Bei Notschlachtungen darf die Untersuchung vor der Schlacbtung untsr
bleiben. 

Der Fall der Notschlachtung liegt dann vor, wenn zu betiirchten steht, 
dall das Tier bis zur Ankunft des zustiindigen Beschauers verenden oder das 
Fleisch durch Verschlimmerung des krankhaften Zustandes wesentlich an Wert 
verlieren werde oder wenn das Tier infolge eines Ungliicksfalls sofort getiitet 
werden mull. 

§ 2. 
Bei Schlachttieren, deren Fleisch ausschliellIich im eigenen Haushalte 

des Besitzers verwendet werden soli, darf, sofem sie keine Merkmale einer die 
GenuJltaugUchkeit des Fleisches ausschliellenden Erkrankung zeigen, die Unter
suchung vor der Schlachtung und, sofem sich solche Merkmale auch bei der 
Schlachtung nicht ergeben, auch die Untersuchung nach der Schlachtung unter
bleiben. 

Eine gewerbsmil.llige Verwendung von Fleisch, bei welchem auf Grund 
des Abs. 1 die Untersuchung unterbleibt, 1st verboten. 

Als eigener Haushalt im Sinne des Abs. 1 1st der Haushalt der Kasemen, 
Krankenhil.user, Erziehungsanstalten, Speiseanstalten, Getangenanstalten,Armen
hil.user und il.hnUcher Anstalten, sowie der Haushalt der Schlil.chter, Fleisch
hil.ndler, Gast-, Schank- und Spe1sewirte nicht allZUsehen. 

§ 3. 
Die Landesregierungen sind befugt, fiir Gegenden und Zeiten, in denen 

eine iibertragbare Tierkrankheit herrscht, die Untersuchung aller der Seucbe 
ausgesetzten Schlachttiere anzuordnen. 

§ 4. 
Fleisch 1m Sinne dieses Gesetzes sind Teile von warmbliitigen Tieren, 

frisch oder zubereitet, sotem sie sich zum Genusse fUr Menschen eignen. Als 
Teile gelten auch die aus warmbliitigen Tieren hergestellten Fette und Wiirste, 
andere Erzeugnisse nur insoweit, als der Bundesrat dies anordnet. 

9 5. 
Zur Vomahme der Untersuchungen sind Baschaubezirke zu bllden; fOr 

jeden derselben ist mindestens ein Besehauer sowie ein Stellvertreter zu bastellen. 
Die Bildung der Beschaubezirke und die BesteIIung der Beschauer erfoIgt . 

durch die Landesbehilrden. Fiir die in den Armeekonservenfabriken vorzu
nehmenden Untersuchungen kiinnen seitens der Milltiirverwaltung besondere 
Besehauer bestellt werden. 

Zu Beschauem sind approbierte Tieril.rzte oder andere Personen, welche 
geni1gende Kenntnisse nacbgewiesen haben, zu bestellen. 

§ 6. 
Ergibt sioh bei den Untersuchungen das Vorhandensein oder der Ver

dacht einer Krankheit, fUr welche die Anzetgepflicht besteht, so ist nach MaJlgabe 
der hieriiber geltenden Vorschriften zu verfahren. 

I 7. 
Ergibt die Untersuohung des lebenden Tieres keinen Grund zur Bean

standung der Sohlachtung, so hat der Beschauer sie unter Anordnung der etW8 
zu beobachtenden besonderen Vorsichtsmallregeln zu genehmigen. 

Die Schlachtung des zur Untersuchung gestellten Tieras darf nicht vor 
der Ertellung der Genehmigung und nur unter Einhaltung der angeordneten 
besonderen VorsichtsmaJlregeln stattfinden. 

Erfolgt die Schlachtung nicht spil.testens zwei Tage nach Ertellung der 
Genehmigung, so 1st sie nur nach emeuter Untersuchung und Genehmigung 
zulil.ssig • 

§ 8. 
Ergibt die Untersuchung nach der Schlachtung, daB kein Grund zur 

Beanstandung des Fleisches vorliegt, so hat der Besehauer es als taugUch zum 
GenUBBe fUr Menschen zu erkl!l.ren. 

Vor der Untersuohung diirfen Telle eines geschlachteten Tieretl nlcht 
beseltigt werden. 

BUjlLl'd-Balcr. 3. Auf!. 40 
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§ 9. 
Ergibt die Untersuchung, dall das Fleisch ZUlll Genusse fiil' Menschen 

untaugJich ist, so hat del' Beschauer es vorJaufig zu beschlagnahmen, den Be
sitzer hiervon zu benachrichtigen und der Polizei-Behorde sofort Anzeige zu 
erstatten. 

Fleisch, dessen UntaugJichkeit sich bei del' Untersuchung ergeben hat, 
dart ais Nahrungs- oder Genullmittel fill' Menschen nicht in Verkehr gebracht 
werden. 

Die Verwendung des Fleisches zu anderen Zwecken kann von del' Polizei
behorde zugelassen werden, soweit gesundheitliche Bedenken nicht entgegen
stehen. Die Polizeibehorde bestimmt, welche Sicherungsmallregeln gegen eine 
Verwendung des Fleisches zum Genusse fiir Menschen zu treifen sind. 

Das Fleisch dart nicht vor del' polizeilichen Zulassung und nul' unter 
Einhaltung der von der Polizeibehorde angeordneten Sicherungsmallregeln 
in Verkehr gebracht werden. 

Das Fleisch ist von der Polizeibehorde in unschiidlicher Weise zu be
seitigen, soweit seine Verwendung zu anderen Zwecken (Abs. 3) nicht zuge-
lassen wird. -

§ 10. 
Ergibt die Untersuchung, dall das Fleisch zum Genusse fiir Menschen 

nur bedingt tauglich ist, so hat der Beschauer es vorliiufig zu beschlagnahmen, 
den Besitzer hiervon zu benachrichtigen und der Polizeibehorde sofort Anzeige 
zu erstatten. Die Polizeibehorde bestimmt, unter welchen Sicherungsmallregeln 
das Fleisch zum Genusse fUr Menschen brauchbar gemacht werden kann. 

Fleisch, das bei del' Untersuchung ais nur bedingt tauglich erkannt worden 
ist, darf als Nahrungs- und Genullmittel fUr Menschen nicht in Verkehr gebracht 
werden, bevor es unter den von der Polizeibehorde angeordneten Sicherungs
mallregein zum Genusse fiir Menschen brauchbar gemacht worden ist. 

Insoweit eine solche Brauchbarmachung unterbleibt, finden die Vor
schritten des § 9 Abs. 3-5 entsprechende Anwendung. 

§ 11. 
Der Vertrieb des zum Genusse filr Menschen brauchbar gemachten 

Flelsches (§ 10 Abs. 1) dart nur unter einer diese Beschaffenheit erkennbar 
machenden Bezeichnung ertoigen. 

Flelschhiindlern, Gast-, Schank- und Speisewirten ist del' Vertrieb und 
die Verwendung solchen Fleisches nul' mit Genehmigung del' Polizeibehorde 
gestattet; die Genehmigung ist jederzeit widerruflich_ An die vorbezeichneten 
Gewerbetreibenden dart derartiges Fleisch nur abgegeben werden, soweit ihnen 
eine solche Genehmigung erteilt worden ist. In den Geschattsraumen dieser 
Personen mull an einer in die Augen fallenden Stelle durch deutlichen Anschlag 
besonders erkennbar gemacht werden, dall Fleisch del' im Abs. 1 bezeichneten 
Beschaffenheit zum Vertrieb odeI' zur Verwendung kommt. 

Fleischhandler diirfen das Fleisch nicht in Raumen feiihalten odeI' vcr· 
kaufen, in welchen taugliches Fleisch (§ 8) feilgehalten odeI' verkauft wird. 

§ 12. 
Die Einfuhr von Fleisch in luftdicht verschlossenen Biichsen odeI' iihn

lichen Gefallen, von Wiirsten und sonstigen Gemengen aus zerkleinertem FleiBche 
in das Zollinland ist verboten. 

1m iibrigen gelten fiir die Einfuhr von Fleisch in das Zollinland bis zum 
31. Dezbr. 1903 foigende Bedingungen: 

1. Frisches Fleisch darf in daB Zollinland nul' in ganzen Tierkorpern, 
die bei Rindvieh, ausschlielllich der Kalber, und bei Schweinen in Haiften zer
legt sein konnen, eingefUhrt werden. 

Mit den Tierkorpern miissen Brust- und Bauchfell, Lunge, Herz, Nieren, 
bei Kiihen auch das Euter in natiirlichem Zusammenhange verbunden sein; 
der Bundesrat ist ermachtlgt, diese Vorschrift auf weitere Organe auszudehnen. 

2. Zubereitetes Fleisch dart nUl' eingefilhrt werden, wenn nach del' Art 
seiner Gewinnung und Zubereitung Gefahren fUr die menschliche Gesundheit 
crfahrungsgemall ausgeschlossen sind odeI' die Unschadlichkeit filr die mensch
liche Gesundheit in zuverlii.ssiger Weise bei del' Einfuhr sich feststellen lallt. 
niese Feststellung gilt als unausfilhrbar insbesondere bei Sendungen von Pokel· 
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fleisch, sofem das Gewicht einzelner Stiicke weniger als 4 kg betriigt; auf 
Schinken, Speck und Darme findet diese Vorschrift keine Anwendung. 

Fleisch, welches zwar einer Behandlung zum Zwecke seiner Haltbar' 
machung unterzogen worden 1st, aber die Eigenschaften frischen Flelsches im 
wesentlichen behalten hat oder durch entsprechende Behandlung wieder ge
winnen kann, ist als zubereitetes Fleisch nicht anzusehen; Fleisch Belcher Art 
unterliegt den Bestimmungen in Ziffer 1. 

Fiir die Zeit nach dem 31. Dezbr. 1903 sind die Bedingungen fiir die Ein
fuhr von Fleisch gesetzlich von neuem zu regeln. Sollte eine Neuregelung bis 
zu dem bezeichneten Zeitpunkte nicht zustande kommen, so bleiben die im 
Abs. 2 festgesetzten Einfuhrbedingungen bis auf weiteres mallgebend. 

§ 13. 
Das in das Zollinland eingehende Fleisch unterliegt bei der Einfuhr einer 

amtlichen Untersuchung unter Mitwirkung der Zollbehiirden. Ausgenommen 
hiervon ist das nachweislich im Inlande bereits vorschriftsmallig untersuchte und 
das zur unmittelbaren Durchfuhr bestimmte Fleisch. 

Die Einfuhr VOn Fleisch darf nur iiber bestimmte Zollamter erfoigen. 
Der Bundesrat bezeichnet diese Amter, sowie diejenigen Zoll- und Steuerstellen, 
bei welchen die Untersuchung des Flelsches stattfinden kann. 

§ 14. 
Auf Wildbret und Federvieh, ferner auf das zum Relseverbrauche mit· 

gefiihrte Fleisch finden die Bestimmungen der §§ 12 und 13 nur insoweit Anwen
dung, als der Bundesrat dies anordnet. 

§ 15. 
Der Bundesrat 1st ermachtigt, weite:?gehende Einfuhrverbote und Ein

fuhrbeschrankungen, als in den §§ 12 und 13 vorgesehen sind, zu beschliellen. 
, 16. 

Die Vorschriften des § 8 Abs. 1 und der §§ 9-11 gelten auch fiir das 
in das Zollinland eingehende Fleisch. An Stelle der unschadlichen Beseitigung 
des Flelsches oder an Stelle der polizeilicherseits anzuordnenden Sicherungs
mallregeln kann jedoch, insoweit gesundheitliche Bedenken nicht entgegen
stehen, die Wiederausfuhr des Fleisches unter entsprechenden Vorslchtsmall
nahmen zugelassen werden. 

§ 17. 
Fleisch, welches zwar nicht fiir den menschlichen Genull bestlmmt ist, 

aber dazu verwendet werden kann, darf zur Einfuhr ohne Untersuchung zu· 
gelassen werden; nachdem es zumGenusse flir Menschen unbrauchbar gemacht 1st. 

§ 18. 
Bei Pferden mull die Untersuchung (§ 1) durch approbierte Tlerarzte 

vorgenommen werden. 
Der Vertrieb von Pferdeflelsch sowie die Einfuhr solchen Fleisches in das 

Zollinland darf nur unter einer Bezeichnung erfolgen, welche in deutscher Sprache 
das Fleisch als Pferdefleisch erkennbar macht. 

Fleischhandlern, Gast-, Schank- und Spelsewirten ist der Vertrieb und 
die Verwendung von Pferdefleisch nur mit Genehmigung der Polizeibehiirdc 
gestattet; die Genehmigung ist jederzeit widerruflich. An die vorbezeichneten 
Gewerbetreibenden darf Pferdefleisch nur abgegeben werden, soweit !hnen eine 
solche Genehmlgung erteilt worden ist. In den Geschaftsraumen dieser Personen 
mull an einer in die Augen fallen den Stelle durch deutlichen An schlag besonders 
crkennbar gemacht werden, dall Pferdefleisch zum Vertrieb oder zur Verwendung 
kommt. 

Flelschhandler diirfen Pferdefleisch nicht in Raumen feilhalten oder 
verkaufen, in welchen Fleisch von anderen Tieren feilgehalten oder verkauft wird. 

Der Bundesrat 1st ermachtlgt, anzuordnen, dall die vorstehenden Vor
schriften auf Esel, Maulesel, Hunde und sonstige seltener zur Schlachtung ge
langende Tiere entsprechende Anwendung finden. 

§ 19. 
Der Beschauer hat das Ergebnis der Untersuchung an dem Flelsche 

kenntlich zu machen. Das aus dem Ausland eingefiihrte Fleisch 1st aullerdem 
als solches kenntlich zu machen. 

Der Bundesrat bestimmt die Art der Kennzeiehnung. 
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§ 20. 
Fleisch, welches Innerhalb des Reiches der amtllchen Untersuchung nach 

MaBgabe der §§ 8-16 unterlegen hat, darf elner abermallgen amtlichen Unter· 
suchung nur zu dem Zwecke unterworfen werden, urn festzustellen, ob das Fleisch 
inzwischen verdorben ist oder sonst eine gesundheitsschiLdliche VeriLnderung 
selner Beschaffenheit erlitten hat. 

Landesrechtllche Vorschriften, nach denen fiir Gemeinden mit ijffent
lichen SchlachthiLusern der Vertrieb friBchen Fleisches BeschriLnkungen, Ins
besondere dem Beschauzwang Innerhalb der Gemeinde unterworfen werden kann, 
bleiben mit der MaBgabe unberiihrt, daB ihre Anwendbarkeit nicht von der 
Herkunft des Flelsches abhiLngig gemacht werden darf. 

§ 21. 
Bel der gewerbsmiLBIgen Zubereitung von Fleisch diirfen Stoffe oder 

Arlen des Verfahrens, welche der Ware elne gesundheitsschiLdliche Beschaffenheit 
zu verleihen vermiigen, nicht angewendet werden. Es ist verboten, derartig 
zubereitetes Fleisch aus dem Ausland elnzufiihren, feilzuhalten, zu verkaufen 
oder sonst In Verkehr zu brlngen. 

Der Bundesrat bestimmt die Stoffe und die Artsn des Verfahrens, auf 
welche diese Vorschriften Anwendung flnden. 

Der Bundesrat ordnet an, Inwleweit die Vorschriften des Abs. 1 auch 
auf bestimmte Stoffe und Arlen des Verfahrens Anwendung tlnden, welche elne 
gesundheitsschiLdliche oder mlnderwert!ge Beschaffenheit der Ware zu ver· 
decken geeignet sind. 

§ 22. 
Der Bundesrat 1st ermii.chtlgt: 
1. Vorsohriften iiber den Nachweis geniigender Kenntnisse der Fleisch

beschauer zu erlaBsen, 
2. GrundsiLtze aufzustellen, nach welchen die Sehlachtvieh- und Fleisch

besehau auszufiihren und die weltere Behandlung des Sehlachtviehs und Fleisches 
1m Faile der Beanstandung stattzuflnden hat, 

3. die zur Ausfiihrung der Bestimmungen in dem § 12 erforderlichen 
Anordnungen zu tretten und die Gebiihren fiir die Untersuchung des In das 
Zollinland elngehenden Fleisches festzusetzen. 

§ 23. 
Wem die Kosten der amtllchen Untersuchung (§ 1) zur Last fallen, regelt 

sloh nach Landesrecht. 1m iibrigen werden die zur AuBfiihrung des Gesetzes 
erforderliohen Bestlmmungen, Insoweit nicht der Bundesrat fiir zustiLndlg er
kliLrt 1st oder Insowelt er von einer durch § 22 ertsUten ErmiLchtigung keinen 
Gebrauoh maoht, von den Landesregierungen erlassen. 

§ 24. 
Landesrechtliohe Vorschriften iiber die Triohinenschau und fiber den 

Vertrleb und dieVerwendung von Fleisoh, welches zwar zum Genu8Be fiir Menschen 
tauglioh, jedoch In selnem Nahrungs- und GenuBwert erheblioh herabgesetzt 
1st, ferner landesrechtliche Vorschriften, welche mit Bezug auf 

1. die der AuBfiihrung zu unterwerfenden Tiere, 
2. die Ausfiihrung der Untersuchungen durch approblerts TieriLrzte, 
3. den Vertrleb beanstandeten Fleisches oder des Fleisches von Tieren, 

der 1m § 18 bezeichneten Artsn, weitergehende Verpflichtungen a1s 
dieses Gesetz begriinden, 

sind mit der MaBgabe zuliLssig, daB ihre Anwendbarkeit nicht von der Her
kunft des Schlachtviehes oder des FleiBches abhiLngig gemacht werden dart. 

S 25. 
Inwieweit die Vorschriften dieses Gesetzes auf das In das ZolUnland eln

gefilhrts Fleisch Anwendung zu flnden haben, bestlmmt der Bundesrat. 
§ 26. 

Mit GefiLngnis bis zu 6 Monaten und mit Geldstrafe bis zu 1500 Mark 
oder mit elner dieser Straten wird bestraft: 

1. wer wissentlich den Vorsohriften des § 9 Abs. 2, 4, des § 10 Abs. 2, 3, 
des § 12 Abs. 1 oder des § 21 Abs. I, 2 oder einem auf Grund des § 21 Aba. 3 
ergangenem Verbote zUlviderhandelt, 
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2. wor wlssentlich Fleisch, daB den Vorschriften des § 12 Abe. 1.zuwlder 
cingefiihrt oder auf Grund dee § 17 zum Genusse fUr Menschen unbrauchbar 
gcmacht worden ist, als Nahrungs- oder Genu/3mittel fUr Menschen in Verkehr 
bringt, 

3. weI' Kennzeichen del' im § 19 vorgesehenen Art fiUschlich anbringt 
oder verfiUscht, oder wer wissentlich Fleisch, an welDhem die Kennzeichen 
fiUschlich angebracht, verfiUscht oder beseitigt worden sind, feilhiUt oder verkauft. 

§ 27. 
Mit Geldstrafe bis zu 160 Mark oder mit Haft wird bestraft: 
1. weI' eine del' 1m § 26 No.1 und 2 bezeichneten Handlungen aue Fahr

Iiissigkeit begeht, 
2. weI' eine Schlachtung vornimmt, bevor das Tier del' in diesem Gesetze 

vorgeschriebenen odeI' einer auf Grund des § 1 Abs. 1 Satz 2, des § 3, des § 18 
Abs. 5 oder des § 24 angeordneten Untersuchung unterworfen worden ist; 

3. wer Fleisch in Verkehr bringt, bevor es del' in diesem Gesetze vor
geschriebenen odeI' einer auf Grund des § 1 Abs. 1 Satz 2, des § 3, des § 14 Abs. I, 
des § 18 Abs. 6 odeI' des § 24 angeordneten Untersuchung unterworfen worden ist; 

4. wer den Yorschriften des § 2 Abs. 2, des § 7 Abs. 2, 3, des § 8 Abs. 2, 
des § 11, des § 12 Abs.2, des § 13 Abs. 2 odeI' des § 18 Abs. 2-4, imgleichen 
wer den auf Grund des § 16 odeI' des § 18 Abs. 6 erlassenen Anordnungen oder 
den auf Grund des § 24 ergehenden landeerechtlichen Vorschriften iiber den 
Vertrieb und die Verwendung von Fleisch zuwiderhandelt. 

§ 28. 
In den FiUlen des § 26 No.1 u. 2 und des § 27 No.1 ist neben del' Strafc 

auf die Einziehung des Fleisches zu erkennen. In den FiUlen des § 26 No.3 
und des § 27 2-4 kann neben der Strafe auf Einziehung des Fleisches oder 
des Tieres erkannt werden. Fiir die Einziehung 1st es ohne Bedeutung, ob der 
Gegenstand dem Verurteilten gehort oder nicht. 

1st die Verfolgung oder Verurteilung einer bestimmten Person nicht 
ausfiihrbar, so kann auf die Einziehung selbBtandig erkannt werden. 

§ 29. 
Die Vorschriften des Gesetzes, betrelfend den Verkehr mit Nahrungs

mitteln und Gebrauchsgegensmnden, vom 14. Mai 1879 (Reichs-Gesetzbl. S. 146) 
bleiben unberiihrt. Die Vorschriften des § 16 dee bezeiehneten Gesetzes finden 
auch auf Zuwiderhandlungen gegen die Vorschriften des gegenwartigen Gesetzes 
Anwendung. 

BekBnntmBchung, betr. geBundheltBBchidllche und tiuBchende ZUBitze zu FlelBch 
und deBBen Zubereltungen. 

Yom 18. Februar 1902 (Reichs-Gesetzbl. S. 48) und vom 4. Juli 1908 Reichs
Gesetzbl. S. 470). 

Auf Grund der Bestimmungen in § 21 des Gesetzes, betr. die Schlachtvieh
und Fle1schbeschau, vom 3. Juni 1900 (Reichs-Gesetzbl. S. (47) hat der Bundes
rat die nachstehenden Bestimmungen beschlossen: 

Die Vorschriften des § 21 Abs. 1 des Gesetzes finden auf die folgendcn 
tltoffe sowie auf die solche Stolfe enthaltenden Zubereitungen Anwendung: 

Borsaurc und deren SaIze, 
Formaldehyd und solche Stolfe, die bei ihrer Verwendung Formaldehyd 

abgeben'), 
Alkali- und Erdalkali-Hydroxyde und Carbonate, 
Schweflige Saurc und deren SaIze, sowie unterschwefligsaure SaIze, 
Fluorwasserstoff und deBBen SaIze, 
Salicylsaurc und deren Verbindungen, 
Chlorsaure Saize. 
Dasselbe gilt fUr Farbstoffe jeder Art, jedoch unbeschadet ihrer Ver

wendung zur Gelbfarbung der Margarine und der Hiillen derjenigen ,,'urstarten, 
bei denen die Gelbmrbung herkommllch und als kiinstliche ohne weiteres er· 
kennbar ist, sofern diese Ver-wendung nicht anderen Vorschriften zuwiderlauft. 

A n mer k u n g. Die Gelbfarbung der Margarine 1st nach dem Relchs
gesetze, betr. den Verkehr mit Kase, Butter, Schmalz und deren Ersatzmitteln 

') Hexa.methylentetramin, im Flelschkonservierungsmittel Carvin. 
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vom 15. Juni1897 (Reiohs-Gesetzbl. S. 475) nicht verboten. Es lag keine Ver
anlassung dazu vor, nunmehr ein solches Verbot auszuspreohen, sofern die zur 
Gelbfii.rbung verwendeten Farbstofie (vgl. die technischen Erlii.uterungen zu 
dem Entwurfe des vorbezelchneten Gesetzes in den Arbeiten des kalserl. Ge
sundheitsamtes, Bd. 12 filr 1896, s. 551) aus gesundheitspolizeillchen Grunden 
nlcht zu beanstanden sind. 

Zur Anderung der urspriinglichen Fassung hat gemii.B der Bekanntmachung 
vom 22. Febr. 1908 die Erwii.gung geleitet, daB dumh das blsher allgemein zuge
lassene Fii.rben der WursthiilIen, namentlich mit roter Farbe, vielfach eine 
Tauschung iiber die mangelhafte Beschafienheit der Wiirste hervorgerufen wird. 
Kiinftig wird deshalb nur nooh die, soviel bekannt, besonders in einigen siid
deutsohen Gebieten iibllohe und beliebte Gelbfii.rbung (citronengelb) der Wurst
hiilIen zugelassen sein, bel der Tiiuschungen der gedachten Art nicht zu befiirchten 
sind. AIle anderen Arten von WursthiilIenfii.rbung, namentlich die Rotfii.rbung 
(Rii.ucherfarbe) sind fortan selbst dann verboten, wenn nicht gesundhcits
schadliche Farben verwendet werden. 

Ausfiihrungsbestimmungen D zum Schlachtvieh- und Fleischbeschau
gesetz vom 3. Juni 1900 1). 

D. Untersuchung und gesundheitspolizeiliche Behandlung des in 
das Zollinland eingehenden Fleisches_ 

Allgemeine BeBtimmungen. 
§ 1. (1) Flelsoh sind aHe Telle von warmbliitigen Tieren, frisch odcr zu

bereitet, sofern sie sich zum Genusse fiir Menschen eignen. Als Teile gelten auch 
die aus warmbliitigen Tieren hergestellten Fette und Wiirste. Als Fleisch sind 
daher insbesondere anzusehen.: 

Muskelflelsch (mit oder ohne Knochen, Fettgewebe, Bindegewebe und 
Lymphdriisen), Zunge, Herz, Lunge, Leber, MHz, Nieren, Gehirn, BrustdrUse 
(Broschen, Bries, Brieschen, Kalbsmilch, Thymus), Schlund, Magen, Diinn
und Dickdarm, Gekrose, Blase, MilchdrUse (Euter), vom Schweine die ganze 
Haut (Schwarte), vom Rindvieh die Haut am Kopfe, einschlieBlich Nasenspiegel, 
Gaumen und Ohren, sowle die Haut an den UnterfiiBen, ferner Knochen mit 
daran haftenden Weichteilen, frlsches Blut; 

~'ette, unverarbeitet oder zubereitet, insbesondere Talg, Unschlitt, Speck, 
Liesen (Flohmen, Liinte, Schmer, Wammenfett), Bowie GekrOs- und Netzfett, 
Schmalz, Oleomargarin. Premier jus, Margarine und solche Stoffe enthaltende 
Fettgemlsche, jedoch nicht Butter und geschmolzene Butter (Butterschmalz); 

Wiirste und ii.hnliche Gemenge von zerkleinertem Fleische. 
(2) Andere Erzeugnlsse aus Fleisch, insbesondere Flelschextrakte, Fleisch

peptone, tierische Gelatine, Suppentafeln gelten bis auf weiteres nicht ala Fleisch. 
§ 2. (1) Als frisches Fleisch ist anzusehen Fleisch, welches, abgesehen 

von einem etwaigen Kiihlverfahren, einer auf die Haltbarkeit einwirkenden 
Behandlung nicht unterworfen worden 1st, ferner Fleisch, welches zwar cincr 
solchen Behandlung unterzogen worden ist, aber die Eigenschaft frlschen Fleisches 
im wesentlichen behalten hat oder durch entsprechende Behandlung wieder 
gewinnen kann. 

(2) Die Eigensohaft als fruches Fleisch geht insbesondere nicht verloren 
dUl'ch Gefriercn odeI' Austrocknen, ausgenommen bei gctrockneten Diirmen 
(§ 3 Abs. 4), dumh oberf!lii.chlichc Behandlung mit Salz, Zucker oder anderen 
chemischen Stoffen, durch bloBes Rauchern, durch Einlegen in Essig, durch 
EinhiilIung in Fett, Gclatine odeI' andere, den LuftabschluB bczweckcnde Stoffe, 
durch Einspritzen von Konservierungsmitteln in die Blutgefii.Be odeI' in die 
Fleischsubstanz. 

1) In der durch Bekanntmaehung des Reichskanzlers vom 22. Februar 1908 
festgesetzten abgeii.nderten Form, unter Weglassung del' ausschlieBlich dic ticr
iLrztlichen Untersuchung betreffenden Bestimmungen. Anlagen 0 und d zu 
§§ 11-14 und 16 diesel' Ausfiihrungsbestimmungen handelte von del' Probeent
nahme ohemiseher Untersuehung des Flelsches einschlieBlich Fett u. s. w. und 
sind 1m Kapitel V Untersuchung von Fleisch, Wurstwaren u. s. w. S. 161 u. foig. 
eingefiigt. 
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(3) Als ganzer Tierkorper ist unbeschadet der Sonderbestlmmung im § 6 
das geschlachtete, abgehautete und ausgeweidete Tier anzusehen; der Kopf 
vom ersten Halswirbel ab, die Unterfiille einschlielllich der sogenannten Schien· 
beine und der Schwanz diirfen vorbehaltlich derselben Sonderbestlmmung fehlen. 

§ 3. (1) Als zubereitetes Fleisch ist anzusehen alles Fleisch, welches in· 
folge einer ihm zuteil gewordenen Behandlung die Eigenschaften frisohen Fleisches 
auch in den inneren Schichten verloren hat und durch eine entsprechende Be· 
handlung nicht wieder gewinnen kann. 

(2) Hierher gehort insbesondere das durch Pokelung, wozu auch starke 
Salzung zu rechnen ist, odeI' durch hohe Hitzegrade (Kochen, Braten, Dampfen, 
Schmoren) behandelte Fleisch. Ais genugend starke Pokelung (Salzung) ist 
nul' eine solche Behandlung anzusehen, nach del' das Fleisch auch in den 
innersten Schichten mindestens 6 Prozent Kochsalz enthalt; auf Speck findet 
diese Bestimmung insofern Anwendung, als del' angegebene Mindestgehalt an 
Kochsalz nul' in den etwa eingelagerten schwachen Muskelfleischsehichten ent· 
halten sein mull. 

(3) Ais zubereitetes Fett sind anzusehen ausgesehmolzenes odeI' aus' 
gcprelltes Fett mit odeI' ohne nachfolgende Raffinierung, insbesondere Schmalz. 
Oleomargarin, Premier jus und ahnliche Zubereitungen; ferner die tierischcn 
Kunstspeisefette im Sinne des § 1 Abs. 4 des Gesetzes, betreffend den Verkehr 
mit Butter, Kase, Schmalz und deren Ersatzmitteln. vom 15. Juni 1897 (Reichs' 
Gesetzbl. S. 475), Bowie Margarine. 

(4) 1m Sinne des § 12 des Gesetzes und im Sinne der gegenwartigen 
Ausfiihrungsbestimmungen sind anzusehen: 

als Schinken die von den Knochen nicht losgelosten oberen Teile des 
Hinter· oder Vorderschenkels vom Schweine mit oder ohne Haut; 

als Speck die zwischen der Haut und dem Muskelfleische, besonders 
am Riicken und an den Seiten des Korpers liegende Fettschicht vom 
Schweine mit oder ohne Haut, auch mit schwachen in del' Fettschicht 
eingeiagerten Muskelschichten; 

als Darme del' Dunn· und del' Dickdarm Bowie die Harnblase vom Rind· 
vieh, Schweine, Schafe und von del' Ziege, del' Magen vom Schweine, 
Bowie der Schlund vom Rindvieh; 

als Wiirste und sonstige Gemenge aus zerkleinertem Fleische insbesondere 
aile Waren, welche ganz odeI' teilweise aus zerkleinertem Fleische be· 
stehen und in Darme odeI' kunstlich hergestellte Wursthiillen. ein· 
geschlossen sind, ferner Hackfleisch, Sohabefleisch, Mett, Brat, 
Sulzen aus zerkleinertem Fleische, Fleischpulver, Fleischmehl (aus· 
genommen Fleischfuttermehl mit odeI' ohne Zusatze; 

als luftdicht verschlossene Biichsen odeI' ahnliche Gefalle insbesondere 
. Buchsen, Dosen, Topfe (Terrinen) und Glaser jeder Form und Grolle, 
deren Inhalt mit oder ohne anderweitige V orbehandlung durch Luft· 
abschlull haltbar gemacht worden ist. 

§ 4. (1) Die Vorschriften del' § § 12 und 13 des Gesetzes sowie die gegen· 
wal·tigen Ausfuhrungsbestimmungen finden auch auf Renntiere und Wild· 
schweine Anwendung, und zwar dergestalt, dall, unbeschadet del' Bestimmungen 
im § 6 Abs. 4 und im § 27 unter A II, erstere dem Rindvieh, letztere den Schweinen 
gleichgestellt werden. Anderes Wildbret einschlielllich warmbliitiger Seetiere 
Bowie Federvieh unterliegen wedel' den Einfuhrbeschrankungen in §§ 12, 13 des 
Gesetzes noch der amtlichen Untersuchung bei der Einfuhr; das gleiche gilt 
fur das zum Reiseverbrauche mitgefiihrte Fleisch. 

(2) Buffel unterliegen denselben Vorschriften wie Rindvieh. 

Deschrankungen del' Eln- und Durehfuhr. 

§ 5. In das Zollinland diirfen nicht eingefiihrt werden: 
1. Fleisch in luftdieht versehlossenen Biichsen odeI' ahnlichcll Gefitllen 

sowie 'Vurste und sonstige Gemenge aus zerkleinertem Fleische; 
2. Hundefleiseh Bowie zubereitetes Fleisch, welches von Pferden, Eseln, 

Maultieren, Mauleseln odeI' anderen Tieren des Einhufergeschlechts herruhrt; 
3. Fleisch, welches mit einem del' folgenden Stoffe odeI' mit einer solche 

Stoffe enthaltenden Zubereitung behandelt worden ist: 
a) Borsaure und deren Salze, 
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b) Formaldehyd und solohe Stoffe, die bei ihrer Verwendung Formal-
dehyd abgeben, 

0) Alkali- und Erdalkali-Hydroxyde und -Carbonate, 
d) Sohweflige Saure und deren Salze sowie untersohwefligsaure Salze, 
e) Fluorwasserstoff und dessen Salze, 
f) Salioylsaure und deren Verbindungen, 
g) Chlorsaure Salze, 
h) Farbstoffe jeder Art, jedoch unbeschadet ihrer Verwendung zur Gelb

farbung der Margarine, sofem diese Verwendung nicht anderen Vor
sohriften zuwiderliLuft. 

§ 6. (1) Frisches Fleisch darf in das Zollinland nur in ganzen Tierkorpem 
(vgl. § 2 Abs. 3), die bei Rindvieh, ausgeno=en KaIber, und bei Sohweinen 
in Half ten zerlegt sein konnen, eingefiihrt werden. Ala KaIber gelten Rinder 
im Fleisohgewiohte von nicht mehr ala 75 kg. Mit den Tierkorpem miissen 
Brust- und Bauchfell, Lunge, Herz, Nieren, bei Kiihen auoh das Euter, mit den 
zugehorigen Lymphdriisen in natiirlichem Zusa=enhange verbunden sein. In 
Half ten zerlegte Tierkorper miissen nebeneinander verpaokt und mit Zeichen 
und Nu=em versehen sein, welche ihre Zusa=engehorigkeit ohne weiteres 
erkennen lassen. Die Organe und sonstigen Korperteile, auf welohe sioh die Unter
suohung zu erstrecken hat (vgl. §§ 6-12 der Anlage a), diirfen nioht angesohnitten 
sein, jedoch dar! in die Mittelfelldriisen und in das Herzfleisch je ein Schnitt 
gelegt sein. 

(2) Bei Rindvieh, ausgeno=en Kalber (vgl. Abs. I), muB auch del' Kopf 
odeI' der Unterkiefer mit den Kaumuskein, bei Sohweinen auoh der Kopf mit 
Zunge und Kehlkopf in natiirlichem Zusammenhange mit den Korpem etngefiihrt 
werden; Gehim und Augen diirfen feblen. Bel Rindem dar! del' Kopf getrennt 
von dem Tierkorper beigebraoht werden, sofem er und del' Tierkorper derart 
mit Zeiohen odeI' Nu=em versehen sind, daB die Zusammengehorigkeit ohne 
weiteres erkennbar ist. 

(3) Bei Pferden, Esein, Maultieren, Maulesein und anderen Tieren des 
Einhufergeschleohts miissen, auBer den in Abs. 1 aufgefiihrten Teilen, Kopf, 
Kehklopf und Luftrilhre sowie die ganze Haut mlndestens an einer Stelle mit 
dem Korper noch in natiirlichem Zusa=enhange verbunden sein. 

(;l) Bei Wildsohweinen, die 1m iibrigen den Schweinen gleich zu behandeln 
sind, diir!en Lunge, Herz und Nieren fehlen. 

§ 7. (1) Pokel-(Salz-)Fleisoh, ausgenommen Sohinken, Speok und Darme, 
dart in ·das Zollinland nur eingefiihrt werden, wenn das Gewioht der einzeinen 
Stiicke nioht weniger ala ;l kg betragt. 

(2) Gerauchertes Fleisch, welohes einem Pokelverfahren unterlegen hat, 
ist ala Pokelfleisch zu behandeln. 

(3) Die del' Untersuchung zu unterziehenden Lymphdriisen diirfen nioht 
fehlen odeI' angeschnitten sein, jedoch dart in die Mittelfelldriisen und in das 
Herzfleisoh je ein Sohnitt gelegt sein. 

§ 8. Das naohweislich bereits 1m Inlande vorsohriftsmaBig untersuchte 
und nach dem Zollauslande verbraohte Fleisoh ist 1m Falle del' Zuriickbringung 
del' amtlichen Untersuchung nioht unterworfen. 

§ 9. Auf das 1m kleinen Grenzverkehre sowie 1m MeB- und Mal'ktverkehl'e 
des Grenzbezirkes eingehende Fleisch finden die Vorsohriften in §§ 12, 13 des 
Gesetzes sowie die gegenwartigen Ausfiihrungsbestlmmungen Anwendung, so
weit die Landesregierungen nicht Ausnahmen zuiassen. 

§ 10. (1) Die unmittelbare Durchfuhr ist als Einfuhr 1m Sinne des Ge
setzes nioht zu betrachten. 

(2) Unter unmittelbarer Durchfuhr ist derjenige Warendurchgang zu ver
etehen, bei dem die '''are wieder ausgefiihrt wird, ohne 1m Inland eine Bearbeitung 
zu erfahren und ohne aus del' zollamtlichen Kontrolle odeI' - 1m Postverkehr -
aus dem Gewahrsam der Postverwaltung zu treten. 

(3) Bei del' Oberfiihrung von Fleisoh auf ein Zolllager gilt del' Fall 
der unmittelbaren Durchfuhr nul' dann als vorliegend, wenn, ab~esehen von 
den in Abs. 2 bezeichneten Voraussetzungen, bereits bei del' Anmeldung des 
Fleisches zur Niederlage sichergestellt wird, daB eine Abfertigung des Fleisches 
in den freien Verkehr ausgeschlossen ist. 
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Grundliitze fiir die gesundheltllche Untersuchung des In daM Zolllniand eln
gehenden Flelsches. 

§ 11. (1) Fiir die Untersuchung des in das Zollinland eingehenden Fleisches 
ist ais Beschauer ein approbierter Tierarzt und ais dessen Stellvertreter ein 
weiterer approbierter Tierarzt zu bestellen. Zur Ausfiihrung der Trichinenschau 
und zur Unterstiitzung bei der Finnenschau konnen andere Personen, welche 
nach MaJ3gabe der Priifungsvorschriften fiir Trichinenschauer geniigende Kennt
nisse nachgewiesen haben, bestellt werden. 

(2) Die Herrichtung des Fleisches ffir die tierarztliche Untersuchung 
(Herausnahme der Eingeweide, LoslOsen der Liesen [Flohmen, Liinte, Schmer, 
Wammenfett), Zerlegung der Schweine in Halften, Aufhangen oder Auflegen 
der Fleischteile im Untersuchungsraum) erfolgt nach Anweisung des 'fierarztes 
und zwar soweit der Verfiigungsberechtigte nicht selbst eine Hilfskraft stellt, 
gegen Entrichtung einer besonderen Gebiihr nach Mallgabe der hieriiber er-
gehenden Anweisung durch die Beschaustelle_ . 

(3) Die chemischen Untersuchungen sind von einem besonders hierzu 
verpflichteten Nahrungsmittel-Chemiker, und nur wenn ein solcher nicht zur 
Verfiigung steht, von einem in der Chemie hinreichend erfahrenen anderen Sach
verstandigen vorzunehmen_ Die V orpriifung der Fette ist von dem Chemiker 
oder dem Fleischbeschauer vorzunehmen_ Ausnahmsweise konnen hiermit 
andere Personen, welche geniigend Kenntnisse nachgewiesen haben, betraut 
werden. 

§ 12_ (1) Die Untersuchung des Fleisches hat sich insbesondere auf die 
in §§ 13-15 auigefiihrten Punkte zu erstrecken. 

(2) Sie ist bei frischem Fleische an jedem einzelnen Tierkorper, bei zu
bereitetem Fleische und zwar bei Darmen und Fetten an den einzelnen Pack
stiicken, im iibrigen an den einzelnen Fleischstiicken vorzunehmen, soweit 
nicht eine Beschrankung der Untersuchung auf Stichproben nach den Be
stimmungen des folgenden Absatzes zullissig ist. 

(3) Bei Sendungen von zubereitetem Fleische kann die Vntersuchung 
auf Stichproben beschrankt werden, und zwar bei Fett und Darmen die,gesamte 
l'riifnng, bei sonstigem Fleische die Priifnng auf 

a) Behandlung mit verbotenen Stoffen (§ 5 No.3 und § 14 Abs. 1 unter b), 
b) Mindestgewicht (§ 7 Abs. 1 und § 14 Abs. 1 unter c), 
c) Durchpokelung cder sonstige geniigende Zuber~itung (§ 3 Abs. 1, 2 

und § 14 Abs. 1 unter d). 
Die Beschrankung der Untersuchung auf Stichproben ist jedoch nur in

soweit zulassig, als die Sen dung nach Inhalt der Begleitpapiere (Rechnungen, 
]'rachtbriefe, Konnossemente, Ladescheine u. dgl.) eine bestimmte glcichartige, 
aus derselben Fabrikation stammende Ware enthiilt, die auch aullerlich~nach 
del' Art der Verpackung oder Kennzeichnung (vgl. Anlage c unter D) ais gleich
artig angesehen werden kann. Die Auswahl der Stichproben erfolgt nach den 
Bestimmungen im § 14 Abs. 3, 4 und § 15 Abs. 5. 

(4) Fiihrt die Untersuchung bei einer Stichprobe zu einer Beanstandung, 
so hat die Beschaustelle die Untersuchung zu unterbrechen und den Verfiigungs
berechtigten sofort unter Angabe des Beanstandungsgrundes zu benaehrichtigen. 
Binnen einer eintagigen Frist nach der Benachrichtigung kann der Verfiigungs
berechtigte die Sendung, insoweit nicht eine unschiidliche Beseitigung (§ 19 
Abs. 1 unter I) oder eine Zuriickweisung (§ 19 Abs. 1 unter II und § 21) erforder
Iich wird, vor der weiteren Untersuchung freiwillig zuriickziehen (vgl. jedoch 
§ 25 Abs. 3). Erfolgt die Zuriickziehung nicht, so sind zuniichst siimtliche nach 
! 14 Abs. 3, 4 und § 15 Abs. 5 entnommenen Stichproben auf den Beanstandungs
grund weiter zu untersuchen. Sofern nicht diese Untersuchung wegen Bean
stan dung aller Stichproben nach § 19 Abs. 1 unter II A oder § 21 Abs. 3 die 
Zuriiekweisung der ganzen Sen dung zur Foige hat, ist derVerfiigungsberechtigte 
zunachst wiederum von dem Ergebnisse der Untersuchung zu benachrichtigen. 
Binnen einer zweitagigen Frist nach dieser Benachrichtigung steht fum erneut 
das Recht zu, den nicht beanstandeten Rest del' Sendung freiwillig zuriick
zuziehen. Macht er auch von dieser Befugnis keinen Gebrauch, so ist_die Unter
suchung auf den Beanstandungsgrund bei Darmen und Fetten an der Gesamtheit 
der Packstiicke, im iibrigen aber an jedem einzelnen Fleischstiicke des Restes 
der Sen dung auszufiihren. Die chemlsche Untersuchung ist jedoch in dies 
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Falle - abgesehen von Fetten - In der Weise fortzusetzen, daB aus aUen nooh 
zu untersuohenden Paokstiioken oder ala solohe zu behandelnden Sendungs
teilen Proben naoh § 14 Abs. 4 entnommen werden. Mit den naoh diesem Absatz 
erforderliohen Benaohriohtigungen ist eln Hinweis auf die dem Verfiigungs
bereohtigten zustehenden Befugnisse und auf die sonstigen aus den Beanstan
dungen sioh ergebenden Folgen, insbesondere auf die bei Ausdehnung der 
Stiehprobenuntersuehung eintretenden Gebiihrenerhohungen zu verbinden. 

§ 13. (1) Bel frisehem Fleisehe 1st zu priifen: 
a) ob es den Anga.ben in den Begleitpapieren entsprieht; 
b) ob es unter die Verbote 1m § 5 faUt; 
e) ob es den Bestimmungen 1m § 6 entsprieht; 
d) ob es in gesundheits- oder veterinarpolizeilieher Beziehung zu Be

denken AniaB gibt. Insbesondere ist Sehweinefleiseh auf Triehinen 
zu untersuehen. 

(2) Eine ehemisehe Untersuehung des frisehen Fleisehes hat stattzufllden, 
wenn dor Verdaoht vorliegt, daB es mit einem der im § 5 No.3 aufgefiihrten 
8toife behandelt worden ist. 

§ 14. (1) Bei zubereitetem Fleisohe, awigenommen Fette, ist zu priifen: 
a) ob die Ware den Angaben in den Begleitpapieren entsprioht; 
b) ob die Ware unter die Verbote 1m § 5 fallt; 
0) ob die Ware der Vorsehrift 1m § 7 Abs. 1 entsprioht; 
d) ob die Fleisohstiieke vollstandig durohgepokelt (durohgesalzen), duroh

gekooht oder sonst 1m Sinne des § 3 Abs. 1 zubereitet sind; 
e) ob die Ware in gesundheits- odeI' veterinarpolizeilioher Beziehung zu 

Bedenken AniaB gibt. Insbesondere ist Sohweinefleisoh auf Triohinen 
zu untersuehen. 

(2) Bei der gemaB Abs. 1 unter b vorzunehmenden Priifung hat auoh eine 
ohemisehe Untersuehung stattzufinden. 

a) Zur Feststellung ob dem Verbot 1m § 5 No.2 zuwider Pferdefieiseh 
unter falaeher Bezeiehnung einzufiihren versueht wird, wenn der Ver
daoht eines Versuehs besteht und die biologisehe Untersuehung (An' 
lage a § 16) nicht zu einem entscheidenden Ergebnisse fiihrt; 

b) zur Feststellung, ob das Fleisoh mit einem del' 1m § 5 No.3 aufgefiihrten 
Stoffe behandelt worden ist; bei Schinken in Postsendungen bis zu 
3 Stiick, bei anderen Postsendungen 1m Gewichte bis zu 2 kg, bei 
Speck und bei Darmen Bowie bei Sendungen, die nachweislich als 
Umzugsgut von Ansiedlorn und Arbeitern eingefiihrt worden, jedooh 
nur, wenn der Verdacht einer solohen Behandlung besteht. 

(3) Liegen die Voraussetzungen des § 12 Abs. 3 fill' eine BesohrRnkung 
del' Untersuchung auf Stichproben vor, so hat Blah die dort erwahnte Priifung 
bei Sendungen, die aus 1 odeI' 2 Packstiicken bestehen, auf jedes Paokstiick, 
bei Sendungen von 3-10 Paokstiicken auf mindeBtenB 2 PackBtiicke, bei groBeren 
Sendungen auf mindeBtens den 10. Teil del' PaokBtiicke zu erstrecken. Besteht 
die Sendung aUB unvcrpackten Schinken odeI' sonBtigen FleischBtiicken, BO Bind 
biB zu 20 Stiick ala ein PaokBtiiok zu reahnen. Aus den hiernach aUBZuwahlcnden 
Paokstiicken odeI' alB solche zu behandelnden SendungBteilen ist zum Zweokc 
der Untersuchung - mit AUBnahme del' in Abs. 4 geregelten ohemischen Unter' 
Buchung nach Abs. 2 unter b - mindeBtens der 10. Teil deB InhaltB, bei eigent· 
lichen Packstiicken aus verschiedenen Lagen zu entnehmen. Auf weniger alB 
2 Fleischstiickc aus jedem elnzelnen Packstiick oder ala solches zu behandelnden 
Sendungsteilen darf die Untersuchung nicht beschrankt werden. 

(4) Zu der nach AbB. 2 unter b erforderlichen regelmaBigen chemischen 
Untel'Buchung Bind aus jedem del' nach AbB. 3 ausgewahlten Packstiicke odor 
als solche zu behandelnden SendungBteile mindestenB eine Misohprobe und, 
wcnn oin Packstiiok mehr als 30 FleisohBtiioke enthiLlt, mindestens 2 Misch· 
proben aus moglichst vielen Fleischstiicken und bei eigentlichen Paokstiicken 
aus verschiedenen Lagen zu entnehmen. AuBerdem ist aus den ausgewahlten 
Packstiicken, falls das Fleisch von Pokellake eingeschlosscn ist odeI' auBerlich 
die Anwendung von Konservesalz erkennen laBt, nooh je eine Probe oder Lake 
odeI', wenn moglich, des SaIzes zu entnehmen. BeBteht bei gleiohartigen Sen· 
dungen von Speck odeI' Darmen del' Verdaoht einer Behandlung mit einem der 
1m § 5 No.3 aufgefiihrten Stoffe, so hat die zur Aufklarung dleses Verdachts 
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nach Abs. 2 Illiter b erforderliche chemisohe Untersuchung mindestens an Stioh
proben zu erfolgen, die nach vorstehenden Grundsatzen auszuwahlen sind. Je· 
dooh bedar! es bei Darmen - abgesehen von den darnach etwa zu untersuchenden 
Lake- oder Konservesalzproben - nur der Untersuchung je einer Mischprobo, 
die aus den zur Stichprobenuntersuohung ausgewahlten Paokstiioken und zwar 
aus verschiedellen Lagen zu entnehmen ist. 

§ 15. (1) Die Untersuchung des zUbereiteten Fettes zerfiillt in eine VOl'
Ilriifung und in eine Hauptpriifung. 

(2) Die Yorpriifung hat sich darauf zu erstrecken: 
a) ob die Packstiicke den Angaben in den Begleitpapieren entsprechen 

und gemall den fiir den Inlandsverkehr bestehenden Vorschriften be· 
zeichnet sind ( .. Margarine", .. Kunstspeisefett"); 

b) 0 b das Fett in den Packstiicken eine der betreffenden Gattung ent
sprechellde aullere Beschaffenheit hat, wobei insbesondere auf Farbo 
und KOllsistenz, Geruoh und ntitigenfalls auf Geschmack, ferner auf 
das Vorhandensein von Schinlmelpilzen oder Bakterienkolonien auf 
der Oberflache oder im Innern. sowie auf sonstige Anzeichen von 
Verdorbeusein zu aohten ist. 

(3) Die Haulltpriifung ist naoh folgenden Gesichtspunkten yorzunehmen: 
a) os ist zu priifen, ob aullerlich am Fette wahrnehmbare Merkmale auf 

cine Verfalschung odeI' Naohahmung oder sonst auf eine vorschrifts
widrige Be~chaffenheit hinweisen; 

aull~rd"m ist: 
b) zu priifen, ob das Fett verfalscht, nachgemacht oder verdorben ist, 

unter das Verbot des § 3 des Gesetzes vom 15. Juni 1897, betreffend den 
Verkehr mit Butter, Kase, Schmalz oder deren Ersatzmitteln, fallt 
oder ob es einen der im § 5 No.3 der gegenwartigen Bestimmungen 
aufgefUhrten Stoffe enthalt; 

c) Margarine auf die Anwesenheit des gemall dem Gesetze vom 15. Juni 
1897 und der Bekanntmachung, betreffend Bestimmungen zur Aus· 
fUhrung dieses Gesetzes, vom 4. Juli 1897 (Reichs-Gesetzbl. 1897, 
S. 591) vorgeschriebenen Erkennungsmittels (Sesamtil) zu priifen; 

d) Sohweineschmalz mit dem Z e ill· \V 0 II n y soh en Refraktometer 
zu untersuchen. 

(4) Die Proben fUr die Hauptpriifung sind naoh Mallgabe der Bestim
mungen in Anlage 0 zu l'ntnehmen und unverziiglich der zustandigen Stelle 
zu iibermitteill. Bei Postsendungen und bei \Varenproben im Gewichte bis zu 
2 kg, ferner bei Sendungen, die nachwoislich als Umzugsgut von Ansiedlern 
und Arbeitern eingefUhrt werden, hat die Hauptpriifung nur im VerdachtsfaJle 
zu erfolgen. 

(5) Liegen die Vorallssetzungen des § 12 Abs. 3 fiir eine Beschriinkung 
der Vntersuchung auf Stichproben vor, so haben sich die Vorpriifung und die 
untor Abs. 3a, c und d fallen den Untersuchungen der Hauptpriifullg mindestens 
auf 2 Packstiicke, bei 40 und mehr Packstiicken bis zu 100 auf 5 vom Hundert, 
vom Mehrbetrage bis zu 500 Packstiicken auf 3 vom Hundert, von einem weiteren 
lIIehrbetrage auf 2 vom Hundert zu erstrecken. 

(6) Die nach Absatz 3 unter b vorzunehmende Hauptpriifung ist untoI' 
gleicher Voraussetzung nuf cine geringere Zahl der fiir die Hauptpriifung ent· 
llommenen Pro ben zu beHchriinken, und zwar sind dazu von weniger als 6 Pro ben 
2, VOIl weniger als 18 pJ'oben 3, von weniger als 28 Proben 6 und von weitercn 
je 6 Proben je eine aUHzuwiihlell. 

§ 16. Fiir die Ausfiihrung' del' Untersuchungen sind maBgebend: 
1. die Anweisung fiir (lie tierarztliche Untersuchung des in das Zollilllalld 

eingehenden Fleisches (Anlage a); 
2. dic Anweisung fUr die Untersuchung des Fleisches auf 'l'richincn und 

Finnen (Anlage b); 
3. die Anweisung fiir die Probeentnahme zur chemischen Untersuchung 

von Fleisch einschlieBlich Fett Bowie fiir die Vorpriifung zubereiteter Fette und 
fUr die Beurteilung der Gleichartigkeit del' Sendungen (Anlage c); 

4. die Anweisung fiir die chemische Untersuchung von Fleisch und Fetten 
(Anlage d). 
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Behandlung des Flelschcs nach erfolgter Untersuchung. 
§ 17. Unbeschadet der weitergehenden MaOregeln, welehe auf Grund 

veterinarpolizeillcher oder strafrechtlicher Bestimmungen angeordnet werden, ist 
das beanstandete Fleicsh nach den Vorschriften in §§ 18-21 zu behandeln. 

(Die folgenden §§ 18 und 19 sind ohne Interesse fiir den Nahrungs· 
mittelchemiker und daher weggelassen.) , 

§ 20. In den Fallen der § § 18, 19 kann an Stelle der unschadlichen 
Beseitigung des Fleisches die Zuriickweisung treten, wenn die das Fleisch bean· 
standende Besehaustelle im Auslande liegt. 

§ 21. (1) Zubereitetes Fett ist zuriickzuweisen 
I. Auf Grund der Vorpriifung: 
a) wenn die Ware den Angaben in den Begleitpapieren nicht entspricht 

oder die zugehorige Packung nicht den fiir den Inlandsverkehr be· 
stehenden Vorschriften entsprechend bezeichnet ist ("Margarine", 
"Kunstspeisefett") : 

b) wenn das Fett mit einem ranzigen, sauer·ranzigen, fauligen oder sauer· 
fautigen Gerucl oder Geschmack behaftet odeI' innerlich mit Schimmel· 
pilzen oder Bakterienkolonien durchsetzt oder sonst vcrdorben be· 
funden wird: 

c) wenn das Fett in einem Packstiick auOerlich derart mit Schinlmcl· 
pilzen oder Bakterienkolonien besetzt ist, daO der Inhalt des ganzcn 
Packstiicks als verdorben anzusehen ist: 

II. Auf Grund der Hauptpriifung: 
a) in den unter I a bis c angegebenen Fallen: 
b) wenn eine Probe einen der im § 5 No.3 aufgefiihrten Stoffe enthalt: 
c) \Venn eine Probe als verf1tlscht oder nachgemacht befunden wird; 
d) wenn eine Probe Margarine den Bestimmungen des Gesetzes vom 

15. Juni 1897 oder den auf Grund desselben erlassenen Bestimmungcn 
(Reichs-Gesetzbl. 1897 S. 475 und 591) nicht entspricht. 

(2) Die Zuriickweisung kann bei der Vorpriifung und Hauptpriifung 
in Fallen zu Abs. 1 und I a unterbleiben, wenn nachtraglich das Packstiick 
mit den vorgeschriebenen Bezeichnungen versehen odeI' die Obereinstimmung 
mit den Begleitpapieren herbeigefiihrt wird. 

(3) Die Zuriickweisung hat BiBb auf alle zu einer Sendung gehorigen 
Packstiicke einer Fabrikation zu erstrecken', wenn die Untersuchung samt
licher davon entnommenen Stichproben (§ 15 Abs.5) zu einer gleichen Bc
anstandung gefilhrt hat (§ 12 Abs. 4), im iibrigen hat sich die Zuriickweisung 
nur auf die einzelnen beanstandeten Packstiicke zu erstrecken. 

§§ 22-29. Beziehen BiBb auf ,,"-eitere Behandlung des Fleisches" 
(§§ 22-24), "Kennzeichnung des Fleisches" (§§ 25-27), "Unschadliche Be
seitigung des beanstandeten Fleisches" (§ 28), "Nicht zurn Genusse der Menschen 
bestimmtes Fleisch" (§ 29). 

Rechtsmlttel. 
§ 30. (1) Gegen die seitens del' Beschaustelle im Falle des § 12 A bs. 4 

vOl'genomrnene Beanstandung einer Stichprobe sowie gegen die von der Polizei
heh6rde irn Falle der §§ 18-21 getroffene Entscheidung kann von dem Yer
fiigungsberechtigten innerhalb einer eintagigen Frist nach der Benachrichtigung 
(§ 12 Abs. 4 und § 24 Abs. 2) Bcschwerde eingelegt werden. Dieses Rechts
mittel ist irn ersteren Faile bei del' Beschaustelle anzumelden und hat auf Antrag 
des Beschwerdefiihrers die Aufschiebung del' weiteren Untersuchung zur Folge: 
im letzteren Faile ist es bei del' Polizeibeh6rde anzurnelden und hat stets auf
schiebende Wirkung. Ober die Bcschwerde entscheidet cine von der Landes
regie rung zu bezeichnende hohere Behol'de und zwar, sofel'll das Rechtsmittcl 
gegen das technisehe Gutachten gel'ichtet ist, nach Anhiirung mindestens cines 
weiteren Sachverstandigen. Die durch unbegriindcte Beschwerde erwachsenden 
Kosten fallen dem Beschwerdefiihrer zur Last. ' 

(2) Von del' endgiiltigen Entscheidung hat die hohere Behorde den 
Beschwerdefiihrer, die Beschaustelle, die Polizeibehorde sowie die Zoll- undSteuer
stelle sofort in Kenntnis zu setzen. 

Flelschbeschau. 
(§ 31 ist ohne Interesse.) 



Gesetze und Verordnungen. 637 

Anlage a. 

AnwelBung fUr die t1eriirztUehe Unt8rsuehung des In das ZolllnI8nd~·elngehenden 
FlelseheB. 

~§ 1-12 enthalten nul' Bestimmungen fiir den Tierarzt. 

II. Z u bel' e ii <l t e s Fie is c h. 
§ 13. Zum Zwecke del' im § Z No.2 vorgeschriebenen Priifung ist das 

betreffende Fleischstiick an einer del' dicksten Stellen tief einzuschneidclI unll 
die Schnittfliiche auf Farbe, Konsistenz und Geruch zu untersuchen. Bei 
Einzelsendungen, welche mit der Post eingehen odeI' nachweislich nicht zum 
gewerh.smiiBigen Vertriebe hestirnmt sind, kann die Untersuchung in anderel' 
Weise vorgenommen werden. 

Erforderlichenfalls ist auch dic Kochprobe ') und die Priifung auf Koch
salz ') vorzunehmen. Rat die Priifung auf Kochsalz eine deutliche Reaktion 
nicht ergeben, so ist ein etwa hiihnereigroBes Stiick aus den innersten Teilen des 
Fleischstiickes zu entnehmen und die Feststellung des Kochsalzgehalts 0) aus
zufiihren. Die Untersuchung kann auch dem Chemiker iibertragen werden. 

Frisches Muskelfleisch ist von roter Farbe. bestirnmtem, del' Tierart 
eigentiimlichem Geruche, weichem Gefiige, zeigt eine unebene, rillige, streifige, 
Schnittflache, wird beirn Kochen grau, weiBlich odeI' braunlich und enthalt nul' 
Spuren von Kochsalz. 

Durchgep6keltes (gesalzenes) Muskelfleisch hat auch in den inneren 
Schichten den Geruch des frischen Fleisches verloren; es ist von testem Ge
fiige, hat glatte Schnittflachen, behalt beim Kochen unter gew6hnlichen Vel" 
haltnissen die rote Farbe (Salzungsr6te) auch nach dem Erkalten und enth§Jt 
erhehlich mehr Kochsalz als frisches Fleisch. 

Durchgekochtes (gebratenes, gediimpftes, geschmortes) Muskelfleisch hat 
auch in den inneren Schichten den Geruch des frischen Fleisches verloren, ist 
von festem Gefiige, hat eine glatte, trockene Schnittlliiche und eine graue, 
weiBliche odeI' braunliche Farbe. 

§ 14. Die einzelnen Fleischstiicke sind namentlich zu priifen zunachst 
an del' Oberflliche a) auf Finnen und andere ungew6hnlicne Einlagerungcn; 
b) auf Farbe, Konsistenz und Geruch '), insbesondere blutige odeI' gelbliche 

') A us del' inneren Schicht des Fleischstiickes wird ein fla.1hes handteller
groBes Stiick herausgeschnitten, in siedendes Wasser gebracht und 10 Minuten 
gekocht. 

') a) Rerstellung des Reagens: 100 ccm einer 2-prozentigen Silhernitl'at-
16sung werden mit 100 ccm Normal-Ammoniakfliissigkdt vermischt. 
Von diesel' Fliissigkeit sind je 20 gin gelben Glaschen aufzuhewahren. 

b) Ausfiihrung del' Priifung: Von dem Fleische wird ein aus den inneren 
Schichten entnommenes haselnuBgroBes, etwa 2 g wiegt'udes Stiick 
in mit 20 g del' Fliissigkeit beschicktes Reagensglii.schen gebracht 
und darin einigemale krii.ftig geschiittelt. Wenn ein weiBel', tei Tages
licht schnell schwarzlich werdender Niederschlag entsteht, ist das 
Fleisch geaalzen, wenn nicht, so ist es frisch . 

• ) 2 g Fleisch werden mit 2 g chlorfreiem Seesand und 2-3 cem Wasser 
in einer Porzellanschale zu einem gleichmaBigen Brei zerrieben. Diesel' wird 
mit geringen Mengen Wasser in einen MaBkolben von 110 ccm Inhalt gespiilt, 
del' :iiber del' 100 ccm-Marke noch einen Steigraum von mindestens 10 ce hat. 
Darauf wird zu del' Mischung Wasser hinzugefiigt, bis die 100 ccm-Marke erreicht 
ist. Rierauf stellt man den Kolben, nachdem sein Inhalt tiichtig durcbgeschiittelt 
ist, 10 Minuten lang in kochendes Wasser. Rierbei gerinnt das EiweiB und die 
Fliissigkeit wird fast farblos. Nunmchr wird del' Kolbeninhalt durch Einstellen 
in kaltes Wasser schnell abgekiihlt, nochmals durchgeschiittelt und filtriert. 
Von dem klaren, fast farblosen Filtrate werden je 25 ccm, wenn n6tig, mit Natron
lauge unter Anwendung von Lackmus als Indikator neutralisiert. In del' neutrali
sierten Fliissigkeit wird nach Zusatz von 1-2 Tropfen einer kalt gesattigten 
L6sung vom Kaliumchromat durch Titrieren mit ,/'" N_-Silbernitratl6sung der 
Kochsalzgehalt ermittelt. 

<) Del' Geruch 1st erforderlichenfalls durch die Kochprobe genauer fest
zustellen. 
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Farbung, ranzigen tranigen Geruoh, Erweiohung und Lookerung des Zusamruen
hanges, Gasansammlungen im Bindegewebe, schmierigen Be lag, Schimmel
bildung, Insekten und dgl.; c) auf die Bcschaffenheit der dureh Ansohneiden 
leicht erreichbaren Lymphdriisen. 

Organe, die einzeln oder im Zusammenhange miteinander oder mit 
anderen Fleischstiioken eingefiihrt werden, sind naoh MaBgabe der entsprechen
den Vorschriften in den §§ 6-9, 11, 12 zu untersuohen. 

C. Soh I u B b est i m m u n gen. 
§ 16. In Fallen, in denen das in den §§ 6-15 vorgeschriebene Unter

suohungsverfahren fiir die gesundheitliche und veterinarpolizeiliche Beurteilung 
des Fleisohes nioht ausreioht, ist eine mikroskopisohe, erforderlichenfalls auch 
eine bakteriologisohe 1) Untersuchung vorzunehmen und die Reaktion des 
frischen Muskelfleisohes festzustellen '). Dies gilt namentlich fiir den Fall des 
Verdaohte von Blutvergiftung. 

Beim Vorliegen des Verdachts verbotswidriger Einfuhr von zubereitetem 
Einhufer-Fleisoh (§ 2 Abs. 1 No.4) ist die biologische Untersuohung auszu
fiihren '). Sofern diese Untersuohung z. B. bei ungeeigneter Besohaffenheit 
des Materials, nicht zu einem entscheidenden Ergebnisse fiihrt, ist die chemische 
Untersuchung (Anlage d zu den Ausfiihrungsbestimmungen D, erster Absohnitt 
unter I) vorzunehmen. 

Deuten Anzeiohen auf Faulnis, so ist duroh Einsohnitte festzustellen, 
ob die Zersetzung auf die Oberflliohe beschrankt oder in die Tiefe gedrungen ist. 
Bestehen iiber das Vorhandensein von Faulnis Zweifel, so ist frisohes Fleisch 
der Salmiakprobe 0) zu unterwerfen, von Salzfleisoh eine kleine Probe zu koohen 
und auf BelDen Geruch zu priifen. 

§ 17. Liegt der Verdaoht der Anwendung eines der naoh § 5 No.3 der 
Ausfiihrungsbestimmungen D verbotenen Stoffe vor, so ist unbesohadet der 
im § 14 Abs. 2 zu b daselbst vorgeschriebenen regelmaBigen ohemischen Unter
suchung, eine solche zur Aufklarung des Verdaohts naoh der besonderen An
weisung (Anlage c und d der Ausfiihrungsbestimmungen D zu veranlassen. 

VI. Weingesetz. Vom 7. April 1909. 
(R.G.BI. No. 20 vom 16. April 1909.) 

§ 1. 
. Wein ist das durch alkoholische Garung aus dem Saite der frischen Wein-

traube hergestellte Getrank. 

1) Naohdem die OberfIaohe mit fast zum Gliihen erhitzten Messern ab
gesengt ist, wird mit einem frisch ausgegliihten Messer ein Schnitt in die Tiefc 
gefiihrt und mit sterilem Messer und ausgegliihter Pinzette aus der Tiefc der 
Muskulatur eine Probe entnommen. Diese dient 1. zur Anfertigung von Ans
strichpraparaten, 2. zur Anlegung von Kulturen auf sohrag erstarrtem Agar . 

• ) Die Reaktion des frischen Muskelfleisches ist in der Weise zu priifen, 
daB in die Hintersohenkelmuskulatur und an zwei weiteren moglichst von
einander entfernt liegenden Korpergegenden ein tiefer Schnitt gelegt und auf 
die Sohnittflaohe mit einem Messer mit destilliertem Wasser schwaoh ange
feuohtetes Lackmuspapier angedriiekt wird_ Naoh 10 Minuten wird das Papier 
vom Objekt abgehoben, auf eine weiSe Unterlage gelegt und mit einer anderen 
cbcnfalls angefeuchteten Probe des urspriingliohen Laokmuspapiers vcrgliohen. 

') Vorschrift siehe S. 17 2. 
0) Ein Reagensglas oder zylindrisohes GlasgefaB von etwa 2 em Dureh

messer und 10 em Lange wird mit einem Gemisohe von 1 Raumteil Salzsaure 
vom spezifischen Gewieht 1,124 3 Raumteilen Alkohol und 1 Raumteil Ather 
besohiokt, so daB der Boden des Glases etwa 1 cm hoch bedeckt ist, verkorkt 
und einmal geschiittelt. Darauf wird von dem Fleische mit einem reinen Glas
stab· eine Pro be abgestreift oder ein erbsengroBes Stiickchen vermoge der Ad
hasion befestigt_ Der so praparierte Stab wird schnell in das mit den Chlor
wasserstoff-Alkohol-Atherdampfen erfiillte Glas gesenkt, sodaB sein unteres 
Ende etwa 1 em von dem Fliissigkeitsspiegel entfernt bleibt und auoh die Wande 
des GefaBes nicht beriihrt werden. Bei Gegenwart von Ammoniak entsteht 
naoh wenigen Sekunden ein starker Nebel um die in das GefaB versenkte Fleisch
probe, weloher mit dem Grade der Faulnls an Intcnsitil.t zunimmt. 
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§ 2. 
Es ist gestattet, 'Vein aus Erzeugnissen verschiedener Herkunft oder 

Jahre herzustellen (Verschnitt). Dessertwein (Sud-, SuJlwein) darf jedoch zum 
Verschneiden von weiJlem Weine anderer Art nicht verwendet werden. 

§ 3. 
Dem aus inlandischen Trauben gewonnenen Traubenmost oder Weine, 

bei Herstellung von Rotwein auch der vollen Traubenmaische, darf Zucker, auch 
in reinem Wasser ge16st, zugesetzt werden, urn einem naturlichen Mangel an 
Zucker beziehungsweise Alkohol oder einem UbermaJl an Saure insoweit ab
zuhelfen, als es del' Beschaffenheit des aus Trauben gleicher Art und Herkunft 
in guten Jahrgangen ohne Zusatz gewonnenen Erzeugnisses entspricht. Del' 
Zusatz an Zuckerwasser darf jedoch in keinem Faile mehr als ein Funftel del' 
gesamten Flussigkeit betragen. 

Die Zuckerung dad nur in der Zeit vom Beginne del' Weinlese bis zum 
31. Dezember des Jahres vorgenommen werden; sie dad in del' Zeit vom 1. Oktober 
bis 31. Dezember bei ungezuckerten Weinen friiherer Jahrgange nachgeholt 
werden. 

Die Zuckerung dad nur innerhalb der am Weinbaue beteiligten Gebiete 
des Deutschen Reichs vorgenommen werden. 

Die Absicht, Traubenmaische, Most oder Wein zu zuckern, ist der zu
standigen Behorde anzuzeigen. 

Auf die Herstellung von Wein zur Schaumweinbereitung in den Schaum
weinfabriken finden die Vorschriften del' Abo. 2, 3 keine Anwendung. 

In allen Fallen darf zur Weinbereitung nur technisch reiner nicht farbender 
Ruben-, Rohr-, Invert- odor Starkezucker verwendet werden. 

§ 4. 
Unbeschadet der Vorschriften des § 3 duden Stoffe irgend welcher Art dem 

Weine bei del' Kellerbehandlung nul' insoweit zugesetzt werden, als diese es er
fordert. Der Bundesrat ist ermachtigt, zu bestirnmen, welche Stoffe verwendet 
werden duden, und Vorschriften uber die Verwendung zu erlassen. Die Keller
behandlung umfaJlt die nach Gewinnung der 'J'rauben auf die Herstellung, Er
haltung und Zurichtung des Weines bis zur Abgabe an den Verbraucher ge
rich tete Tatigkeit. 

Versuche, die mit Genehmigung der zustiindigen Behorde angestellt 
werden, unterliegen diesen Beschrankungen nicht. 

§ 5. 
Es ist verboten, gezuckerten Wein unter einer Bezeichnung feilzuhalten 

odeI' zu verkaufen, die auf Reinheit des Weines odeI' auf besondere Sorgfalt bei 
der Gewinnung del' Trauben deutet; auch ist es verboten, in der Benennung 
anzugeben odeI' anzudeuten, daJl der Wein Wachstum eines bestirnmten Wein
bergsbesitzers sei. 

Wer 'Vein gewerbsmaJlig in Verkehr bringt, ist verpflichtet, dem Ab
nehmer aufVerlangen VOl' der Ubergabe mitzuteilen, ob del' Wein gezuckert ist, 
und sich beirn Erwerbe von Wein die zur Erteilung dieser Auskunft edorderliche 
Kenntnis zu sichern. 

§ 6. 
1m gewerbsmaJligen Verkehre mit Wein duden geographische Bezeich

nun,gen nul' zur Kennzeichnung del' Herkunft verwendet werden. 
Die V orschriften des § 16 Abs. 2 des Gesetzes zum Schutze der Waren

bezeichnungen vom 12. Mai 1894 (Reichs-Gesetzbl. S. 441) und des § lAbs. 3 
des Gesetzes zur Bekampfung des unlauteren Wettbewerbes vom 27. Mai 1896 
(Reichs-Gesetzbl. S. 145) finden auf die Benennung von Wein keine Anwendung. 
Gestattet bleibt jedoch, die Namen einzelner Gemarkungen odeI' Weinbergs
lagen, die mehr als einer Gemarkung angehoren, zu benutzen, um gleichartige 
und gleichwertige Erzeugnisse benachbarter oder nahegelegener Gemarkungen 
odeI' Lagen zu bezeichnen. 

§ 7. 
Ein Verschnitt aus Erzeugnissen verschiedener Herkunft dad nur dann 

nach einem del' Anteile allein benannt werden, wenn diesel' in del' Gesamtmenge 
ubcrwiegt und die Art bestirnmt; dabei findet die Vorschrift des § 6 Abs. 2 
Satz 2 Anwendung. Die Angabe einer Weinbergslage iet jedoch, von dem Faile 
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des § 6 Abs. 2 Satz 2 abgesahen, nur dann zulassig, wenn der aus dar betreffenden 
Lage Btammende Antell nioht gezuokert 1st. 

EB 1st verboten, in der Benennung anzugeben oder anzudeuten, daB der 
Wein WaohBtum eines beBtimmten WeinbergBbesitzers sei. 

Die Beschriinkungen der Bezeichnung treffen nicht den Verschnitt durch 
Verm1schung von Trauben oder Traubenmost mit Trauben oder Traubenmost 
gleichen Wertes derselben oder einer benachbarten Gemarkung und den Ersatz 
der Abgange, die sich aus der Pflege des im Fasse lagernden Weines ergeben. 

§ 8. 
Ein Gemisch von Weillwein und Rotwein darf, wennes als Rotwein in 

den Verkehr gebracht wird, nur unter einer die M1schung kennzeichnenden Be
zeichnung fellgehalten oder verkauft werden. 

§ 9. 
Es ist verboten, Wein nachzumachen. 

§ 10. 
Unter das Verbot des § 9 fant nicht die Herstellung von dem Weine ahn

lichen Getriinken aus FruchtsiUten, Pflanzensitften oder Malzausziigen. 
Der Bundesrat 1st ermaohtlgt, die Verwendung bestimmter Stoffe bei der 

Herstellung solcher Getriinke zu beschrli.nken oder zu untersagen. 
Die im Abs. 1 bezeichneten Getriinke durfen im Verkehr als Wein nur 

in solchen Wortverbindungen bezeichnet werden, welche die Stoffe kennzeichnen, 
aus denen sie hergestellt Bind. 

§ 11. 
Auf die Herstellung von Haustrunk aus TraubenmaiBche, Traubenmost, 

RiickBtanden der Weinbereitung oder aua getrockneten Weinbeeren finden die 
Vorschriften des § 2 Satz 2 und der §§ 3, 9 keine Anwendung. 

Die Vorschriften des § 4 finden auf die Herstellung von HauBtrunk ent
Bprechende Anwendung. 

Wer Wein gewerbsmaBig in Verkehr brlngt, iBt verpflichtet, der zUBtandigen 
Behorde die Herstellung von HauBtrunk unter Angabe der herzuBtelienden Menge 
und der zur Verarbeitung beBtimmten Stoffe anzuzeigen; die Herstellung kann 
durch Anordnung der zustandigen Behorde beschrankt oder unter beBondere 
A ufsich t geBtelit werden. 

Die alB HauBtrunk hergestellten Getranke diirfen nur im eigenen Haus
halte des Herstellers verwendet oder ohne beBonderen Entgelt an die in selnem 
Betriebe beBchaftigten Personen zum eigenen Verbrauch abgegeben werden. Bei 
AuflOsung des HauBhalts oder Aufgabe deB BetriebB kann die zustandige Behorde 
die Verli.uBerung deB etwa vorhandenen Vorrats von Haustrunk geBtatten. 

§ 12. 
Die Vorschriften der §§ 2, 4-9 finden auf TraubenmoBt, die Vorschriften 

der §§ 4-9 auf TraubenmaiBche Anwendung. 

§ 13. 
Getranke, die den Vorschriften der §§ 2, 3, 4, 9, 10 zuwider hergeBtelit 

oder behandelt worden Bind, ferner TraubenmaiBche, die einen nach den Be
stimmungen deB § 3 AbB. 1 oder des § 4 nicht zullissigen Zusatz erhaiten hat, 
diirfen, vorbehaltlich der BeBtimmungen des § 15, nlcht in den Verkehr gebracht 
werden. DieB gilt auch fiir aUBllindische ErzeugniBse, die den Vorschriften "des 
§ 3 AbB. 1 und der §§ 4, 9, 10 nicht entsprechen; der Bundesrat iBt ermachtlgt, 
hinBichtlich der Vorschriften deB § 4 und des § 10 AbB. 2 Ausnahmen fiir Ge
tranke und Traubenmaische zu bewilligen, die den im UrsprungBlande geltenden 
Vorschriften entsprechend hergestent sind. 

§ 14. 
Die Einfuhr von Getriinken, die nach § 13 vom Verkehr ausgeBchloBsen 

sind, ferner von TraubenmaiBche, die einen nach den BeBtimmungen des § 3 
Abs. 1 oder deB § 4 nicht zulassigen ZUBatz erhalten hat, iBt verboten. 

Der Bundesrat erIallt die Vorschrlften zur Sicherung der Einhaltung des 
Verbots, er ist ermiichtlgt, die Einfuhr von Traubenmaische, Traubenmost oder 
Wein zu verbieten, die den am Orte der Herstellung geltenden Vorschriften zu
wider hergeBtellt oder behandelt worden sind. 
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§ 15. 
Getranke, die nach § 13 vom Verkehr auegeschlossen sind, diirfen zur Her

stellung von weinhaltigen Getrii.nken, Schaumwein oder Kognak nicht verwendet 
werden. Zu anderen Zwecken darf die Verwendung nur mit Genehmigung der 
zustandigen Behorde erfo!gen. 

§ 16. 
Der Bundesrat iBt ermaohtigt, die Verwendung bestimmter Stoffe bei der 

Herstellung von weinhaltigen Getriinken, Schaumwein oder Kognak zu be
schranken oder zu untersagen Bowie beziiglich der Herstellung von Schaumwein 
und Kognak zu bestimmen, welche Stoffe hierbei Verwendung finden diirfen, und 
Vorschriften iiber die Verwendung zu erlaBsen. 

§ 17. 
Schaumwein, der gewerbsmaLlig verkauft oder feilgehalten wird, mull 

eine Bezeichnung tragen, die das Land erkennbar macht, wo er auf Flaschen 
gefiillt worden ist; bei Schaumwein, dessen Kohlensauregehalt ganz oder teilweise 
auf einem Zusatze fertiger Kohlensaure beruht, mull die Bezeichnung die Her
stellungsart ersehen lassen. Dem Schaumwein ahnliche Getranke miissen eine 
Bezeichnung tragen, welche erkennen laLIt, welche dem Weine ahnlichen Getriinke 
zu ihrer Herstellung verwendet worden sind. Die naheren Vorschriften trifft der 
Bundesrat. 

Die vom Bundesrate vorgeschriebenen Bezeichnungen sind auch in die 
Preislisten und Weinkarten sowie in die sonstigen im geschaftlichen Verkehr 
iiblichen Angebote mit aufzunehmen. 

§ 18. 
Trinkhranntwein, dessen Alkohol nicht ausschlieLllich aUB Wein gewonnen 

1st, darf im geschaftlichen Verkehre nicht alB Kognak bezeichnet werden. 
Trinkbranntwein, der neben Kognak Alkohol anderer Art enth9.lt, darf alB 

Kognakverschnitt bezeichnet werden, wenn mindestens '/ .. des AlkoholB aus 
Wein gewonnen ist. 

Kognak und Kognakverschnitte miissen in 100 Raumteilen mindestens 
38 Raumteile Alkohol enthalten_ 

Trinkbranntwein, der in Flaschen oder ahnlichen GemBen unter der Be
zeichnung Kognak gewerbsmaLlig verkauft oder feilgehalten wird, mull zugleich 
eine Bezeichnung tragen, welche das Land erkennbar macht, wo er fiir den Ver
brauch fertiggestellt worden ist_ Die naheren Vorschriften trifft der Bundesrat. 

Die vom Bundesrate vorgeschriebenen Bezeichnungen sind auch in die 
Preislisten und Weinkarten sowie in die sonstigen im geschaftlichen Verkehre 
iiblichen Angebote mit aufzunehmen. 

§ 19. 
Wer Trauben zur Weinbereitung, Traubenmaische, Traubenmost oder 

Wein gewerbsmaLlig in Verkehr bringt oder gewerbsmaLlig Wein zu Getriinken 
weitcr verarbeitet, ist verpflichtet, Biicher zu fiihren, aus dencn zu ersehen ist: 

1. welcheWeinbergsfl8.ohen er abgeerntet hat, welche Mengen von Trauben
maische, Traubenmost oder Wein er aus eigenem Gewiichse gewonnen 
oder von anderen bezogen und welche Mengen er an andere abgegeben 
oder welche Geschafte iiber solche Stoffe er vermlttelt hat; 

2. welche Mengen von Zucker oder von anderen fiir die Kellerbehandhing 
des Weines (§ 4) oder zur Herstellungvon Haustrunk (§ 11) bestimmten 
Stoffen er bezogen und welchen Gebrauch er von diesen Stoffen zum 
Zuckern (§ 3) oder zur Herstellung von Haustrunk gemacht hat; 

a. welche Mengen der 1m § 10 bezeichneten dem Weine ahnlichen Getriinke 
er aus eigenem Gewachse gewonnen oder von anderen bezogen und 
welche Mengen er an andere abgegeben oder welche Geschafte iiber 
solche Stoffe er vermittelt hat. 

Die Zeit des Geschaftsabschlusses, die Namen der Lieferanten und, soweit 
es sleh um Abgabe 1m Fasse oder in Mengen von mehr alB einem Hektoliter 
in einzelnen Falle handelt, auch der Abnehmer, sind in den Biichern einzutragen. 

Die Biicher sind nebst den auf die einzutragendim Gesch9.fte heziiglichen 
Geschaftspapleren bis zum Ablaufe von fiinf :rahren nach der letzten EintragUng 
aufzubewahren. 

Bujard-Baier. 3. Aufl. 4.1 
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Die niiheren Bestimmungen iiber die Einrichtung und die Fiihrung der 
Biicher trifft der Bundesrat; er bestimmt, in welcher Weise und innerhalb welcher 
Frist die bei dem Inkrafttreten dieses Gesetzes vorhandenen Bestii.nde in den 
Biichern vorzutragen sind .. 

§ 20. 
Werden in einem Raume, in dem Wein zum Zwecke des Verkaufs her

gestellt oder gelagert wird, in Gefii.Ben, wle sie zur Herstellung oder Lagerung 
von Wein verwendet werden, Haustrunk (§ 11) oder andere Getrii.nke als Wein 
oder Traubenmost verwahrt, so miissen diese GefiiBe mit einer deutlichen Be
zeichnung des Inhalts an einer in die Augen fallenden Stelle versehen sein. 

Bei Flaschenlagerung geniigt die Bezeichnung dar Stapel. 
Personen, die wagen Verfehlungen gagen dieses Gesetz wiederholt oder zu 

einer Gefiingnisstrafe verurteilt worden sind, kann die Varwahrung anderer 
Stoffe als Wein oder Traubenmost in solchen Raumen durch die zustiindige 
Polizeibehorde untei-sagt werden. 

§ 21. 
Die Beobachtung der Vorschriften dieses Gesetzes 1st durch die mit der 

Handhabung der Nahrungsmittelpolizei betrauten Behllrden und Sachverstii.n-
digen zu iiberwachen. -

Zur Unterstiitzung dieser Behorden sind fUr aIle Teile des Reichs Sach
verstiindige im Hauptberute zu besteIlen. 

§ 22. 
Die zustiindigen Beamten und Sachverstii.ndigen (§ 21) sind befugt, auBer

halb der-Nachtzeit und, falls Tatsachen vorliegen, welche annehmen lassen, daB 
zur Nachtzeit gearbeitet wird, auch wiihrend dieser Zeit, in Riiume, in denen 
Traubenmost, Wein oder dem Weine ahnliche Getranke hergestellt, verarbeitet, 
fellgehalten oder verpackt werden, und bei gewerbsmiiBigem Betrieb auch in die 
zugehllrigen Lager- und Geschiiftsriiume, ebenso in die Geschiittsriiume von 
Personen, die gewerbsmiiBig Geschiifte iiber Traubenmalsche, Traubenmost, 
'Vein, Schaumwein, weinhalt!ge, dem Weine iihnliche Getriinke oder Kognak 
vermitteln, einzutreten, daselbst Besichtigungen vorzunehmen, geschiiftliche Auf
zeichnungen, Frachtbriefe und Biicher einzusehen, auch nach ihrer Auswahl 
Proben zum Zwecke der Untersuchung zu fordern oder selbst zu entnehmen. 
tJ'ber die Probenahme 1st eine Empfangsbescheinigung zu emilen. Ein Teil der 
Probe 1st amtlich verschlossen oder versiegelt zuriickzulassen. Auf Verlangon 
1st fUr die entnommene Probe eine angemessene Entschiidigung zu lelsten. 

Dic Nachtzeit umfaBt in dem Zeitraume yom 1. April bls 30. September 
{lie Stunden von 9 Uhr abends bis 4, Uhr morgens und in dem Zeitraume yom 
1. Oktober bis 31 Miirz die Stunden von 9 Uhr abends bis 6 Uhr Dlorgens. 

§ 23. 
Die Inhaber der im § 22 bezelcbneten Riiume sowie die von !bnen be

steIlten Betriebsleiter und Aufslchtspersonen sind verpflichtet, den zustii.ndigen 
Beamten und Sachverstiindigen auf Erfordern diese Riiume zu bezeichnen, sie 
bei deren Besichtigung zu bagleiten oder durch mit dem Betriebe vertraute 
Personen begleiten zu lassen und !bnen Auskunft iiber das Verfahren bei Her
stellung der Erzeugnisse, iiber den Umfang des Betriebs, iiber die zur Verwendung 
gclangenden Stoffe, insbesondere auch iibor deren Menge und Herkunft, zu er
teilen sowie die geschiiftlichen Aufzeichnungen, Frachtbriefe und Biicher vor
zulegen. Personen, die gewerbsmiiBig Geschiifte iiber Traubenmaische, Trauben
most, Wein, Schaumwein, weinhaltige oder dem Weine iihnliche Getriinke ver
mitteln, sind verpflichtet, Auskunft iiber die von !bnen vermittelten Geschiifte zu 
erteilen Bowie die geschiiftlichen Aufzeichnungen und Biicher vorzulegen. Die 
Ertellung von Auskunft kann jedoch verweigert werden, soweit derjenigc, von 
welchem sie verlangt wird, sich selbst oder einem der im § 51 No. 1-3 der Straf
prozeBordnung bezeichneten Angehllrigen die Gefahr strafgerichtlicher Verfolgung 
zuziehen wiirde. 

§ 24. 
Die Sachverstii.ndigen smd, vorbehaltlich der Anzeige von Gesetzwidrig

keiten, verpflichtet, iiber die Einrichtungen und Geschiiftsverhiiltnlsse, welche 
dumh die Aufsicht zu ihrer Kenntnis kommen, Verschwiegenheit zu bcobachten 
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und sich der Mitteilung und Verwertung der GeschlUts- oder Betriebsgehelmnisse 
• zu enthalten. Sie sind hieraut zu beeidigen. 

§ 25. 
Der Vollzug des Gesetzes liegt den Landesregierungen ob. 
Der Bundesrat stellt die zur Sicherung der Einheitlichkeit des Vollzugs 

erforderlichen Grundsatze, insbesondere tiir die Bestellung von geeigneten Sach
verstandigen und die Gewahrleistung ihrer Unabhangigkeit fest. Er ist ermachtlgt, 
Vorschriften tiir die jahrliche Feststellung der Traubenernte Bowie iiber Zeitpunkt, 
Form imd Inhalt der nach § 3 Abs. 4 vorgeschriebenen Anzeige zu erlassen. 

Die weiter erforderlichen Vorschriften zur Sicherung des Vollzugs werden 
durch die Landeszentralbehilrden oder die von diesen ermachtigten Landes
behilrden erlassen. 

Die Landeszentralbehilrden sind auBerdem ermachtlgt, 1m Einvernehmen 
mit deni Reichskanzler die Grenzen der am Weinbau beteiilgten Geblete zu be· 
stlmmen (§ 3 Abs. 3). 

Der Reichskanzler hat die Ausfiihrung des Gesetzes zu iiberwachen und 
insbesondere auf GleichmaBlgkeit der Handlung hinzuwirken. 

§ 26. 
Mit Getiingnis bis zu 6 Monaten und mit Geldstrafe bis zu dreitausend 

Mark oder mit einer dieser Strafen wird bestraft: 
1. wer vorsatzlich den Vorschriften des § 2 Satz 2, des § 3 Abs. 1-3, 

5, 6, der §§ 4, 9, des § 11 Abs. 4, der §§ 13, 15 oder den gemaB § 12 
fUr die Herstellung und Behandlung von Traubenmost oder Trauben· 
maische geltenden Vorschriften oder den aut Grund des § 4 Abs. 1 
Satz 2, des § 10 Abs. 2, des § 11 Abs. 2 oder des § 16 vom Bundesrat 
erlassenen Vorschriften zuwiderhandelt; 

2. wer wissentlich unrichtlge Eintragungen in die nach § 19 zu fiihrenden 
Biicher macht oder die nach MaBgabe des § 23 von ihm getorderte 
Auskunft wissentlich unrichtlg erteilt, desgleichen wer vorsiitzlich 
Biicher oder Geschaftspapiere, welche nach § 19 Abs. 3 aufzubewahren 
sind, vor Ablaut der dort bestlmmten Frist vernichtet oder beiseite 
schafft; 

3. wer Stoffe, deren Verwendung bei der Herstellung, Behandlung oder 
Verarbeitung von Wein, Schaumwein, weinhaltigen oder weinahnlichen 
Getranken unzulRssig ist, zu diesen Zwecken ankiindlgt, feilhalt, ver
kauft oder an sich bringt, desgleichen wer einen diesen Zwecken 
dienenden Verkaut solcher Stoffe vermittelt. 

SteUt sich nach den Umstanden, insbesondere nach dem Umfange der 
Verfehlungen oder nach der Beschaffenheit der in Betraeht kommenden Stoffe, 
<ler Fall als ein schwerer dar, so tritt Gefangnisstrate bis zu 2 Jahren ein, neben 
<ler auf Geldstrafe bis zu zwanzlgtausend Mark erkannt werden kann. 

Auf die 1m Abs. 2 vorgesehene Strafe 1st auch dann zu erkennen, wenn 
Iler Tater zur Zeit der Tat bereits wegen einer der 1m Abs. 1 mit Strafe bedrohten 
Handlungen bestraft ist. Diese Bestlmmung findet Anwendung, aueh wenll 
Ilie friihere Strafe nur teilweise verbiiBt oder ganz oder teilweise erlassen ist, 
bleibt jedooh ausgeschlossen, wenn seit der VerbiiBung oder dem Erlasse der 
letzten Strafe bis zur Begehung der neuen Straftat drei Jahre verflossen sinll. 

In den Fallen des Abs. 1 No.1 wird auch der Versuch bestraft. 
§ 27. 

Mit Geldstrafe bis zu eintausendfiinfhundert Mark oder mit Gefiingnls bis 
zu Ilrei Monaten wird bestraft, wer den Vorschriften des § 24 zuwider Ver· 
schwiegenheit nicht beobachtet, oder der Mitteilung oder Verwertung von Ge
sehiifts- oder Betriebsgehelmnissen sich nioht enthalt. 

Die Verfolgung tritt nur auf Antrag des Unternehmers ein. 
§ 28. 

Mit Geldstrafe bis zu sechshundert Mark oder mit Haft bis zu seehs 
W oehen wird bestraft, wer vorsatZlich oder fahrlassig 

1. den Vorsehriften des § Ii Abs. 1, des § 7 Abs. 2, des § 8, des § 10 Abs. 3 
oder des § 18 Abs. 1 zuwiderhandelt; 

2. den Vorsohriften des § 6 oder des § 7 Abs. 1 zuwider bei der Benennung 
von Wein eine der Herkunft nicht entsprechende geographisohe Be· 
zeichnung verwendet; 

41* 



6£40 Anhang. 

·3. Schaumwein oder Kognak gewerbsmiH3ig verkauft oder feilhii.lt, ohne 
daG den Vorschriften des § 17 und des § 18 Abs. 4, 5 geniigt ist; 

4. auGer den Failen des § 26 No.2 den Vorschriften iiber die nach § 19 . 
zu fiihrenden Biicher zuwiderhandelt. 

§ 29. 
Der im § 28 bestimmten Strafe unterliegt ferner 
1. wer vorsatzlich die nach MaGgabe des § 5 Abs. 2 zu erteilende Aua· 

kunft nicht oder unrichtig erteilt; 
2. wer vorsatzlich die mwh § 3 Abs. 4 und nach § 11 Aba. 3 vorgeschriebenen 

Anzeigen nicht erstattet oder den auf Grund des § 11 Abs. 3 erlassenen 
Anordnungen zuwiderhandelt; 

3. wer vorsatzlich ea unterlaGt, an GetaGen oder Flaschenstapeln die nach 
§ 20 Abs. I, 2 vorgeschriebenen Bezeichnungen anzubringen, oder 
einem auf Grund des § 20 Abs. 3 ergangenen Verbote zuwiderhandelt; 

4. wer vorsatzlich den von den Landeszentralbehorden oder den von diesen 
ermachtigten Landesbehorden auf Grund des § 25 Aba. 3 erlassenen 
V orschriften zuwiderhandelt; 

5. wer den Vorschriften der §§ 22, 23 zuwider das Betreten oder die 
Besichtigung von Bitumen, die Begleitung der Beamten oder Sach· 
verstiindigen bei der Besichtigung der Bitume, die Vorlegung oder die 
Durchsicht von Geschaftsbiichern oder 'papieren, die Abgabe oder die 
Entnahme von Proben verweigert, desgleichen wer die von ihm ge' 
forderte Auskunft nicht oder aus Fahrlassigkeit unrichtig erteilt; 

6. wer eine der im § 26 Aba. 1 No.1 bezeichneten Handlungen aus Fahr· 
liiBsigkeit begeht. 

§ 30. 
Mit Geldstrafe bis zu einhundertfiinfzig Mark oder mit Haft wird bestraft, 

wer eine der im § 29 No. 1-4 bezeichneten Handlungen aus Fahrlassigkeit begeht. 

§ 31. 
In den Failen des § 26 Aba. 1 No.1 ist neb en der Strafe auf Einziehung 

der Getranke oder Stoffe zu erkennen, welche den dort bezeichneten Vorschriften 
zuwlder hergestellt, eingefiihrt oder in den Verkehr gebracht worden sind, ohne 
Unterschied, ob sie dem Verurteilten gehoren oder nicht; auch kann die Ver· 
nichtung ausgesprochen werden. In den Fallen des § 28 No. I, 2, 3 und des 
§ 29 No.6 kann auf Einziehung oder Vernichtung erkannt werden. 

In den Failen des § 26 Abs. 1 No.3 ist neben der Strafe auf Einziehung 
oder Vernichtung der Stolfe zu erkennen, die zum Zwecke der Begehung einer 
nach den ·Vorschriften dieses Gesetzes strafbaren Handlung bereit gehalten 
werden. 

Die Vorschriften des Abs I, 2 finden auch dann Anwendung, wenn die 
Strafe gemaG § 73 des Strafgesetzbuchs auf Grund eines anderen Gesetzes zu 
bcstimmen ist. 

1st die Verfolgung oder Verurteilung einer bestimmten Person nicht aus· 
fiihrbar, so kann auf die Einziehung selbstandig erkannt werden. 

§ 32. 
Die Vorschriften anderer die Herstellung und den Vertrieb von Wein 

trelfender Gesetze, insbesondere des Gesetzes, betreffend den Verkehr mit Nah· 
rungsmitteln, GenuGmitteln und Gebrauchsgegenstiinden, vom 14. Mai 1879 
(Reichs·GesetzbI. S. 145), des Gesetzes zum Schutze der Warenbezeichnungen 
vom 12. Mai 1894 (Reichs·GesetzbI. S. 441) und des Gesetzes zur Bekampinng des 
unlauteren Wettbewerbes vom 27. Mai 1896 (Reichs·Gesetzbl. S. 145) bleiben un· 
beriihrt, soweit nicht die Vorschriften dieses Gesetzes entgegenstehen. Die Vor· 
schriften der §§ 16, 17 des Gesetzes vom 14. Mai 1879 finden auch bei Straf· 
vcrfo]gungen auf Grund der Vorschriften dieses Gesetzes Anwendung. Durch die 
Landesregierungen kann jedoch bestimmt werden, daG die auf Grund dieses Ge· 
setzes aufer legten Geldstrafen in erster Linie zur Deckung der Kosten zu ver· 
wenden sind, die durch die Bestellung von Sachverstandigen auf Grund des § 21 
dieses Gesetzes entstehen. Die Verwendung erfoIgt in diesem FaIle durch die 
mit dem Vollzuge des Gesctzes betrauten Landeszentralbehorden, durch welche 
die etwa verbleibenden 1Jberschiisse auf die nach § 17 des Gesetzes vom 14. Mai 
1879 in Betracht kommenden Kasaen zu verteilen sind .. 
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§ 33. 
Der Bundcsrat ist ermachtigt, im GroLlhcrzogtumc Luxemburg ga· 

wonnene Erzeugnisso des \Veinbaues den inlandischen gleichzust.ellcll, falls dort 
ein diesem Gesetz entsprechendes Weingesetz erlassen wird. 

§ 34. 
Dieses Gesetz tritt am 1. September 1909 in Kraft. 
Mit dieBem Zeitpunkte tritt das Gesetz, betreffend den Verkehr mit Weill, 

weinhaltigen und weinithnlichen Getritnken, vom 24. Mai 1901 (Reichs-Gesetzbl. 
S. 17:;) auLler Kraft. 

Der Verkehr mit Getranken, die bei der Verkiindung dieses Gesetzes naeh
weislich bereits hergestellt waren, ist jedoch naeh den bisherigen BeBtimmungen 
zu beurteilen. 

BekBnntmBchunr, betreffend Bestimmungen zur Ausfiihrung dos Welnrelebol. 
Vom 9. lull 1909. 

(R.G.BI. Nr. 36 v. 10. Juli 1909.) 

Auf Grund der §§ 3, 4, 10-14, 17-19 des WeingesetzeB vom 7. April 
1909 (R.G.BI. S.393) hat der BundeBrat die nachstehenden Ausfiihrungs· 
bestlmmungen beschlossen: 

Z u § 3 A b B. 4. 
Die Absicht, Traubenmaische, Most oder Wein zu zuckern, 1st nach MaLl· 

gabe der beigefiigten Muster Bchriftllch anzuzeigen; die zustitndlge Behijrde kann 
die Eintragung in Listen gestatten, die diesen MUBtern nachzubilden und an 
geeigneten Stellen aufzulegen sind. 

Fiir die neue Ernte ist die Anzeige vor Beginn des ZuckernB nach Muster 1') 
zu erstatten; dabei braucht die Menge der zu zuckernden Erzeugnisse sowie der 
Zeitpunkt des Zuckerns fiir die gesamte Ernte vom 1. September des betreffendcn 
Jahres ab nicht angegeben zu werden. Fiir Wein friiherer Jahrgange ist jedcr 
einzelne Fall des ZuckernB spatestens eine Woche zuvor nach Muster 2 an
zuzeigen. 

Z u §§ 4, 11, 12. 
Bei der Kellerbehandlung diirfen unbeBchadet der nach § 3 dcs Gesetzes 

zuIassigen Zuckerung der Traubenmaische, dem Traubcnmost oder dem Weine 
Stoffe irgend welcher Art nur nach MaLlgabe der folgenden Bestimmungcll 
zugesetzt werden. 

Gestattet iBt 
A. Allgemein: 

1. die Verwendung von frischer, gesunder, fliissiger Weinhefe (Drusen) 
oder von Reinhefe, urn die Garung einzuleiten oder zu fijrdern; die 
Reinhefe darf nur in Traubenmost geziichtet sein. Der Zusatz der 
fliissigen Weinhefe darf nieht mehr als zwanzig Raumteile auf ein
tausend Raumteile der zu vergarenden Fliissigkeit betragen; doch darf 
diese Hefemenge zuvor in einem Teile des Mostes oder Weincs ver
vermehrt werden; dabei darf der Wein mit einer kleinen Menge 
Zucker versetzt und von Alkohol befreit werden; 

2. die Verwendung von frischer, gesunder, fliissiger Weinhefe (Drusen), 
urn Mangel von Farbe oder Geschmack des Weines zu beseitigen. 
Der Zusatz darf nicht mehr als einhundertundfiinfzig Raumteile auf 
cintausend Raumteile Wein betragen; ein ZUBatz von Zucker ist 
hierbei nicht zulasBig; 

3. die EntBauerung mittels reinen, gefitllten kohlensauren Kalkes; 
4. das Schwefeln, sofern hierbei nur kleine Mengen von schwefiigcr 

Saure oder Schwefelsaure in die Fliissigkeiten gelangell. Gcwiirz -
haltiger Schwefel darf nicht verwendet werden; 

5. die Verwendung von reiner gasfijrmiger oder verdichteter Kohlellsauro 
oder der bei der Garung von Wein entstehenden Kohlensaure, sofern 
hlerbei nur kleine Mengen deB Gases in den Wein gelangen; 

') siehe S. 650. 
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6. die Klarung (Sohonung) mitteiB naohgenallnter teohnisoh roiner Stoffe: 
a) In Wein gelOster Hausen-, Stor- oder WeiBblase, 
b) Gelatine, 
0) Tannin bei gerbstoffarmem Welne bis zur Hoohstmenge von 

100 Gramm auf 1000 Liter In Verbindung mit den unter a, 11 
genannten Stoffen, 

d) EiweiB, 
e) Kii.sestoff (Kaseln), Miloh, 
f) spanischer Erde, 
g) mechanisoh wirkender Filterdiohtungsstoffe (Asbest, Zellulose 

und dergl.); 
7. die Verwendung von ausgewaschener Holzkohle und geralnigter 

Knochenkohle; 
8. das Behandeln der Korkstopfen und das Ausspiilen der Aufbewahrungs

gefaBe mit aus Wein gewonnenem Alkohol oder reinem mindestens 
90 Raumprozente Alkohol enthaltenden Sprit, wobei jedoch der Alkohol 
nach der Anwendung wieder tunliohst zu entfemen ist; bei dem Ver
sand in Fiissem naoh tropisohen Gegenden auoh der Zusatz von solohem 
Alkohol bis zu einem Raumteil auf einhundert Raumteile Wein zur 
Haltbarmachung. 

D. Bei auslandischem Dessertwein (Sud-, SuBwein): 
9. der Zusatz von klelnen Mengen gebrannten Zuokers (Zuckerkouleur); 

10. der Zusatz von aus Wein gewonnenem Alkohol oder reinem mindestellB 
90 Raumprozente Alkohol enthaltenden Sprit bls zu der im Ursprungs
lande gestatteten Alkohoimenge. 

U. H e ide r Her s t e 11 u n g von H a u s t run k (§ 11 des G e set z e s): 
11. die Verwendung von Citronensaure bei der Verarbeitung von ge

trockneten Weinbeeren auBerhalb solcher Betriebe, aus denen Wein 
gewerbsmaBig in den Verkehr gebraoht wird. 

Die Landeszentralbehilrde kann die Verwendung von Citronen
saure auoh bei der Verarbeitung von Ruokstiinden der Weinbereitung 
und fUr Betriebe zulassen, aus denen Wein gewerbsmiiBig in den Ver
kehr gebraoht wird. 

Z u II 10, 16. 
Die nachbezeichneten Stoffe: 

losliohe Almulniumsa.lze (Alaun und dgl.), Amelsensaure, Baryum
verblndungen, Benzollsaure, Borsaure, Elsenoyanverbindungen (Blut
laugensalze), Farbstoffe mit Ausnahme von klelnen Mengen ge
brannten Zuckers (Zuokerkouleur), Fluorverblndungen, Formaldehyd 
und solohe Stoffe, die bei ihrer Verwendung Formaldehyd abgeben, 

Glycerin, Kermesbeeren, Magnesiumverbindungen, OxaiBaure, Salleyl
saure, unrelner (freien Amylalkahol enthaltender) Sprit, unreiner 

Starkezueker, Starkesirup, Strontiumverblndungen, Wlsmutverbin
dungen, Zimtsiiure, Zinksaize, Salze und Verblndungen der vor
bezeiohneten Sauren Bowie der schwefllgen Sauro (Sulfite, Meta· 
sulfite und dgl.) 

durfen bei der Herstellung der im § 10 des Gesetzes bezeiehneten dem Weine 
ahnliehen Getriinke, von weinhaltigen Getriinken, deren Bezeiohnung die Ver
wendung von Wein andeutet, von Sehaumwein oder von Kognak nioht ver
wendet werden. 

Z u § 13. 
Traubenmaisohe, Traubenmost oder Weln ausliindisehen Ursprunges, die 

den Vorsehriften des § 4 des Gesetzes nieht entspreehen, werden zum Verkehr 
zugelassen, wenn sie den fUr den Verkehr Innerhalb des Ursprungslandes gelten
den Vorsehriften geniigen. 

Vom Verkehr ausgesohlossen bleiben jedoch: 
a) roter Wein, mit Ausnahme von Dessertwein, desgleiehen Traubenmost 

oder Traubenmaisohe zu rotem Welne, deran Gehalt an Sohwefe1siiure 
In einem Liter FluBBigkeit mehr betriigt, aiB zwei Gramm neutralem 
sehwefelsauren KaHums entsprieht; 
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b) Traubenmaische, Traubenmost odeI' Weine, dic elnen Zusatz von 
Alkalica.rbonaten (Pottasche odeI' dgl.), von organischen !:lauren odeI' 
deren Salzen (Welnsii.ure, Citronensii.ure, \Veinstein, neutrales wein· 
saures Ka.lium odeI' dgl.) oder eines del' in den Bestimmungen zu 
§ 10 dea Gesetzes genannten Stoffe erhalten haben. 

Z u § 14. 
Traubenma.iache, Traubenmost oder Wein diirfen nur iiber bestimmte 

Zollii.mter eingefiihrt werden. Del' Bundesrat bezelchnet die A.mter sowie_die
jenigen Zollatellen, bei 'welchen die Untersuchung von Traubenmaische, Trauben
most odeI' Wein stattfinden kann. 

Die aua dem Auala.nd eingehenden Sendungen unterliegen bei der Einfuhr 
einer amtlichen Untersuchung unter Mitwirkung der Zollbehorden.] DteAKosten 
der Untersuchung einschlieBlich del' Versendung del' Proben hat del' Verfiigungs
berechtigte zu tra.gen. 

Die Untersuchung ist ataatlichen Fachanatalten und besonders hierzu 
verpflichteten gepriiften Nahrungamittelchemikem zu iibertragen. Auanahms
weise kann aie auch anderen Peraonen iibertragen werden, welche geniigend 
Kenntnisse und Erfahrung besitzen. 

Bei der Untersuchung ist na.ch del' Anweisung des Bundesrats zur 
chemischen Untersuchung des Weines zu verfa.hren; der Umfang del' Unter
Buchung bleibt dem Ermesaen dea untersuchenden Sachveratandigen iiberia.ssen. 

Das Ergebnis der Untersuchung ist der Zollatelle alsbald schriftlich mit-
zuteilen. Die etwaige Beanstandung ist auafiihrlich zu begriinden. 

Von del' Untersuchung befreit sind: 
a) Sendungen im Einzeirohgewichte von nicht mehr als 5 kg; 
b) Wein in Flaschen (Flii.schchen), wenn nach den Umstii.nden nicht zu 

bezweifeln ist, daB er nur als Muster zu dienen bestimmt ist; . 
0) Wein in Flaschen (Flii.achchen), sofern das Gewicht des in einem 

Packstiick enthaltenen Weines einschlieBlich seiner unmittelbaren 
UmschlieBung nicht mehr als 10 kg betrii.gt. 1st Wein, von dem 
mehrere Arten gleichzeitjg in einer Sendullg eingehen, nachweislich 
nicht zum gewerbsmii.Bigen Absatze beatimmt, so diirfen auch bei 
einem hoheren Gewichte diejenigen Weinarten von del' Untersuchung 
freigelasaen werden, von denen nicht mehr als 2 'I, I eingehen. 

d) Mengen von nicht mehr als 10 Kilogramm Rohgewicht, die im kleinen 
Grenzverkehr eingehen; 

e) zur Verpflegung von Reisenden, Fuhrleuten odeI' Schiffem wii.hrend 
del' Reise mitgefiihrte Mengen; 

f) Erzeugnisse, die als Umzugsgut eingehen und nicht zum gewerbs
mii.Bigen Absatze bestimmt sind; 

g) zur unmittelbaren Durohfuhr bestimmte Sendungen. 
Auch ohne aolchea Zeugnis kann auanahmaweise bei hochwertigem Weine 

in ~'laachen von del' Untersuchung abgeaehen werden, wenn die Einfuhrfahig
keit auf andere Weise glaubhaft gema.cht wird. 

Z u § 17. 
Schaumwein und ibm ii.hnliche Getrii.nke, die gewerbsmaBig verkauft 

odeI' feilgehalten werden, sind wie folgt, zu kennzeichncn: 
a) Bel Schaumwein muB das Land, in dcm del' Weiu'auf 1<'laHchen ge

fiillt ist, in der Weise kenntlich gemacht werden, daB auf den FlaHchcn 
die Bezeichnung 

In DeutBchla.nd auf Fia.schen gefiiUt, 
In Frankreich auf Flaschen gefiiUt, 
In Luxemburg auf Fia.schen gefiillt 

u. s. w. angebracht wird; ist der Schaumwein in demjenigen Lande, in 
welchem er auf Fia.schen gefiillt wurde, auch fertiggestellt, so kann an 
SteUe jener Bezeichnung die Bezeichnung 

Deutscher (Franzosischer, Luxemburgischer u. 8. w.) Schaumwein 
odeI' 

Deutechea (Franzosisches, Luxemburgisches u. a. w.) Erzeugnis 
treten. 
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b) Bei Schaumwein, dessen Kohlensaul'ogehalt ganz oder teilweise auf 
einem Zusatze fertiger Kohlensaure beruht, sind der unter a vorge· 
schriebenen Bezeichnung die Worte 

Mit Zusatz von Kohlensaure 
hinzuzufiigen. 

c) Bei deli dem Schf).umwein ahnlichen Getranken sind die zur Herstellung 
verwendeten, dem Weine ahnlichen Getranke in der Weise kenntlich 
zu mf).chen, daB f).uf den Flf).schen in Verbindung mit dem Worte 
Schf).umwein eine die benutzte Fruchmrt erkennbf).r mMhende Be· 
zeichnung, wie Apfel·Schf).umwein, Johannisbeer·Schf).umwein, ange· 
bracht wird. 

An Stelle dieser Bezeichnungen konnen die Worte Frucht·Schaum· 
wein, Obst·Schf).umwein, Beeren·Schaumwein treten. 

d) Die unter a, b, c vorgeschriebenen Bezeichnungen miissen in schwf).rzer 
Ff).rbe auf weiBem Grunde, deutllch und nlcht verwischbf).r auf einem 
bandformigen Streifen in lateinischer Schrift aufgedruckt sein. Die 
Schriftzeichen auf dem Streifen miissen bei Flaschen, welche einen 
Raumgehalt von 425 oder mehr Kubikzentimeter haben, mindestens 
0,5 Zentimeter hoch und so breit sein, daB im Durchschnitte je 10 Buch· 
staben eine Flache von mindestens 3,5 Zentimeter Lange einnehmen. 
Die lnschrift darf, falls sie einen Streifen von mehr als 10 Zentimeter 
Lange beanspruchen wiirde, auf zwei Zeilen verteUt werden. Die 
Worte .. Mit Zusatz von Kohlensaure" sind stets auf die zweite Zeile 
zu setzen. Der Streifen, der eine weitere lnschrift nicht tragen darf, 
ist an einer in die Augen fallenden Stelle der Flasche, und zwar 
gegebenenfalls zwischen dem den Flaschenkopf bedeckenden tJberzug 
und der die Bezeichnung der Firma und der Weinsorte enthaltenden 
lnsehrift dauerhaft zu befestigen. Wird der Streifen im Zusammen· 
hange mit dieser oder elner anderen lnschrift hergestellt, so ist er gegen 
diese mindestens durch einen 1 Millimeter breiten Strich deutlich 
abzugrenzen. 

Z u § 18. 
Kognak, der in Flaschen gewerbsmaBig verkauft oder feilgehalten wird, ist 

nach dem Lande, in dem er fertiggestellt ist, als 
Deutscher, Franzosischer u. s. w. Kognak (Cognac) 

zu bezelchnen. 
Hat im Auslande hergestellter Kognak in Deutschland lediglich einen 

Zusatz von destilliertem Wasser erhalten, um unbeschadet der Vorschrift des 
§ 18 Abs. 3 des Gesetzes den Alkoholgehalt auf die iibllche Trinkstal'ke herab· 
zusetzen, so ist er als 

Franzosischer u. s. w. Kognak (Cognac) in Deutschland fertiggestellt 
zu bezeichnen. 

Die Bezeichnung muB in schwarzer Farbe auf welBem Grunde deutlich 
und nicht verwischbar auf einem bandformigen Streifen in lateinischer Schrift 
aufgedruckt sein. Die Schriftzeichen miissen bei Flaschen, welche einen Raum
gehalt von 350 Kubikzentimeter oder mehr haben, mindestens 0,6 Zentimeter 
hoch und so breit sein, daB im Durohschnitte je 10 Buchsmben eine Flache von 
mindestens 3,5 Zentimeter Lange einnehmen. Die lnschrift dar!, falls sie einen 
Streifen von mehr als 10 Zentimeter Lange beanspruohen wiirde, auf zwei Zeilen 
verteilt werden. Der Streifen, der eine weitere lnschrift nicht tragen darf, ist 
an einer in die Augen fallenden Stelle der Flasche, und ZWf).r gegebenenfalls 
zwischen dem den Flaschenkopf bedeckenden tJberzug und der die Bezeichnung 
der Firma enthaltenden lnschrift dauerhaft zu befestigen. Wird der Streifen'im 
Zusammenhange mit dieser oder einer anderen lnschrift hergestellt, so 1st er gegen 
dlese mindestens durch einen 1 Millimeter breiten Strich deutlieh abzugrenzen. 

Z u § 19. 
Wer durch § 19 des Gesetzes verpflichtet ist, Bucher zu fiihren, hat sich 

hierbei Bowie bei allen mit der Buchfiihrung zusa=enhangenden AUfzeichnungen 
der deutschen SprMhe zu bedienen. Die Landeszentralbehorde kann die Ver
wendung einer anderen Sprache gesmtten. 

Die Biicher miissen gebunden und Blatt fiir Blatt oder Seite fiir Selte 
mit fortlaufenden Zahlen versehen sein. Die Zahl der Blatter odeI' Selten ist 
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vor Beginn des Gebrauohs aut der ersten Seite des Buches anzugeben. Ein 
Blatt aus dem Buche zu entfemen ist verboten. 

An Stellen, die der Regel nach zu beschreiben sind, diirten keine lecron 
Zwischenritume gelassen werden. Der urspriingliche Inhalt einer Eintragung 
dart nicht mittelB Dnrehstreichens oder aut andere Weise unleserlioh gemaoht, 
os dart niohtB radiert, auoh diirten solohe Veranderungen nioht vorgenommen 
werden, deren Besohaffenheit es ungew1Q litBt, ob sie bei der urspriingliohen 
Eintragung oder e1'8t spater gemaoht worden sind. 

Die Biioher und Belege sind sorgtaltig aufzubewahren und aut Verlangell 
jederzeit den naoh § 21 des Gesetzes zur Kontrolle berechtigten Beamten oder 
Saohve1'8tandigen vorzulegen. Sind die Geschattsraume von den KelIereien oder 
sonstigen Lagerraumen getrennt, so sind die Biioher aut Verlangen auoh in den 
zu kontrolllerenden Raumen vorzulegen. 

1m einzelnen ist den V01'8ohritten des Gesetzes naoh den den Mustem A 
bis Go S. 652 beigetiigten Anweisungen mit folgender MaBgabe zu geniigen: 

Es haben Buch zu fiihren: 
a) Winzer, die in der Hauptsaohe eigenes Gewii.chs in den Verkehr 

bringen, auoh wenn sie naoh Ertordernis im Inlande gewonnene Trauben 
oder Traubenmaisohe zum Keltem zukaufen, naoh Muster A. 

Winzer, die im Durohsohnitte der Jahre bei einer Ernte mehr als 
30 000 Liter Traubenmost einlegen, daneben auoh naoh Muster C 
oder D, jedooh jedeutalls naoh Muster C, wenn sie mehr als 10 000 Liter 
Traubenmost oder Wein einer Ernte zuokern; 

b) Schankwirte, die ausschlieBlioh fiir den eigenen Bedart oder Aussohank 
im Inlande gewonnene Trauben keltem, auoh wenn sie nioht zu don 
Winzern gehiiren, sofern die im Durohsohnitte der Jahre hergestellto 
Menge 3000 Liter nioht iibe1'8teigt, naoh Muster A; 

0) Sohankwirte, Lebensmittelhandler, Kramerund sonstige Kleinverkaufer, 
die Traubenmost oder Wein nur in fertigem Zustande beziehen und 
unverandert wieder abgeben, naoh Muster F; 

d) Gesohartsvermittler iiber die von ihnen vermittelten Gesohii.fte naoh 
Muster E. 

GesohaftsvermlttIer, die fiir Reohnung ihrer Auftraggeber Trauben
maisohe, Traubenmost oder Wein einlegen oder behandeln, haben 
hieriiber in gleioher Weise wie iiber elgene Geschafte Buch zu fiihren; 

e) WeinhandIer, Winzergenossensohaften oder andere Gesellsohaften, auoh 
wenn sie nur die Erzengnisse ihrer Mitglieder verwerten, endlioh aIle 
iibrigen zur Buohfiihrung Verpfliohteten, soweit nioht die Vorsohritten 
unter a bls d etwas anderes ergeben, naoh Muster B und daneben 
naoh Muster Coder D, jedentallB jedooh naoh Muster C, wenn sie 
Traubenmaisohe, Traubenmost oder Wein zuckern; 

f) aIle zur Buohfiihrung Verpfliohteten iiber den Bezug und die Verwen
dung von Zuoker oder anderen fiir die Kellerbehandlung des Weines 
oder zur He1'8tellung von Haustrunk bestimmten Stoffen (§ 19 Abs. 1 
No.2 des Gesetzes) naoh Muster G. 

Die bei dem Inkrafttreten des Gesetzes vorhandenen Bestitnde sind 
langstens bis zum 1. Oktober 1909 in den Biiohern vorzutragen: Mit Riioksicht 
auf die V01'8ohrift des § 34 Abs. 3 des Gesetzes ist bei Getranken, soweit sioh dies 
nicht aus dem Eintrag ohne weiteres ergibt, in der Spalte fiir Bemerkungen 
anzugeben, wann sie hergestellt sind. 

Den zur Buohfiihrung Verpfliohteten ist gestattet. naoh Bedart ihrer 
Betriebe die Biioher auoh zu anderen, in dem Vordruoke der Muster nicht vor
gesehenen gesohaftliohen Aufzeiohnungen zu benutzen und den Vordruok ent· 
spreohend zuerganzen, soweites unbesohadet derObersiohtlichkeit gesohehen kann. 

Fiir Lager unter ZollversohluB ersetzt die von der Zollbehiirde angeordnete 
und iiberwaohte Buohfiihrung die Buchfiihrung naoh Muster B, C, D. 

Die Verwendung der Muster A bis G dart auBerdem unterbleiben, wenn 
die vorgesohriebenen Angaben in Biicher anderer Form eingetragen werden, die 
nach den Grundsatzen ordnungsmaBiger Buchfiihrung gefiihrt werden, doch sind 
die Muster zu verwenden, wenn die von der Landeszentralbehorde hiertiir be
stimmte Behiirde festgestellt hat, daB die gefiihrten Biicher kelne geniigende 
Obe1'8icht gewahren. Die Behorde entscheidet hleriiber aut Anrufen des Be· 
trlebsinhabe1'8 oder des naoh § 21 Abs. 2 des Gesetzes zur Kontrolle besteIiten 
Saohve1'8tii.ndigen endgiiltig. 
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652 Anhang. 

MUlter A. AnIare 3. 

[Seite 1] 

Kellerbuch. 

Giiltig fiir die Kellerraume zu ................................................................................. . 

Name des Besitzers 

Anwelsung fiir die Elntragungen. 

1. Bei der Anlage des Buohes sind die vorhandenen Bestande unter "Eingang" 
naoh Sorten hintereinander einzutragen. Diese Eintragungen sind von den 
naohfo)genden Eintragungen duroh einen Querstrioh zu trennen. 

2. Die Eintragungen sind spatestens 8 Tage naoh dem Ein- oder Ausgange zu 
bewirken, jedooh geniigt fiir den Verbrauoh im eigenen Haushalt oder eigenen 
Aussohanke monatliohe Eintragung. Wird Wein vom FasBe verzapft, so 
geniigt es, wenn der Ausgang des ganzen Fasses auf den Tag des Anstiohs 
gebuoht und der Tag der Leerung in Spalte 16 angegeben wird. 

3. In jedem Jahre iBt das Buoh einmal abzUBohliellen. Der Absohlull ist unter 
Angabe des Tages zu untersohreiben. 

4. Mit dem Absohlusse des Buohes iBt eine Bestandsaufnahme zu verbinden. 
Die Bestande sind wie bei Anlage des Buohes als "Eingang" neu einzutragen. 

5. In den SpaIten 4, 5, 12 und 14 geniigt die Angabe der Menge in runden 
Zahlen; auoh iBt es zuIassig, die Menge in ortsiibliohem Malle (Stiiok, HaIb
stiiok, Fuder, LogeI u. s. w.) anzugeben. 

6. Wird TraubenmaiBohe gleioh naoh der Einlagerung abgeprellt, so geniigt in 
Spalte. 4. die Angabe der gewonnenen Mostmenge. 

7. Bei jeder Zuokerung, auoh zur Herstellung des Haustrunkes, ist in Spalte 2 
einzutragen, ob Zuokerwasser oder' welohe Art trookenen Zuckers zugesetzt 
wird. Erfolgt die Zuckerung kurz naoh Einlagerung eines ErzeugniBses, so 
ist sie unmittelbar unter der Elntragung desselben zu buchen und das Er
zeugnis in Spalte 8 als "gezuokert" zu bezeichnen; erfoIgt die Zuokerung erst 
spater, so iBt das Erzeugnis zunachst als "ungezuckert" zu bezeichnen und 
der Zuckerungsvorgang besonders einzutragen. Unter die urspriingliche 
Angabe "ungezuckert" ist ·alsdann zu setzen "naohtritglich gezuckert". 

8. Abgange an Hefe oder Trub sind als Ausgang zu buohen. 
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Gesetze und Verordnungen. 

Muster B. 
[Seiw 1] 

K ellerbuch. 

Gliltig fiir die Kellerraume zu 

Name des Besitzers 

Anwelsung fiir die Elntragungen. 

655 

Anlage 4. 

1. Bei der Anlage des Buehes sind die vorhaudenen Bestande unwr "Eingang" 
naeh Sorten hintereinander einzutragen, wobei der Inhalt eines jeden Fasses 
- bei Fiihrung des Buches D jede Weinnummer - und jede Flaschenwein· 
sorw einzeln aufzufUhren sind. Die Eintragung der Flaschenweine darf 
unwr der Voraussetzung summarisch erfolgen, dall der Bestand an einzelneu 
Sorten aus anderen Biichern genau zu ersehen ist. 

2. Die Eintragungen sind spawstens 8 Tage nach dem Ein- oder Ausgange zu 
bewirken, jedoch geniigt fUr den Verbrauch im eigenen Haushalt oder 
eigenen Ausschanke monatliche Eintragung. Wird Wein Yom Fasse ver
zapft, so geniigt es, wenn der Ausgang des ganzen Fasses auf den Tag des 
Anstichs gebucht und der Tag der Leerung in Spalte 25 angegeben wird. 

Weraen NebenbiicJller (Expeditionsbiicher u. s. w.) ordnungsgemall ge
fiihrt, so geniigt es, wenn die Eintragungen in dieses Buch unwr Hinweis 
auf die Nebenbiicher spiitestens bis zum 10. Tage des auf den Geschiifts
vorgang folgenden Monats erfolgen. 

3. In jedem Jahre ist das Buch einmal abzuschliellen. Der Abschlull ist unwr 
Angabe des Tages zu unterschreiben. 

4. Mit dem Abschlusse des Buches ist eine Bestandsaufnahme zu verbinden. 
Die Bestiinde sind wie bei Anlage des Buches ala "Eingang" neu einzutragen. 

ii. 'Vird Traubenmaische gleich nach der Einlagerung abgeprellt, so geniigt 
in Spalw 5 die Angabe der gewonnenen Mostmenge. 

0. Bei jeder Zuckerung, auch zur Herstellung des Haustrunkes, ist in Spalw 2 
einzutragen, ob Zuckerwasser oder welche Art trockenen Zuckers zugesetzt 
wird. Erfolgt die Zuckerung kurz nach Einlagerung eines Erzeugnisses, 
so ist sie unmittelbar unwr der Eintragung desselben zu buchen und das 
Erzeugnis in Spalte 8 als "gezuckert" zu bezeichnen; erfolgt die Zuckerung 
erst spiiter, so ist das Erzeugnis zuniichst als "ungezuckert" zu bezeichnen 
und der Zuckerungsvorgang besonders einzutragen. Unter die urspriinglichc 
Angabe "ungezuckert" ist alsdann zu setzen "nachtriiglich gezuckert". 

7. In den Spalten 12 und 24 sind je nach Benutzung des Buches Coder D 
entweder die Nummern der Lagerfassel' oder die Weinnummern, unter denen 
die Erzeugnisse gefUhrt werden, einzutragen. 

8. Bei Benutzung des Buches D darf an Stelle der Herkunftsangabe in Spalw 15 
. die betreffende Weinnummer angegeben werden. 

9. Jeder Eingang von gleichem Weine in Flaschen ist mit einer Flaschenlager
nummer zu versehen, die in Spalte 12 zu verzeichnen ist. Unter dieser 
Nummer ist der 'Vein in ein Flaschenlagerbuch einzutragen. Aus diesem 
Buche miissen die Ausgange der ·einzelnen Sorten ersichtlich sein. 

10. Es ist gestatwt, die Ausgiinge in Flaschen wiihrend eines Monats nicht nach 
Sorren getrennt, Bondern summarisch einzutragen. In diesem Falle mull 
Spalw 25 einen Hinweis auf das Flaschenlager- oder Flaschenverkaufsbuch 
enthalten, aus welchem die einzelnen Weinsorren, die abgegebenen Mengen 
und bei Abgabe in Mengen von mehr als einem Hektoliter im einzelnen 
Falle auch die Abnehmer zu ersehen sind. 

11. Wird Fallwein auf Flaschen gefUut, so ist der Wein in Ausgang - die Menge 
in Litern - zu bringen und die Anzahl der Flaschen alB neuer Elngang 
einzutragen. 

12. Abgiinge an Hefe oder Trub sind als Ausgang zu buchen. 
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. 658 Anhang . 

MUlter C. Anlage o. 
[Selte 1] 

FafHagerbuch. 

Giiltig fiir die Kellerraume zu .......................................................................................... . 

Name des Besitzers 

Anwellung fur die Elntragungen. 

1. Bel der Anlage des Buches 1st der Inhalt eines jeden Fasses genau zu be· 
zeichnen und einzutragen (Spalten 1-6). 

2. Aile Eintragungen sind spl1testens 8 Tage nach dem Ein· oder Ausgange 
vOl'>lunehmen. 

3. Bei ausgedehnten Kellereien 1st gestattet, fUr jede Kellerabtellung ein be· 
sonderes Buch anzulegen. 

4. Haustrnnk, weinahnliche Getranke oder sonstlge Fliisslgkeiten sind 1m Fall· 
lagerbuohe nloht nachzuwelsen. 

5. 1st ein Fall vIHIig geleert worden, so 1st ein Strich unter Ein· und Ausgang 
zu ziehen. Die Eintragungen der neuen Fiillung kllnnen bel hinrelohendem 
Platze unterhalb des Trennungsstriohs vorgenommen werden, andernfalls 1st 
eine neue Seite zu verwenden. 

R. Entstammt der eingefUllte Wein einem anderen Fass, so 1st In Spalte 2 neben 
den dort vorgesehenen Eintragungen zu vermerken .. aus Fall Nr. . . • ... 

7. In Spalte 11 konnen Hlnweise auf die Eintragungen 1m Kellerbuohe (Muster A 
oder B) vermerkt werden. 
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Gesetze und Verordnungen. 661 

MUlter D. Anlage 8. 

[Seite 1] 

Weinlagerbuch. 
(Fih' Bezeichnnng der Weine nach Wein-Nnmmern.) 

Giiltig fiir die Kellerrii.ume zu··············································· 

Name des Besitzers ............................................................................................................. . 

Anwelsung fur die ElntrBgungen_ 

1. Bei der Anlage des Buches sind die Weinbestiinde nach NUmmCl'll cinzutragen. 
:!. Alle Eintragungen sind spii.testens 8 Tage nach dem Ein- oder Ausgange 

vorzunehmen. Werden Nebenbiicher (Expeditionsbiicher u. s. w.) ordnungs
mii.Big gefiihrt, so geniigt es, wenn die Eintragungen in dieses Buch unter 
HinweiB auf die Nebenbiicher je tiir einen Monat summarisch, spatestens bis 
zum 10. Tage des tolgenden Monats ertolgen. 

3. Bei ausgedehnten Kellereien iBt gestattet, fiir jede besondere Kellerabteilung 
ein besonderes Buch anzulegen. . 

4. Unter e i n e l' Wein-Nummer dart riur del' gleiche Wein eingetragen werden, 
wobei es gleichgiiltig iBt, ob er in einem oder mehreren Gebinden lagert odeI' 
ganz oder teilweise aut Flaschen getiillt ist. 

5. Die Gesamtmenge des in mehreren Fil.ssern eingehenden Weines ist in Spalte 6 
zu buchen, die Anzahl del' einzelnen Fil.sser in Spalte 7. 

6: Werden unter verschiedenen Nummern gefiihrte Weine ihrer ganzen Menge 
nach odeI' nur teilweise miteinander verschnitten, so iBt der Verschnitt unter 
einer neuen Nummer zu fiihren, die einen HinweiB auf die alten Nummern 
enthalten muB. 

7. Bei Flaschentiillungen iBt del' Wein - die Menge in Litern - in Ausgang 
zu bringen und die Flaschenzahl unter Eingang neu einzutragen. 

8. In Spalte 10 und 16 kllnnen Hinweise auf die Eintragungen im Kellcrbuche 
(Muster A oder B) vermerkt werden. 

9. In jedem Jahre iBt das Buch einmal abzuschlieBen. Die vorhanuenen Be
staude sind unter Eingang vorzutragen. 
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664 Anhan. 

MU8ter E. Anlqe 7. 

[Seite 1] 

Buch fur Geschaftsvermittler. 

Name des GeschiiftBinhabe1'8 ....... . 

Anwel8ung fiir die Elntragungen. 

1. In das Buch sind nur vermittelte GeschMte einzutrogen. 
2. Bei der Anlage des Buches sind die angekauften, aber noch nicht abgelieferten 

Erzeugnisse in den Spalten 1-9 einzeln einzutragen. 
3. Aile Eintragungen haben spatestens 8 Tage nach jedem Geschaftsvorgange 

zu erio !gen. 
4. Jeder Weinankauf ist mit einer besonderen Ankaufnummer zu bezeichnen, 

die in Spalte 2 und bei Ablieferung der Ware in Spalte 11 einzutragen ist. 
5. In jedem Jahre ist das Buch einmal abzuschliel.len. Die angekauften, aber 

noch nicht abgelieferten Erzeugnisse sind fiir das folgende Betriebsjahr in 
den Spalten 1-9 gesondert mit den friiheren Ankaufnummern vorzutragen. 
Der Abschlul.l ist unter Angabe des Toges zu unterschreiben. 
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Gesetze und Verordnungen. 

MURter F. 

[Seite 1] 

Weinbuch 
tiir 

Schankwirte, I,ebe'nsmittelhandler, Kramer nnd sonstige 
Kleinverkiinfet· von Wein. 

Giiltig fiir die Keller- und Geschiiftsriiume zu ............................... . 

N arne des Geschii.ftsinhabers 

Anwelsung fiir die Elntragungen. 

667 

1. Bei der .Anlage des Buches sind die vorhandenen Mengen in den Spalten 2-7, 
nach Sorten gesondert, einzutragen. 

2. Bei Abgabe von Wein in Flasohen dar! die Gesamtzahl der wahrend eines 
Monats abgegebenen Flasohen, nach Weinsorten ge8ondert, summarisch 
eingetragen werden. Der Eintrag hat spatestens biB zum 10. Tage des 
foigenden Monats zu erfo!gen. 

3. Wird Wein vom Fasse verzapft, so iBt der Ausgang des ganzen FasBes auf den 
Tag des AnstichB zu buchen und der Tag del' Leerung in Spaite 15 anzugeben. 

4. Aile iibrigen Eintragungen sind spatestens 8 Tage nach dem Ein- oder Aus
gange zu bewirken. 

5. Wird FaBwein auf Flaschen gefi1l1t, so ist die Flaschenfi1l1ung in Spalte 11, 
die Literzahl in Spalte 12 zu vermerken; die Zahl der Flaschen ist unter 
.. l'lingang" zu buchen. 

6. DaB Buch iBt in jedem Jahr einmal abzuschlieBen. Die vorhandenen Von'ate 
sind unter "Eingang", nach Weinsorten gesondert, nen einzutl'agen. 
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670 Anha.ng. 

Mll>Iwr 6. Anlage 9. 

[Seite 1) 

Kontl'ollbuch 

fi.ir 

die Verwendung von Zucker und anderen 8toft'en bei del' Zu
bel'eitung und weiteren Behandlung von Wein und Haustrunk. 

N a.me des GeschaftBinhabers 

Anwelsung fiir die Elntragungen. 

1. Bei der Anlage des Buches sind die vorhandenen Bestitnde unter .. Eingang" 
- jeder Stoff auf einer besonderen Seite - einzutragen. 

2. Aile Eintragungen sind spatestens 3 Tage nach dem Tage des Eingangs oder 
Verbrauchs zu bewirken. 

3. Die Menge der Stoffe ist in handelsiiblicher Weise nach Stiickzahl, Mall 
oder Gewicht einzutragen, die Menge des Zuckers in Kilogramm. 

4. In Spalte 6 ist die Verwendung von Zucker und derjenigen Stoffe einzu
tragen, die zur Bereitung von Haustrunk (§ 11, Abs. 1 des Gesetzes) gedient 
haben. Es sind - fiir jeden Tag besonders - Verwendungsart und ver
wendete Menge genau anzugeben. Fiir andere Stoffe bedar! es einer solchen 
Eintragung nicht. In den Spalten 4-6 sind auch diejenigen Mengen -
unter Angabe des Empfangers - abzuschreiben, die an andere abgegeben 
werden. 

5. Am 31. Dezember eines jeden Jahres ist das Buch abzuschliellen. Die vor
handenen Vormte sind unter-.. Eingang" neu einzutragen. Bel hinreichendem 
Platze konnen die neuen Eintragungen fur den glelchen Stoff auf der gleichen 
Buchseite unterhalb eines Trennungsstrichs vorgenommen werden, andernfalls 
ist eine neue Seite zu wahlen. 
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Gesetze und Verordnungen. 

Weinzollordnung. 
Yom 15. Juli 1909. 

Absohnitt I. 

673 

Vorschrlrten iiber die Mltwlrkung der Zollbehiirden bel der Unterluchung von 
Weln, Traubenmost und Traubenmaische auf die Elnfuhrfihigkelt. 

§ 1. 
(1) Die Einfuhr von Wein, Traubenmost und Traubenmaische darf nur 

iiber die Zollstellen der vom Bundesrate bestimmten orte erfo]gen. Befinden 
sich an einem Orte mehrere Zollstellen, so bestimmt die oberate Landesfinanz· 
behorde, welche von dlesen Zollstellen die Befugnisse ausiiben. 

(2) Die Einfuhrbeschrankung des Abs. 1 findet keine Anwendung auf die 
Faile des § 4 Abs. 1 und der §§ 14 und 16. 

§ 2. 
(1) Wein, Traubenmost und Traubenmaische, die in das Zollinland ein

gefiihrt werden, unterliegen einer amtlichen Untersuchung auf ihre Einfuhr
fii.higkeit unter Mitwirkung del' ZollbehOrden, auf deran Zustandigkeit der § 1 
Abs. 1 entsprechende Anwendung findet. 

(2) Die Unterauchung erfolgt duroh die staatlichen Fachanstalten oder 
besondera verpflichteten Sachverstii.ndigen, die von den Landesbehorden hierfiir 
bestellt sind. 

§ 3. 
Die Kosten der Unterauchung einschlieBlich der Veraendung del' Proben 

sind von dem Verfiigungsberechtigten zu tragen. FUr eine Untersuchung, 
welche gemii.J3 Anlage 1 und B I 5 lediglich zu dem Zwecke ausgefiihrt wird, 
in Zweifelsfii.llen die Gleichartigkeit einer Sendung im Sinne des § 6 Abs. 1 
und der Anlage 1 unter A festzustellen, sind keine Gebiihren zu entrichten, 
falls durch die Untersuchung der Zweifel an der Gleichartigkeit der Sendung 
nicht bestiitigt wird. 

§ 4. 
(1) Von del' Unterauchung befreit sind: 
1. Sendungen im Einzelroilgewiohte von nicht mehr als 5 Kilogramm; 
2. Wein in Flaschen (Flaschchen), wenn nach den Umstanden nioht zu 

bezweifeln ist, daB er nul' als Muster zu dienen bestimmt ist; 
3. Wein in Flaschen (Flasohchen), sofern das Gewicht des in einem 

Packstiick enthaltenen Weines einschlieBlich seiner unmittelbaren 
UmschlieBung nicht mehr als 10 kg betrii.gt. 1st Wein, von dem 
mehrere Arten gleichzeitig in einer Sendung eingehen, nachweislich 
zum gewerbsmii.J3igen Absatz bestimmt, so diirfen auch bei einem 
hoheren Gewichte diejenigen Weinarten von der Untersuchung frei· 
gelassen werden, von denen nicht mehr als 2",1 eingehen; 

4. Mengen von nicht mehr als 10 Kilogramm Roilgewicht, die im kleinen 
Grenzverkehr eingehen; 

5. Erzeugnisse, die aus ZollaussohliiBBen eingehen, wenn nacilgewiesell 
wird, daB ihre Einfuhrfii.higkeit bereits dort amtlich festgestellt wot'
den ist; 

6. zur Verpflegung von Reisenden, Fuhrleuten oder Schiffern wahrend 
der Reise mitgefiihrte Mengen; 

7. Erzengnisse, die ala Umzugsgut eingehen und nicht zum gewerbs
maBigen Absatze bestimmt sind; 

8. zur unmittelbarell Durohfuhr bestimmte Sendungen. 
(2) Die unmittelbare Durohfuhr, welche im Zollpapier ausdriicklioh zu 

beantragen ist, hat, soweit nicht § 54 des Vereinazollgesetzes und § 18 der Post
zollordnung Anwendung finden, auf Begleitsohein I oder Begleitzettel und unter 
zollamtlichem VeraohlnB, und zwar nach Moglichkeit unter RaumversohluJ3, zu 
erfoigen. An Stelle des Veraohlusses kann zollamtliche Begleitung treten. Die 
iiber derartige Sendungen a usgestellten Begleitsoheine oder Begleitzettel er
halten am oberen Rande der eraten Seite den mit Buntstift oder duroh Stempel
abdruck zu bewirkenden Vermerk .. Weinunterauchung". In die iiber diese Be-

Bujard·Baler. 3. Auf!. 



674 Anhang. 

gleitscheine oder Begleitzettel gefiihrten Register ist an geelgneter Stelle der
selbe Vermerk aufzunehmen. 

(3) Bei hochwertigen Weinen in Flaschen kann die Untersuchung, auch 
abgesehen von dem Falle des § 8, durch die zustli.ndige Zollstelle erIassen 
werden .. 

§ 5. 
(1) Bei der Einfnhr untersuchungspllichtiger Sendungen hat der Ver

fiigungsberechtigte die Wahl, ob er die Untersuchung beirn Eingangsamte, 
sofern dasselbe zustiindig ist, oder bei einem anderen zustandigen Amte vor
nehmen lassen will. 

(2) Er hat beirn Eingange del' Zollstelle schriftlich anzumelden, welchem 
Amte er die Herbeiliihrung der Untersuchung zu iibertragen wiinscht. Wenn 
nach den zollreohtlichen Bestirnmungen eine schriftliche Warendeklaration zu 
erfolgen hat, so ist die Anmeldung in diesel' zu bewirken. 

(3) Erfolgt die Anmeldung nicht innerhalb einer von dem Eingangsamt 
oin fiir allemal anzuordnenden Frist, und wird nicht dieWiederausfuhr derSendung 
oder ihre Aufnahme in die offentliche Niederlage oder ein Privatlager unter arnt
lichem Mitverschlusse beantragt, so 1st die Untersuchung bei dem Eingangsamt 
oder, falls dieses nicht zustli.ndig ist, bei einer benachbarten, von dem Amte zu 
bestirnmenden zustiindigen Zollatelle von Amts wegen vorzunehmen. 

§ 6. 
(1) Findet die Untersuchung beirn Eingangsamt statt, so hat del' 

Verfiigungsberechtigte in del' Anmeldung (§ 5 Abs. 2) das ErzeugungsIand der 
Sendung zu erkliiren und die Begleitpapiere, insbesondere die Rechnungen, 
vorzulegen. Das Amt hat eine Priifung del' Sendung auf Zahl und Inhalt del' 
Kesselwagen oder Packstiicke vorzunehmen. Hierbei ist nach MaOgabe del' 
V orschriften in Anlage 1 unter A festzustelien, inwieweit der Inhalt der zur 
Sendung gehorigen Kesselwagen odor Packstiicke ala gleichartig angesehen 
werden kann. Legt del' Verfiigungsberechtigte Begleitpapiere oder sonstige 
Schriftstiicke, die iiber die Gleichartigkeit ausreichenden Aufschlull geben, 
nicht vor, so ist die Sendung zur chemischen Untersuchung des Inhalts eines 
jeden Packstiickes und, soweit das Ergebnis der Untersuchung nicht entgegen
steht, zur Einfnhr zuzulassen. 

(2) Von jeder Sendung sind fiir die Untersuchung Proben zu entnehmen. 
Die Entnahme und weitere Behandlung der Proben hat nach del' in der Aulage 1 
cnthaltenen Anweisung unter B zu erfolgen. 

(3) Die Priifung der Sendung und die Entnahme der Proben findet an 
ordentlicher Amtsstelle statt. Sie kann auf Antrag mit Genehmigung des Amts
vorstandes auch an anderen Orten ala der ordentlichen Amtsstelle erfolgen, so
fern an diesen Orten Riiume zur Verfiigung stehen, in denen die Sendung bis 
zur Beendigung der Untersuchung in der im Abs. 4 vorgeschriebenen Weise auf
bewahrt werden kann. 

(4) Bis zur Beendigung der Untersuchung ist die Sendung derart unter 
amtlicher Aufsicht oder unter amtlichem Verschlull aufzubewahren, dall eine 
Vertauschung oder Veriinderung des Inhalts der einzelnen Kesselwagen odcr 
Packstiicke ausgeschlossen ist. 

§ 7. 
(1) Bei der Untersuchung von Wein, Trauhenmost und Traubenmaische 

ist nach den Bestimmungen der Anlage 2 (S. 686) zu verfahren. 
(2) Das Ergebnis der Untersuchung ist del' Zollstelle alabald schriftlich 

mitzuteilen. Die etwaige Beanstandung ist ausfiihrlich zu begriinden. 
(3) Hat die Untersuchung zu keiner Beanstandung gefiihrt, so ist die 

ganze Sendung zur Einfuhr zuzulassen. 1m FaIle der Beanstandung ist die 
Sendung, unbeschadet der weitergehenden, auf Grund der strafrechtlichen 
Bestirnmungen des Vereinszollgesetzes anzuordnenden Mallregeln, nach den 
Vorschriften in den §§ 10, 11 zu behandeln. 

(4) Auf Ersuchen der Zollstelle sind roter Wein und Most von Traubell 
zu solchem Weine auch daraufhin zu untersuchen, dall sie einen Zuckerzusatz 
nicht erhalten haben (§ 22 Abs. 1). 

§ 8. 
(1) Wein, Traubenmost und Traubenmaische italienischer, iisterreichisch 

oller ungarischer Erzeugung sind regelmiillig ohne Untersuehunr zur Ein-
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fuhr zuzulassen, wenn die Sendung von einem Zeugnis liber die Einfuhrfiihigkeit 
des Erzeugnisses begleitet ist, welches von einer der hierzu bestimmten wiesen· 
schaftlichen Anstalten des Erzeugungslandes ausgestellt ist und nachweist, daB 
die Untersuchung unter Beobachtung del' Vorschriften vorgenommen worden 
ist, die hieriiber im Erzeugungsland im Einvemehmen mit der Reichsverwaltung 
erlassen sind, und wenn sich nicht besondere Zweifel an del' Richtigkeit des 
Zeugnisses aus der Beschaffenheit des Erzeugnisses nach Farbe, Goruch, Ge· 
schmack u. s. w. oder aus anderen auBergewohnlichen \Vahmehmungen im ein
zeluen Falle ergeben. 

(2) Das Zeugnis muB ersehen lassen: 
a) Gewicht, Zeichen und Nummer jedes einzelnen Kesselwagens oder 

Packstlicks ; 
b) die Art (Wein, Traubenmost, Traubenmaische) und Farbe des Er

zeugnisses; 
c) die Herkunft des Erzeugnisses (Gemarkung, Jahrgang u. s. w.) und 

seine Bezeichnung; 
d) bei rotem Weine sowie bei Traubenmost und Traubenmaische Zll 

solchem Weine, ob ein Verschnitt mit weiBem "\\'eine, weiBem Trauben
most oder weiBel' Traubenmaische vorliegt; 

c) ob das Erzeugnis einen Zuckerzusatz crhalten hat. 
Der Untersuchungsbefund muB erkennen lassen: 
a) dall das Erzeugnis den fUr den Verkehr im Erzeugungslande geltenden 

gesetzlichen Vorschriften entspricht; 
b) dall es nicht nach den vom·Bundesrate zu § 13 des Weingesetzes vom 

7. April 1909 (Reichs-Gesetzbl. S. 393) erlassenen Ausfiihrungsbe
stimmung~n vom- Verkehr ausgeschlossen ist; 

c) dall Proben aus jedem Kesselwagen oder Packsttick entweder fiir sich 
oder nach Bildung einer Durchschnittsprobe (Mischprobe) untersucht 
worden sind_ In letzterem FaIle bedarf es der weiteren Bescheinigung, 
dall in allen Packsttieken, aus deren Inhalt die Durchsohnittsprobe 
(Mischprobe) gebildet wurde, ein gleiehartiges Erzeugnis enthalten war. 

Schlielllich mull das Zeugnis einen Vermerk dartiber enthalten, dall jeder 
Kesselwagen oder jedes Packsttick unmittelbar nach del' Probeentnahme mit 
einem die spatere Vertauschung oder Verfalschung des Inhalts ausschliellendell 
Verschlusse versehen worden ist. 

(3) In der Regel soli das Zeugnis einschlielllich del' im FaIle seiner Aus
fertigung in fremder Sprache ihm beizulegenden oder beizudruckenden deutschcll 
Obersetzung von der zustandigen Kaiserlichen Konsularbehorde beglaubigt sein. 
Bei Zeugnissen, welche unter Benutzung eines mit der Regierung des Ursprungs
landes besonders vereinbarten, sowohl in del' fremden wie in deutscher Sprachc 
nbgefallten Vordrucks ausgestellt sind, ist jedoch eine besondere Beglaubigung 
der Richtigkeit der Dbersetzung nicht erforderlich. Aullerdem kann bei Zeug
nissen, die neben der Unterschrift mit dem Amtssiegel des Ausstellers oder der 
Anstalt versehen sind, liber das Fehlen der konsularischen Beglaubigung der 
Unterschrift hinweggesehen werden, wenn die Abfertigungsstelle zur Priifung der 
Unterschrift auf Grund der ihr amtlich mitgeteilten Nachbildung ermiichtigt 
ist und die durch einen Oberbeamten auszufiihrende Vergleichung keinen An
lall zu Bedenken bietet. 

(4) Liegen besondere Griinde zum Zweifel an der Richtigkeit des Zeug
nisses vor, so hat die Zollstelle eine Nachuntersuchung desjenigen Teiles der 
Sendung, deren Inhalt ihr Anlall zu Bedenken gibt, durch eine derim § 2 Abs. 2 
hezeichneten Anstalten odeI' Personen herbeizufiihren. Die Kosten der Nach
untersuchung einschlieBlich del' Versendung del' Proben hat del' Verfiigungs
berechtigte zu tragen, sofem die Untersuchung zu seinen Ungunsten ausfiillt. 

(5) 1st der amtliche Verschlull an den vorgefiihrten Kesselwagen odeI' 
Packstlicken verletzt, so kann von einer nochmaligen Untersuchung Abstand 
gcnommen werden, sofem nach del' Dberzeugnng der Zollstelle aus den Umstanden 
hervorgeht, dall die Verschlullverletzung auf Zufall beruht und eine Veranderung 
des Inhalts nicht stattgefunden hat. 

(6) Auf Erzeugnisse anderer Lander sind die vorstehenden Vorsohriften 
insoweit anwendbar, als die Zollstellen hierzu durch ausdriiokliohe Anweisung 
unter Bekanntgabe del' zur Ausstellung der Untersuohungszeugnisse befugten 
Anstalten ermiichtigt werden. 

4:3* 
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§ 9. 
(1) Die auf Grund der Unterauehung im Inland oder auf Grund aus· 

Iiindiseher Zeugnisse zur Eintuhr zugelassenen Sendungen konnen zollamtlieh 
weiterbehandelt werden. 

(2) Die Mitteilungen iiber das Untersuehungsergebnis sowie die ausJandi· 
schen Zeugnisse sind, erforderlichenfal{s in amtlich beglaubigten Abschriften 
odor Ausziigen, den iiber die Sendung vorhandenen Zollpapieren anzustempeln 
oder als Belege zu den Zollregistern zu nehmen. 

§ 10. 
(1) Soweit die Sendung beanstandet wird, ist sie durch die Zollstelle von 

der Eintuhr zuriickzuweisen. Dem Verfiigungsbereeht1gten, der von der Zuriick· 
weisung unter Angabe des Grundes alsbald zu benaehrichtigen ist, steht frei, 
innerhalb dreier Tage nach Empfang dieser Benaehriehtigung bei der die Zuriick· 
weisung verfiigenden Zollstelle die Entscheidung der von der Landeszentral· 
behorde bezeichneten hoheren Verwaltungsbehorde zu beantragen. Diese Be· 
horde entscheidet endgiiltig. 

(2) Wird eine Probe aus Paekstiicken mit gleiehartigem Inhalte be
anstandet, so sind aueh die nicht unterauehten Teile der Sendung von der Ein· 
fuhr zuriiekzuweisen, sofern nicht der Verfiigungsberecht1gte innerhalb der im 
Abs. 1 bezeichneten Frist ihre Unterauchung beantragt. Diese Unterauchung hat 
sieh auf jedes einzelne Packstiiek zu erstreeken, kann aber naeh dem Ermessen 
des untersuchenden Sachverstandigen auf den Beanstandungsgrund beschrankt 
bleiben. 

§ 11. 
Von der Einfuhr zuriickgewiesene oder freiwlllig zuriickgezogene Er

zeugnisse sind unter zollamtlicher "Oberwaehung in das Zollausland zuriiekzu
sehaffen. An Stelle der Wiederaustuhr hat die Verniehtung unter zollamtlieher 
Aufsieht zu erfolgen, wenn der Verfiigungsberechtigte mit der Verniehtung ein· 
verstanden ist oder es abJehnt, fiir die Zuriicksehaftung in das Zollausland zu 
sorgen. 

§ 12. 
Fiir die zum Zwecke der Unterauchung entnommenen und dabei ~er· 

brauchten oder unbrauchbar gewordenenProben kommtZoll nicht zurErhebung. 

§ 13. 
(1) Findet die Unterauehung nieht beim Eingangsamt statt, so ist die 

Sen dung an das Amt, bei dem die Untersuehung vorgenommen werden soli, 
unter zollamtliehem VeraehluJ3, und zwar nach Mogliehkeit unter Raumversehlu13 
oder unter zollamtlieher Begleitung mit Begleitsehein I oder Begleitzettel zn 
iiberweisen. 

(2) Die iiber derartige Sendungen ausgestellten Begleitscheine oder Begleit· 
zettel erhalten am oberen Rande der ersten Seite den mit Buntstift oder dureh 
Stempelabdruck zu bewirkenden Vermerk "Weinunterauehung", In die iiber 
diese Begleitseheine oder Begleitzettel gefiihrten Register ist an geeigneter Stelle 
derselbe Vermerk aufzunehmen. 

(3) Naeh Ankunft der Sendung bei dem Amte, bei dem die Untersuehung 
vorzunehmen ist, findet das in den §§ 5-12 bezeiehnete Verfahren entsprechende 
Anwendung. Die zollamtliche Priifung (§ 6 Abs. 1) hat sieh auch darauf zu er
streeken, ob der Warenfiihrer seinen Verpfliehtungen aus dem Begleitsehein 
oder Begleitzettel nachgekommen ist. Die zuriiekgewiesenen oder freiwillig 
zuriiekgezogenen Erzeugnisse sind im Faile ihrer Wiederaustuhr in dem Begleit· 
papier als solehe zu bezeiehnen. 

§ H. 
(1) Unterauehungspfliehtige Postsendungen sind von der Postbehorde 

durch die Bezeiehnung "Weinunterauchung" kenntlich zu machen und einer fiir 
die Unterauchung zustandigen Zollstelle an der Grenze oder im Innern vorzu
fiihren. Dies gilt aueh dann, wenn eine Sendung erst bei der zollamtlichen 
Abfertigung (§§ 9 ff. P. Z. 0.) als unterauchungspflichtig erkannt wird und die 
Zollstelle fiir die Unterauchung nicht zustandig ist. Die zollamtliche AbfertiguIl); 
ist in diesem Faile dem fiir die Unterauchung zustandigen Amte zu iiberlassen 
und die Sendu1li" der P08tbehorde gegen Empfangsbe8cheinigung zuriickzugeben. 
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Allf Alltrag deB Empfiillgers kanll von der Weiterbeftirderullg abgcschcn ulHl 
<lie Selldung unter zollamtlieher Aufsieht vernichtet werden. 

(2) 1m iibrigen finden auf den Postverkehr (Abs. 1) die Vorsehriften der 
§§ 5-12 mit der Mallgabe Anwendung, dall bei der Wiederausfuhr zuriiekge· 
wiesener oder freiwillig zuriiekgezogener Sendungen die Ausstellung von Begleit· 
seheinen und die Anlegung eines Zollversehlusses oder zollamtliehe Begleitun~ 
nicht erforderlieh ist. 

§ 15. 
Wird im Faile der Bestimmung einer Sendung zur unmittelbaren Dureh

fuhr (§ 4 Abs. 1 Ziff. 8) diese Bestimmung naehtraglieh geandert, so ist die Unter
suehung alsbald naehzuholen. Dasselbe gilt fiir solehe Sendungen, die iiber nieht 
zugelassene Grenzstellen in anderer Weise als mit der Post eingefiihrt und erst 
am Bestimmungsort ala untersuehungspfliehtig erkannt werden. In beiden 
Fallen sind die Vorsehriften in §§ 5-14 entspreehend anzuwenden. 

§ 16. 
(1) Wein, Traubenmost und Traubenmaisehe, welehe auf Grund des 

Regulativs, die zollamtliehe Behandlung von Warensendungen aus dem Inlande 
dureh das Ausland naeh dem Inlande betreffend, zur Versendung in das Ausland 
abgefertigt werden, sind unter zollamtliehem Versehlull oder unter zollamtlieher 
Begleit.ung abzulassen. 

(2) Beim Wiedereingangsamte hat stets die Schlullabfertigung gemall 
§ 11 des bezeichneten Regulativs einzutreten. Ergeben sieh hierbei keine Be
denken hinsichtlich der Namlichkeit der vorgefiihrten mit den ausgefiihrten 
Waren, so findet der § 2 Abs. 1 und die §§ 5-15 keine Anwendung. 

(3) Die genannten Bestimmungen finden ferner keine Anwendung auf 
Sendungen, die gemiill § 19 der Postzollordnung aus einem Orte des Zollgebiets 
durch das Zollausland naeh einem anderen Orte des Zollgebiets befordert werden. 

§ 17. 
Zur Kognakbereitung bestimmter Wein darf ohne vorherige Unter

tillChung zur Einfuhr zugelassen werden, nachdem er mit fein zerriebenem Koch
Halz in Menge von 2 vom Hundert seines Reingewichts amtlich ungeniellbar 
gemacht (denaturiert) oder nachdem seine Verwendung zur Kognakberoitung 
gemall den Bestimmungen in den §§ 40-46 unter amtlicho Uberwachung ge· 
nommen ist. 

§ 18. 
1m iibrigen finden auf die Einfuhr von 'Vein, Traubenmost und Trauben· 

maische die Bestimmungen des Vereinszollgesetzes und der dazu erlassenell 
Ausfiihrungsvorschriften Anwendung. 

Abschnitt II. 
V orschrlften jiber die Zollbehandiung von Welnen und Mosten der Tarlfnummer 180. 

a) V e r s c h nit t wei n e u n d V e r s c h nit t m 0 s t e. 

§ 19. 
(1) 1m Sinne der vertragsmalligen Vereinbarungen gelten: 
A. als Verschnittweine solche rote Naturweine von Trauben, welche ill 

100 Gewichtsteilen mindestens 9,5 und hochstens 20 Gewichtsteile 
Weingeist und im Liter Fliissigkeit bei 100' C mindestens 28 Gramm 
trockenen Extrakt enthalten, 

B. als Verschnittmoste solche frische Moste von Trauben zu rotem Weine, 
welche eine dem Mindestgehalte der Verschnittweine an Weingeist ent
sprechende Menge Fruchtzueker und aullerdem im Liter Fliissigkcit 
bei 100' C mindestens 28 Gramm trockenen Extrakt enthalten. 

(2) Verschnittweine und Versehnittmoste, deren Erzeugung in Tarif
vcrtrags- oder meistbegiinstigten Staaten auller Zweifel steht, unterliegen dem 
ermiilligten Zollsatze von 15 Mark fiir 1 Doppelzentner, sofern ihre Einfuhr in 
Fassern oder Kesselwagen unmittelbar aus dem Erzeugungsland erfolgt ist und 
ihre Verwendung zum Verschneiden von Wein unter Erfiillung nachstebender 
Bedingungen beantragt und unter zollamtlicher Uborwachung vorgenommen wird. 
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A. Versohnittweine. 
§ 20. 

(1) Die Bedingung del' unmittelbaren Einfuhr des \Veinos aU8 ,lolll 
Erzeugungsland ist erfiillt, wenn keine zwisohenzeitigo Lagerung in einem dl'itton 
Lande stattgefunden hat. Als zwisohenzeitlge Lagerung ist del' lediglioh durch 
Umladen odeI' Erwarten einer geeigneten Befiirderungsgelegenheit bedingte Auf
onthalt nioht anzusehen. 

(2) Die zwischenzeitige Lagerung in einem deutsohen Freihafengebiete 
hat die AusschlieBung von dem ermiiJ3igten Zollsatze dann nioht zur FoIge, wenn 
iiber die Weine wahrend diesel' Lagerung eine zollamtliche Kontrolle ausgeiibt 
worden ist und eine Besoheinigung hieriiber bei del' Einfuhr in das Zollgebiot 
beigebracht wird. . 

(3) Zum Nachweise der unmittelbaren Einfuhr aus dem Erzeugungslalldc 
sind von dem Antragsteller die Fraohtbriefe odeI' Bohiffskonnossemente und auf 
Verlangen auch del' geschaftliohe Bchriftwechsel iiber den Bezug del' Bendung 
in Urschl'ift vorzulegen. Eine deutsche nbersetzung des Bohriftwechsels ist auf 
Verlangen del' Zollabfertigungsstelle zu besehaffen. 

§ 21. 
(1) Die Priifung del' Verschnittweine auf das Vorhandensein del' 1m § 19 

angegebenen Eigenschaften kann nul' bei den gemaB § 2 Abs. 1 fiir die Unter
suchung auf die Einfuhrfahigkeit zustandigen Zollstellen erfolgen. Zustandig 
im einzeinen Falle ist diejenige Zollstelle, bei welcher die Untersuchung auf die 
Eillfuhrfahigkeit stattfindet. 

(2) Die Absicht del' Verwendung als Versohnittwein muB spatestens VOl' 
Beginn del' gemiiJ3 § 6 vorzunehmenden zollamtlichen Priifung erklart werden. 

§ 22. 
(1) Die Zollstelle hat die nach del' Vorschrift des § 6 unter Anlage 1 untcr 

B entnommenen Proben von den 1m § 2 Abs. 2 bezeichneten Anstalten odeI' 
l'Ol'sonen auBer auf die Einfuhrfahigkeit auch daraufhin untersuchen zu lassen, 
daB sie einen Zuckerzusatz nioht erhalten haben. 

(2) Hat die Untersuchung del' .Proben zu keiner Beanstandung ge
fiihl't, so gilt ihr Ergebnis auch fiiI' die nioht untersuohten GefaBe del' Bendung. 
1st nach dem Ergebnisse del' Untersuchung del' Wein zwar einfuhrfahig, abel' 
gezuckert, so hat die Zollstelle, sofem nicht del' Antrag auf Zulassung des Weines 
als Verschnittwein zuriickgezogen wird, die Untersuchung del' samtlichen Gc· 
fitBe del' Bendung auf Zuokerzusatz herbeizufiihren. 

(3) Von del' Untersuohung auf Zuekerzusatz ist mit den 1m § 8 bezeichneten 
lIIaBgaben abzusehen, wenn inhaltlieh des zum Nachweise del' Einfuhrfahigkeit 
beigebrachten auslandisohen Zeugnisses del' Wein einen Zuckerzusatz nicht 
erhalten hat. 

§ 23. 
(1) Die Untersuohung del' als Verschnittweine erklarten Weine auf den 

Weingeist· und Extraktgehalt ist, falls sie nicht bereits von del' Untersuchungs
stelle (§ 2 Abs. 2) mitbewirkt worden ist, durch die Zollstelle auf Grund del' aUB 
jedem Kesselwagen odeI' aus mindestens del' Halfte del' zu einer Bendung ge
hiirigen Fii.sser zu entnehmenden Einzelproben nach del' in del' Anlage 3 
(B. 687) abgedruckten Anweisung vorzunehmen. 

(2) Falls die zollamtliche Untersuchung ergibt, daB bei del' ganzen Bendung 
odeI' bei einem Teile del' Fasser del' Weingeistgehalt nioht innerhalb der vertrags' 
maBig festgesetzten Grenzen liegt odeI' del' Extraktgehalt die festgesetzte Mindest· 
gl'enze nieht erreicht, so ist, sofem nicht del' Antrag auf ZulasBung des Weinos 
als Verschnittwein zuriickgezogen wird, sofort von Amts wegen eine Unter
suchung del' Weinsendung durch die im § 2 Abs. 2 bezeiohneten Anstalten odor 
Personen herbeizufiihren. Zu dem Zwecke werden unter Beachtung del' VOl" 
schrift in Ziffer 1 Abs. 1 del' vorbezeiohneten Anweisung nochmals Proben ent
nommen und unter amtliohem Verschlusse del' Untersuchungsstelle iibersandt. 
Diese hat jede einzeine Probe fiir sioh zu untersuohen und dabei nach del' in An
lage 2 Abs. 1 bezeichneten Anweisung zur chemisehen Untersuohung des Weines 
mit del' MaBgabe zu verfahren, daB del' Weingeistgehalt nach Gewichtsteilen 
in Hundert anzugeben ist. Eine wiederholte Vomahme diesel' Untersuohung 
ist nicht zulassig. 
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(3) lIat die Unte1'8uehung del' entnommenen Proben zu keiner llcanstall
.lung geftihl't, BO gilt ihr Ergebnis aueh fiir die nieht untel'suchten GefiWe der
selben Sen dung_ Mull dagegen aueh nul' fiir ein einzigeB Gefall die Anerkennung 
als Versehnittwein versagt werden, so sind samtliehe Gefalle del' Sendung auf 
den \Yeingeist- und Extraktgehalt zu untersuehen_ 

(4) HinBiehtlieh del' Abstandnahrne von del' Untersuchung auf den Wcin
geist- und Extraktgehalt findet die VorBehrift im § 22 Abs. 3 entsprechendc 
Anwendung_ 

§ 24_ 
(1) Uber das Erg-ebnis del' Untersuchung auf den \Yeingeist- und Extrakt

gehalt hat die untersuehende Stelle ein Behriftliehes Zeugnis auszustellcn, in 
wclehem iiir jedes untersuchte Gefall del' \Yeingeist- und Extraktgehalt an
zufiihl'Cn ist. Mit dern Zeugnis ist nach del' Vorsehrift im § 9 Abs_ 2 zu verfahren_ 

(2) Del' Befund iiber die unrnittelbare Einfuhr aus dern Erzeugungsland 
ist in dem Abfertigungspapier schriftlieh niederzulegen_ 

§ 25_ 
(1) Die Kosten del' gerna/3 del' §§ 22, 23 vorgenomrnenen Untersuchungen 

einsehlielllich del' Versendung del' Proben sind von dern Antragsteller Zll tragen_ 
(2) Fur die ZUlli Zweeke diesel' Untersuchungen entnommencn und dahei 

Yernichteten odeI' zurn Genull unbrauehbar gewordenen Proben kornmt Zoll 
nieht zur Erhobung_ 

§ 26_ 
(1) Versehnittweine, welche nieht sofort naeh del' Untersuehung- zum 

Versehlleiden vcrwendct odeI' weiter versendet werden, sind getrennt von den 
ROllstigen 'Veinen unter amtlieher Aufsicht odeI' Zollversehlull zu haltell_ 

(2) Tritt aus irgend einern Grunde VOl' del' Durchfiihrung des Vel'scJmcidens 
die Verpfliehtung zur Zollentriehtung cin, so ist del' Zoll nieht naeh dem vertragH
miWigen Satze fiir Verselmittweine, sondern naeh dem iiir andere \Veine von 
glcichelll \Veingeistgehalte zlltreffenden Satze del' No_ 180 des Zolltarifs zu er
heben. 

B. Versehnittrnoste_ 
§ 27_ 

Frisehe Moste von Trauben zu rotern Weine, die als Versehnittmoste 
ang-clllcldet wcrden, sind naeh del' in del' Anlage 3 abgedruckten Anweisung 
auf ihrcn Gchalt an Fruchtzueker und trockenem Extrakte zu untersuehen_ 
1m uhrigen finden aile vorstehenden Bcstimrnungen iibcr die Versehnittweine 
Hinngemall auf die Versehnittmoste Anwendung_ 

C_ Ausiiihrung des Verschnitts_ 
§ 28_ 

Der Yersehnitt besteht in del' Zurnischung del' untersuchten Verschnitt
IVeine odcr Verschnittrnoste zu \Yeillwein odeI' zu Rotwein in bestimmtem ]\[engen
vcrhaltnis und crfoIgt auf Anrneldung unter arntlieher Uberwaehung_ Die 
Zumischung zu Most iBt nieht als ein die Anwendung des vel'tragsmalligen Zoll
satzcs von 15 Mark fiir einen Doppelzentner begriindender Verschnitt anzusehen_ 

§ 29_ 
Del' Verschnitt kann bei den zur Priifung der Verschnittweine und Ver

lichllittmoste befugten Zollstellcn (§ 21), farner bei allen mit Niedcrlagebefugnis 
YCl'sehenen Zollstellen und aullerdem aueh bei anderen, von den obersten Landes
finanzbehiirden dazu ermaehtigten Zollstellen auf Antrag vorgenomrnen werden_ 
nie amtlielie Uberwachung des Verschnitts kann auf Antrag auch aullerhalL 
.ler zustandigen AmtssteUe stattfinden. Hicriiir hat del' Antragstellcr Gc
Liihren naeh Ma/3gabe del' Zollge biihrenordnung zu entrichten_ 

§ 30. 
(1) Die Anmeldung zurn Verschneiden hat auller den sonstigen fiir die 

Zollabfertigung erforderliehen Angaben zu enthalten: 
a) Menge des zu verwendenden Verschnittweins odcr Versehnittrnostes 

in Liter und 
b) Art (Weill- odeI' Rotwein), Abstarnmung (inlandiBeh odeI' auslandisch) 

und Menge (Zahl und Art del' Gefii/3e sowie Litermenge) deB zu ver
sClmeidenden Weines. 
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(2) Wird roter Wein aUB dem beien Verkehre des Zollgcbicts ZUlli VOl'· 
Scllllcidell vorgefuhrt, so bedarf es auBerdem del' Angabe, daB kein bereits uutcr 
amtlicher Uberwachung verschllittener Wein vorliegt. 

§ 31. 
Die auf einmal zur Abfertigung anzumeldende Mindestmenge des Vel'· 

schllittweins oder Verschnittm08tes wird auf 100 Liter festgesetzt. 
§ 32. 

Der zu verschlleidellde weille oder rote Wein muB den Anforderungell 
entsprechell, welche fUr Wein im Weingesetze yom 7. April 1909 (G.R.BI. S. 393) 
vorgesehen sind. Getrii.nke, welche nach § 13 des genannten Gesetzes nicht in 
Verkehr gebracht werden diirfen, sind zum Verschneiden mit zollbegiinstigtem 
Verschnittwein oder Verschnittmoste nicht zuzuJassen. Die Zollstelle hat sich 
von der vorschriftsmiiJ3igen Beschaffenheit der zum Verschneiden vorgefiihrten 
Weine zu uberzeugen und in ZweifelsfiUlen Gutachten hieriiber von einer der 
im § 2 Abs. 2 bezeichneten Anstalten oder Personen auf Kosten des Antrag· 
stellers einzuholen. Von dem Antragsteller vorgelegte Zeugnisse konnen nur 
dann als ausreichender Nachweis anerkannt werden, wenn sie von einem ge· 
priiften Nahrungsmittelchemiker auf Grund eigener Untersuchung von Proben 
del' zum Verschneiden vorgefiihrten Weine nach MaBgabe del' in Anlage 2 Abs. 1 
bezeichneten Anweisung zur chemischen Untersuchung des Weines ausgestellt 
sind und die Bescheinigung enthalten, daB die GefitBe unmittelbar nach der 
Probeentnahme duroh eine Gemeindebehorde oder durch den Zeugnisaussteller 
derart verschlossen worden sind, daB jede Veriinderung ihres Inhalts bis ZUl' 
Vomahme des Verschnitts verhindert wird. 

§ 33. 
(1) Die Zumischung von Verschnittwein zu Rotwein gleicher oder gleich· 

artiger Beschaffenheit ist nicht als Verschnitt im Sinne del' vertragsmaBigen Ab· 
machungen anzuerkennen. Mit Rucksicht hierauf hat die Zollstelle die zum Ver
schneiden vorgefiihrten Rotweine nach ihren allgemeinen Merkmalen (Farbe, Ge
schmack, Dichte, Alter u. s. w.) mit den beizumischenden Verschnittweinen zu 
vergleichen und in ZweifelsfiUlen einer Untersuchung durch eine del' im § 2 
Abs. 2 bezeichneten Anstalten oder Personen auf Kosten des Antragstellers zu 
unterwerfen. Rotwein, dessen Gehalt an Weingeist oder an trockenem Extrakte 
die fUr Verschnittwein vorgeschriebene Mindestgrenze erreicht, ist stets als ein 
dem Verschnittweine gleichartiger Wein anzusehen. 

(2) Rotweine, die durch Verschneiden von weillen oder roten Weinen 
mit zollbegiinstigtem Verschnittwein oder Verschnittmoste hergestellt sind, 
durfen nach dem tJbergange des Gemisches in den beien Verkehr dcs Zoll
gebiets nicht wiederholt zum Verschneiden mit zollbegiinstigtem Verschnittwein 
oder Verschnittmoste zugelasscn werden. Auf Erfordem der Zollstelle hat der 
Antragsteller durch Vorlegung der gemiiB § 19 des Weingesetzes yom 7. April 
1909 (R.G.Bl. S.393) etwa gefiihrten Bucher oder in sonat geeigneter Weise 
darzutun, daB ein derartiger Vorverschnitt noch nicht stattgefunden hat. 

§ 34. 
(1) Der Zusatz von Verschnittwein oder Verschnittmost darf bei dem 

Verschnitte von WeiBwein nicht mehr als die eineinhalbfache Raummenge dcs 
zu verschneidenden Weines (60 vom Hundert des ganzen Gemisches) und bei 
dem Verschnitte von Rotwein nicht mehr als die Hiilfte der Raummenge des 
zu verschneidenden Weines (33 ',. vom Hundert des ganzen Gemisches) be
tragen. Die Mindestmenge des Zusatzes unterUegt, abgesehen von del' Be
stimmung im § 31, keiner Beschriinkung. 

(2) 'Venn del' Zusatz von Verschnittwein oder Verschnittmost die don 
angegebenen Verhii.ltniszahlen entsprechende Menge nicht erreicht, so kann 
dor Zusatz des an del' zuliissigen Hochstmenge noch fehlenden Teiles nachtrii,g
lich angemeldet und mit der Wirkung dOl' ZoliermiiJ3igung vorgenommen werden, 
solange das Gemisch nicht in den beien Verkehr des Zollgebiets iibergegangen ist. 

§ 35. 
(1) Die amtUche Feststellung der Litermenge des Verschnittweins oder 

Verschnittmostes BOwie des zu verschneidenden Weines hat in der Regel durch 
Vermessung mittels geeichter GefiiBe zu erfolgen. Soweit die Fliissigkeit sich 
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ill vollen Fiissern der gewijhnlich zur Versendung von Wein benutztell Art 
befindet, kann die Litermenge aus dem Gewichte des gefUllten Fasses in der 
'Veise berechnet werden, dal.l fUr jedes Kilogramm dieses Gewichts 0,8547 Liter 
in Ansatz gebracht werden. Ebenso kann die Litermenge bei nicht vollgefiillten 
Fassern duroh Umrechnung aus dem Eigengewichte des Weines nach Mal.lgabe 
des § 4 A 2 b des Weinlagerregulativs ermittelt werden. 

(2) Bleibt gegeniiberder Menge des zu verschneidenden Weines die Menge 
des Verschnittweines odeI' Verschnittmostes offenbar betrachtlich hinter der 
zulii.ssigen Hijchstmenge zuriick und soIl das Gemisch sogleich in den freien Vcr
kehr treten, so kann von del' Ermittelung der Litermenge des zu verschneidenden 
'Veines abgesehen werden. 

§ 36_ 
(1) Die zum Verschnitt in ijffentliche Niederlagen oder in Privatlager 

unter amtlichem Mitverschlul.l eingebrachten inmndischen Weine behalten ihre 
Eigenschaft ala Giiter des freien Verkehrs bei, sind jedoch abgesondert zu lagern. 

(2) Innerhalb desselben Teilungslagers kijnnen Versehnittweine und andere 
Fal.lweine gelagert werden, ohne dal.l dadurch del' hijhere Zollsatz del' letzteren 
flir den ganzen Lagerbestand begriindet wird, wenn die Verschnittweine von 
den anderen Fal.lweinen durch raumliche Trennung odeI' nach dem Ermessen 
del' Zollstelle in sonst geeignet erseheinender Weise auseinandergehalten werden. 

D. Behandlung der verschnittenen Weine. 
§ 37. 

(1) Das durch Verschneiden von unverzolltem ausmndischen 'Veille 
erhaltene Gemiseh ist, wenn es nicht sofort in den freien Verkehr gesetzt wird, 
bis dahin in einem abgegrenzten Raume del' ijffentlichen Niederlage odeI' eines 
unter amtliehem Mitverschlusse stehenden Privatlagers oder, in Ermangelung 
solcher Raume, auf Kosten des Antragstellers in einem anderweiten geeigneten, 
unter amtliehen Mitversehlul.l zu nehmenden Raume aufzubewahren und bleibt 
auch bei Versendung auf Begleitsehein I sowie im Faile seiner Belassung in del' 
ijffentlichen Niederlage odeI' in einem unter amtliehem Mitversehlusse stehenden 
l'rivatlager naeh dem anteiligen Verhaltnisse des darin enthaltenen auslandischen 
Versehnittweines odeI' VerschnittmosteB und anderen auslandischen Fal.lweills 
zollpfliehtig_ Das Gemiseh ist im Niederlageregister unter Anschreibung des 
Zollbetrags, welcher nach Mal.lgabe des Mischungsverhaltnisses auf dem Gc
lllische lastet, als "versehnittener W ein" festzuhalten. 

(2) Ebenso ist sinngemal.l zu verfahren,1 wenn aus dem freien Verkehre 
des Zollgebiets zum Verschneiden vorgefiihrte Weine nach Vornahme cines 
'l'eilverschnitts (§ 34 Abs. 2) in del' ijffentlichen Niederlage odeI' in einem unter 
ttllltlichem Mitverschlusse stehenden Privatlager belassen oder auf Begleit
schein I versendet werden, urn die spatere Erganzung des Zusatzes von Ver
schnittwein oder Verschnittmost auf die zuliissige Hijchstmenge nicht auszu
schliel.len. 

(3) Den oberstcn Landesfinanzbehijrden bleibt iiberlassen, weitere fiir 
dic Zollaicherheit erforderliche Bestimmungen iiber die zollamtliche Behand
lung des verschnittenen Weines auf den ijffentlichen Niederlagen sowie den 
illIter amtlichem Mitverschlusse stehenden Privatlagern zu treffen sowie auch 
die erforderlichen Erganzungen beziiglich del' Buchfiihrung u. s. w. vorzu
schreiben. 

E. Besondere Erleichterungen. 
§ 38. 

Die obersten Landesfinanzbehijrden sind ermachtigt, fiir diejenigell Weill
bauer, welche nicht mehr ala 1 Hektar Weinland besitzen, nurselhstgewonllenen 
Wein verschneidell und nicht zugleich 'Veinhandler sind, Erieichterullgen bo
ztiglich del' Uberwachullg del' Verwendung von Verschnittweinen eintreten zu 
lassen. Die Vomahme des Verschnitts darf jedoch nur unter zollamtlichcr 
Aufsicht ststtfinden. 

§ 39. 
Die obersten Landesfinanzbehtirden sind erlllachtigt, die Anwendung des 

vertragsmal.ligen Zollsatzes fiir Versclmittweine odeI' Verschnittmoste nach ibrer 
. Verwendung zum Versehneiden von Wein ausnahmsweise in denjenigen Fallen 
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Zll genchmigcn, in wclchen den vorstehenden BestinllnulIgcn vel'sehcntlieh nie-ht 
vollig entspl'ochen worden ist. Die hicl'uach gewiilll'tcll Vel'glinstigungcn ~illtl 
in das von den ohCl'sten T,andesfinanzbeh6rden dem Reichskanzler belmfs Vor
lage an den Bundesrat alljahrlich mitzuteilende Verzeichnis del' aus Billigkeits
riicksichten auf gemcinschaftliche Reehnung bewilligten Zollerlasse aufzunchmen. 

b) Wein zur Kognakbereitung. 
§ 40. 

(1) Zur Kognakbereitung bestimmte Weine in Fassel'll odeI' Kessclwagcn 
Illit einom Weingeistgehalte von nicht mehr als 20 Gewichtsteilen in 100 untcl'
liegen, wenn sie'einen anderen Zusatz als aus Wein gewonnenen Weingeist nicht 
enthalten und ihre Erzeugung in Tarifvertrags- odeI' meistbegiinstigten Staaten 
auBer Zweifel steht, dem ermaBigten Zollsatze von 10 Mark fiir 1 Doppelzentner, 
sofel'll sie mit fein zerriebenem Kochsalz in Menge von 2 vom Hundert illres 
Reingewichts amtlich ungenieBbar gemacht (denaturiert) werden odeI' ihrc 
Verwendung zur Kognakkereitung unter Erfiillung del' in den §§ 41-45 vorgo
schriebenen Bedingungen stattfindet. 

(2) Del' Zollpflichtige hat durch Beseheinigungen del' auslandischon 
Lieferer odeI' in anderer Weise (Vorlegung von Rechnungen, kaufmannischelll 
Schriftwechsel oder dgl.) glaubhaft darzutun, daB del' Wein einen andcrclI 
Zusatz als aus 'Vein gewonnenen Weingeist nicht enthalt. 

(3) Die Untersuchung de,r zur Kognakbereitung bestimmten Weine auf 
,hin 'oVeingeistgehalt ist durch die Zollstelle nach del' in del' Anlage 2 abgc· 
druckten Anweisung vorzunehmen. 

§ 41. 
(1) WeI' Wein mit dem Anspruch auf den ermaBigten Zollsatz von 

10 Mark zur Kognakhereitung zu verwenden beabsichtigt, hat - vorbehaltlich 
tier in den §§ 40 (Denaturierung) und 45 zugelassenen Ausnahmen - um die 
Bewilligung eines Teilungslagers unter amtlichem Mitverschlusse (§ 1 Abs. 1 
Ziffer 1 des Weinlagerregulativs) fUr FaBweine einzukommen. 

(2) Das beantragte 'oVeinteilungslager kann aueh an Orten bewilligt 
werden, welehe nicht del' Sitz einer Zoll- odeI' Steuerstelle sind (§ 2 Abs. 1 des 
l'I'ivatlagerregulativs). Von dem im § 2 Abs. 2 des 'oVeinlagerregulativs vorge· 
sehriebenen Erfordel'llis eines regelrnaBigen Lagerbestandes u. s. w. darf Ab
stand genommen werden. 

§ 42. 
(1) In das Teilungslager diirfen nul' solehe in Fassern odeI' Kesselwagen 

cingefiihrten Weine mit einem Weingeistgehalte von nicht mehr als 20 Gewiehts
teilen in 100 aufgenommen werden, die einen anderen Zusatz als aus 'oVein ge· 
wonnenen 'oVeingeist nieht enthalten und deren Erzeugung in Tarifvert.rags
oder meistbegiinstigten Staaten auBer Zweifel stellt. 

(2) Die in das Teilungslager aufgenommenen Weine diirfen lediglieh 
ZUl' Kognakbereitung in del' Gcwerbsanstalt des Lagerinhabers verwendet werdell. 
Jede anderweite Verwendung bedarf del' nur ausnahmsweise zu erteilcnden 
Genchmigung des zustandigen Hauptamts. 

§ 43. 
(1) Die Verarbeitl1ng des zur Kognakbereitung abgemeldeten "'Teines 

wird amtlieh iiberwaeht. Die Oberwaehung kann auf die Oberfiihrung des W cincR 
auf das Brenngedit beschrankt werden, wenn naeh den vorhandencn Anlagen 
ein sicherer VersehluB des Brenngerats zu bewerkst.eUigen ist und kein Zweifcl 
hcsteht., daB die Verarbeitung auf uem llrenngerat erfolgt, um Kognak zu go' 
winnen. 

(2) In der Abmeldung ist die Beaufsiehtigung del' Oberfiihrung del' he
treffenden 'oVeinmenge auf das Brenngeriit und die Oberwaehung del' Kognak
bereitung odeI' del' erfolgte VersehluB des Brenngerats amtlieh zu bescheinigen. 

§ 44. 
Die weitere Behandlung des gewonnenen Kognaks erfolgt naeh den 

gesetzliehen Vorsehriften iiber die Besteuerung des Branntweins und den dazu 
erlassenen A usfiihrungsbestimmungen. 
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§ 45. 
\Vonn del' Wein ulllnittelbar von del' ZollBtelle untoI' amUicher Aufsieht 

ill !lie Brennereiriiume verbracht und dort sofort unter amtlicher Aufsicht vcr
arbeitot werden soli, bedarf es del' Einrichtung eines Tcilungslagers nioht. 

§ 46. 
]'iir die zollamtlichen Abfertigungen sowie fiir die Dberwachullg iler 

Vel'Wendung des Weins sind Gebiihren nach MaJlgabe del' Zollgebiihrenordnung 
zu entl'ichten. 

e. AndereI' Wein und Most. 
§ 47. 

Die Untersuchung von anderem Weine und Moste del' Tarifnullllller l~O, 
alB Verschnittwein, Vorschnittmost und Wein zur Kognakbercitung, auf .Ien 
Weiugeistgehalt ist von del' Zollstelle naeh del' in del' Anlage 5 abge!ll'uckicu 
Anweisung vorzunehmen, sofern sic nicht von del' Untersucimngsstelle (§ 2 Ab8.~) 
mitbcwirkt worden ist. 

Anwelsullg fUr die Zollbehordell znr I'eststellung (IeI' Gleichartlgkeit .o,lie zur 
ProbeentnBhme. 

A. Feststellung del' Gleichartigkeit. 
I. Fiir die Beurtellung del' Gleichartlgkeit einer Sendung ist leiliglich <IeI' 

IulllLlt., nicht die Art del' Verpackung maJlgebend. . 
Zur Priifung del' Gleichartigkeit ist zunii.chst festzustellen, ob nach <leu 

Angaben in den Begleitpapieren (Rechnungen, Frachtbriefen, Konnossemelltcn, 
Ladescheinen und dergleichen) odeI' sonstigen Schriftstiieken ein gleichart.igc~ 
Erzeugnis vorliegt. Ais gleichartig kann eine Sendung hierbei nul' betrachtet 
werden, wenn das Erzeugnis in allen Packstiicken del' Sendung das glciche, 
also von del' namlichen Herkunft und del' namlichen Beschaffenht'it ist. El'
zeugnisse von verschiedenen Herkunftsorten, desgleichen nach Sortenbezeich
nung, Jahrgang, Preis von einander versehiedene Weine einer Sendung gcltell 
nicht als gleichartlg, auch wenn sie aus ein und demselben Weinbaugebiet, aus 
ein und demselben Weinbaubezirke (Gemarkung) stammen. Demnach Bind auch 
bei gleicher Sortenbezeichnung Weine als verschiedenartig anzusehen, wenn sic 
mit verschiedener Jahrgangsbezeichnung eingehen odeI' im Preise von einamicl' 
abweichen. 

II. Zur Priifung auf die gleichartlge Beschaffenheit des Erzeugllisses un!l 
ihre Dbereinstimmung mit den Angaben in den Begleitpapieren u. s. w. sind del' 
<:\endung nach Ma/3gabe del' foigenden Bestimmungen Proben zu entnehmcll 
und auf Farbe, Geruch, Geschmack und Fliissigkeitsgrad zu priifen. 

1. Bei Sendungen in Kesselwagen ist jedem KeBselwagen (jeder Abteilung 
eines solchen) eine Probe von etwa 100 ccm zu entnehmen. 

2. Bei Sendungen in Fassern odeI' anderen Umschlie/3ungen, ausgenom
-men Flaschen, von gleicher Art und Gro/3e sind Proben je von etwa 
50 cem aus dem 20. Teile, mindestens abel' aus 2 Packstiicken del' 
Sendung zu entnehmen. 

3. Sind im Faile unter 2 die Fasser odeI' anderen UmschlieJlungell, aus
genommen Flaschen von ungleicher Art odeI' Gro/3e, so sind Probcn 
je von etwa 50 ccm aus dem 20. Teile, mindestens abel' aus je 2 Pack
stiicken jedes Antells zu entnehmen. 

~. Bei Sendungen teils in Kessclwagen, toils in Fasserll odeI' allderCll 
Umschlie/3ungen, ausgenommen Flaschen, ist nach Lage des ]'allos ill 
sillngema/3er Weise entweder nach II 2 oder II 3 zu vorfahren. 

,;. Dei Sendungen in Flasohen ist die Priifung auf die Angaben ill !l~1I 
Begleitpapieren, die Farbe des Weines und die Ausstattung dor 
Flasohen zu beschranken; Flaschen sind nicht zu ofinen. 

6. Teile einer Sendung werden als selbstandige Sendungen behandelt. 
III. Fiir die Entnahme del' Weinproben aus Fassern sind Stechheber ans 

Glas zu benutzen, bel Traubenmost und Traubenmaische sind auch andere 
Heber zulii.ssig. 

IV. Die entnommenen Proben diirfen nlcht:miteinander vermischt werden. 
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B. l' r 0 !J c n e n t n a h m e z u r 0 h 0 III i soh e 11 U 11 tor sue II II 11 g. 
I. Die Anzahl der Proben richtet sioh nach folgenden llestimlllullgclI: 
Es sind zu entnehmen: 
1. bei Sendungen in KeBSelwagen 

aus jedem Wagen (jeder Abtellung eines solohen) 1 Probe; 
2. bei Sendungen in Fii.ssern 

a) mit gleiohartigem Inhalt: 
bei 1 bis 100 Fiissern. . . . . . . . . . . 1 Probe 
bei mehr als 100, aber weniger als 201 Fassern 2 Proben 
bei mehr als 200, aber weniger als 301 Fassern 3 Proben 
u. s. w., sodaB auf je 100 weitere Fasser 1 Probe entfalit. 

Wenn das Gesamtgewioht von je 100 Fassern mehr betrii,gt ala 
30 000 kg, sind bei einem Gesamtgewiohte der Sendung von 30 000 
bis 60000 kg 2 Proben, von 60000 bis 90 000 kg 3 Proben zu ent
nehmen u. s. w., sodaB auf je weitere 30 000 kg der Sendung 1 Probe 
entWlt. 

b) mit ungleiohartigem Inhalt: 
von jedem Antell 1 Probe_ 

Bestehen die einzelnen Anteile einer Sendung aus mohreroll 
Fiissern mit gleiehartigem Inhalt und betragt die Zahl der ]'asscr 
eines solchen Anteils mehr als 100, oder iibersteigt das Gesamt
gewioht 30000 kg, so riohtet sioh die Zahl der Proben aus diescm 
Anteil nach den Bestirnmungen unter a. 

3. bei Sendungen in anderen UmsehlieBungen, ausgenomlllon Flasohon, 
ist sinngemaB nach 2 zu verfahren. 

4. bei Sendungen in Flasohen 
a) mit gleiohartigem Inhalt: 

von je 2500 Flasohen . . . . . . 1 Probe; 
b) mit ungleiohartlgem Inhalt: 

von je 2500 Flasohen jeder Sorte . 1 Probe. 
5. Wenn auf Grund der vorstehend unter A vorgesohriebenen Priifullg 

Zweifel iiber die Gleiohartigkeit einer Sendung oder einzelner 'reile 
bestehen, so ist von jedem naeh Ansioht der Zollstelle als versohiedell 
in Betraoht kommenden Teile 1 Probe fiir die chemische Untersuchullg 
zu entnehmen. 

6. 1m Faile des § 6 Abs. 1 Satz 4 der Weinzollordnung ist aus jedem 
einzelnen Packstiioke, beirn Eingang In Flaschen auf je 500 Flaschen 
1 Probe fUr die ohemische Untersuohung zu entnehmen. 

II. Die Menge der einzelnen Probe ist auf mindestens "I, I oder 'I, Flasclle 
zu bemessen. Die Zollstelle ist befugt, in besonderen Fallen eine groBere Menge 
oder auf Ersuchen der UntersuchungBstelie eine Ersatzprobe zu entnehmell. 
Wenn der Verfiigungsberechtigte auf eine moglichst schnelle Abfertigung der 
Sendung Wert legt und die Besohaffung einer Ersatzprobe mit Zeitverlust vcr· 
bunden ist, so ist mit Zustimmung des Verfiigungsberechtigten die doppeltc 
Menge der Probe zu entnehmen. 

III. Die Bestimmungen unter A III und IV finden Anwendung. 
IV. Die fUr die Proben aus Fassern und Kesselwagen zu verwendendcn 

Flaschen und Korke miissen vollkommen rein sein. Kriige oder undurchsiclttigc 
Flaschen, in denen etwa vorhandene Unreinlichkeiten nicht erkannt werden 
konnen, dUrfen nioht verwendet werden. 

V. Bei Traubenmost· und Traubenmaischeproben sind folgende Vor
scltriften zu beachten: 

1. Zur Entnahme der Proben Bind Flaschen von etwa 1 I Raumillhalt 
zu verwenden. 

:to Die Proben sind aus der mittleren Fliissigkeitssoliicht zu entnelnnell. 
Hierbei ist darauf zu achten, daB die Proben von Selialen, Teilen der 
Kamme und dergleichen freibleiben. Die Proben diirfen nicht filtriert 
werden. 

3. Die Proben sind in der Weise haltbar zu machen, daB die mit den 
Proben nur zu drei Vierteln gefiillten Flaschen fest verkorkt, zuge
bunden und darauf eine halbe Stunde lang im WaBSerbade auf 70. C 
erhitzt werden. 
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4. Von der Haltbarmaohung ist abzusehen 
a) wenn die Proben ohne grllBeren Zeitverlust an die Untersuohungs· 

stelle abgeliefert werden kllnnen. 
b) wenn die Proben nicht mehr deutlich gil.ren und keinen siiBen Ge· 

sohmack zeigen. 
VI. Jede Flasohe ist amtlich zu versohlieBen und mit einem anzuklebell' 

den Zettel zu versehen. auf dem die zur Feststellung del' Niimliehkeit not· 
wemligen Vermerke angegeben sind. 

In einem Begleitsohreiben. zu dem das beigefiigte Muster verwendet 
werden kann. ist. soweit mllglieh. anzugeben: 

1. Name und Wohnort des Absenders. des Empfiingers und des Vcr· 
fiigungsbereohtigten; 

2. Zahl. Art. Zeiehen. Nummer und Gewieht del' Kesselwagen. Fiisser 
oder anderen UmschlieBungen; 

3. Art und Farbe des Weines. des Traubenmostes. del' Traubenmaisohe; 
4. Herkunft (Erzeugungsland. Weinbaugebiet. Gemarkung. Lage) des 

Weines; des Traubenmostes. del' Traubenmaisehe. bei Wein aueh del' 
Jahrgang; 

5. bei Fiissern und Kesaelwagen del' Ffillungsgrad und wie weit etwa die 
Kahmbildung eingetreten ist; 

6. ob die Proben aUs AnlaB von Zweifeln iiber die Gleichartigkeit ent· 
nommen wurden (B I 5); 

7. bei Traubenmost und Traubenmaische. ob siob diese in Garung be
finden oder wegen Mangels an Garung des Zusatzes garungshemmender 
Stoffe verdaohtig erscheinen. 

8. bei del' Entnahme del' Proben etwa gemaohte besondere Beobaehtungen. 
Fiir mehrere Proben del' gleiehen Sorte geniigt ein Begleitsehreiben. 

VII. Die Begleitpapiere del' Sendung sind der Untersuehungsstelle auf 
Erfordern zur Einsiohtnahme zuzusenden. 

VIII. Die Proben sind sofort naeh del' Entnahme an die Untersuchungs
stelle zu befllrdern. 1st die Absendung nieht alsbald ausfiihrbar. so eind die 
Flasohen an einem VOl' Sonnenlieht geschiitzten kiihlen Orte liegend aufzube
wahren. Bei Jungwein. Traubenmost und Traubenmaische ist wegen ihrer 
leichten Veranderlichkeit auf besonders schnelle Befllrderung Bedaeht zu 
nehl11en, 

Zollamt I Berlin 
Nr. :11 (,0 

Muster. 
(Zu Anlage I.) 

Berlin, den 3. Miirz 1911. 
NW. 40, Alt-MOIthit 14(, 

Beg lei ts c hrei ben 
fiir Proben zur chemischen Untersuchung. 

1. Zahl del' Probcn: 1 Flasche Wein. Traubenmost. TrauhcnmaiRChe. 
2. Bczeichnung und No. des zollamtlichen Abfertigungspapiers: 

a) Zollbegleitschein I. Ladungsverzeichnis Nr. 1335. 
II) tJ"berwiesen yom Grenzeingangsamt zu Hamburg. Amerikahiift. 
c) Empfangsregister No. 345. 

:{. Name und Wohnort; 
a) des auslii.ndisehen Absenders: Charles Meunier. Bordeaux. 
b) des Empfangers: W. Miiller. Berlin. Friedrichstr. 200. 
c) des Verfiigungsberechtigten: R. Schulz. Berlin. Lehrter-Str.IOO. Spetliteur. 

4. Lagerort desWeines. des Traubenmostes. del' Trauhenmaische: Zollsell1lJ)penll. 
,i. a) Zahl und Art der UmsehlieBungen: 8 OxhofWtsser. 

b) Zeiehen und No. der UmschlieBungen: C. M. 8413 his 8420. 
c) Gewicht del' Sendung: 2144 kg. 

6. Art und Farbe des Weines. des Traubenmostes. der 'l'raubellmaische: Rotcr 
Bordeauxwein. 
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7. Herkunft des Weines, des Traubenmostes, del' Traubenmalsche: 
a) Erzeugungsland: Frankreich. 
b) Engerer Bezlrk (Weinbaugebiet, Gemarkung, Lage): Bordeaux, Chateau 

Dauzak. 
c) Bei Wein Jahrgang: 1910. 

R. Bei Fiissern und {a) Fiillungsgrad: Fast spundvoll. 
Kesselwagen; b) 1st Kahmbildung eingetreten und wieweit 1 Nein. 

9. Sind die Proben aus AniaB von Zweifeln iiber die Gleiehal'tigkeit entnollllllen 
worden! N ein. 

Ill. Bei 'fraubenmost { a) Sind die Proben haltbar gemacht odeI' nicht! -
und b) 1st alkoholische Giirung eingetreten odeI' besteht (leI' 

Traubenmaische:. Verdacht auf Zusatz garungshemmender Stoffe 1 -
11. Bei Verschnitt· { a) Soll festgestellt werden, ob del' Wein einen Zucker· 

wein: zusatz erhalten hat! -
b) Sollen del' Weingeist· und Extraktgehalt mitgeteilt 

werden 1 -
12. Bei Entnahme del' Proben etwa gemaehte besondere Bcobaehtungen: -

Neuman". 
(Unterschrift.) 

An das Nahrungsmittel·Untersuchungsamt 
der Laudwirtschaftskammer fUr die Provinz 

Brandenburg 
hier NW. 40, 

(Untersuchungsstelle.) Kronprinzeniller 516. 

Anlnlle 2. 

AUlVf'isulig fiir die tTntersurbungsstellen ZUl" rhemisrhen UutersllcllllJlg ,-on lrein, 
Trftubenmost uud Traubelllllftl.c"e. 

Bei del' Untersuehung von Wein ist nach der Anweisung des Bundesrats 
zur chemischen Untersuchung des Weines ' ), bei del' Untersuchung von Trauben· 
most und Traubenmaische in sinngemiiBer Anwendung diesel' Anweisung Zll 

verfahren. 
Die Wahl des Untersuchungsverfahrens bei del' ErmitUung solcher Stoffe, 

die in der Anweisung nicht beriicksichtigt sind, bleibt dem Ermessen des Sach· 
verstandigen iiberlassen. 

I. Fiir den Umfang del' Untersuchung del' Proben zur Feststellung del' 
F.infll hrfiihigkeit gclten die folgenden Vorschriften: 

A. Bei allen Proben ist auszufUhren: 
1. bei Weillwein: 

a) die Bestimmung des Gehalts an Alkohol, . 
b) die Bestimmung des Gehalts an Extrakt (auf <lirektelll W"ge), 
c) die Bestimmung des Gchalts an freien Siiuren (GeHamts;i,1I!'''), 

~. hei Rotwein: 
a) die Bestimmung des Gehalts an Alkohol, 
h) die Bestirnmung des Gehalts an Extrakt (auf <lirektem Wege), 
c) die Bestimmung des Gehalts an freien Siiuren (Gesamtsaure), 
(1) auBerdem ist festzustellen, ob die in dem Rotwein enthaltene 

!\fenge Schwefelsiiure, anf 1 I berechnet, nicht mehr betriigt, als 
2 g neutralen schwefelsauren Ka.liums entspricht; hierbei ist die 
Anwendung eines abgekiirzten Bestinlmungsverfahrens, dessen 
Wahl dem Sachverstiindigen iiberlassen bleibt, zuliissig. Wild 
<labei nicht mit Sicherheit festgestellt, daB del' Gehalt an 
Schwefelsiiure unter dem zuliisAigen Grenzwel't liegt, so ist die 
Bestimmung nach dem Untersuchungsverfahren in del' All' 
weisung erneut auszufiihren; 

:1. hei SiiBwein (siiBem Dessert· und Siidwein): 
a) die Bestimmung des Gehalts an Alkohol, 
b) die Bestimmung des Gehalts an Extrakt (aus dcr Dichtc), 
e) die Bestimmung des Gehalts an freien Saurcn (Gcsamtsaurc), 
d) die Priifung auf Rohrzucker, 

-----
') Vgl. Zentralbl. fUr das Deutsche Reich 1896, S. 197 und von 1901, S. 234. 
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4. bei Traubenmost oder Traubenmaische: 
a) die Bestimmung des Gehalts an Alkohol, 
b) die Bestimmung des Gehalts an freien Siiuren (Gesamtsiiure), 
c) die Bestimmung des Gehalts an Zucker, sofern die Probe nicht 

vollstiindig vergoren ist. Die Bestimmung des Zuckers kann 
auch durch Titrieren mit Fehlingscher Losung nach dem in del' 
Anlage 3 angegebenen Verfahren ausgefiihrt werden. 

d) bei Maischen zur Rotweinbereitung ist aullerdem fesuustellen, 
ob die darin enthaltene Menge Schwefelsiiure, auf 1 I berechnet, 
nicht mehr betriigt, als 2 g neutralen schwefelsauren Kalinllls 
entspricht, wobei wie vorstehend unter 2 d zu verfahren ist. 

n. Falls das Aussehen, der Geruch, der Geschmack der Proben odeI' 
sonstige Verdachtsgriinde es notwendig erscheinen lassen, ist je nach 
den Umstiinden auller den unter A 1 bis 4 vorgeschl'iebcnen Priifungell 
noch auszufiihren: 
l. bei Weillwein, Traubenmost und Traubenmaische: 

a) die Bestimmung des Gehalts an schwefliger Siiure, 
b) die Bestimmung des Gehalts an Gesamtweinsiiure, 
c) die Bestimmung des Gehalts an fliichtigen Siiuren, 
d) die Bestimmung des Gehalts an Mineralbestandteilen, 
e) bei unvollstiindig vergorenem Weine die Bestimmung des Gc

halts an Zucker; 
2. bei Rotwein: 

a) die Bestimmung des Gehalts an. schwefiiger Saure, 
b) die Bestimmung des Gehalts an Gesamtweinsiiure. 
c) die Bestimmung des Gehalts an fliichtigen Siiuren, 
d) die Bestimmung des Gehalts an Mineralbestandteilen, 
e) bei unvollstiindig vergorenem Weine die Bcstimmullg lies Oe

halts an Zucker; 
f) die Priirung auf fremde Fal'bstoffe; 

3. bei Siillwein (siillem Dessert- und Siidwein): 
a) die Bestimmung des Gehalts an schwefliger Saure, 
b) die Bestimmung des Gehalts an Gesamtwcinsiiure, 
c) die Bestimmung des Gehalts an fliichtigen Sauren, 
d) die Bestimmung des Gehalts an Phosphorsiiure, 
e) die Bestimmung des Gehalts an Rohrzucker, 
f) die Bestimmung des Gehalts an Mineralbestandteilen. 

(). Dem Ermessen des Sachverstandigen bleibt cs iibcrlassen, je nach 
Lage des Falles auller den unter A und B angefiihl'ten noch eine oilel' 
mehrere Priifungen vorzunehmen, die sich auf den Nachweis del' ht'i 
der Weinbereitung nicht zulassigen Zusiitze beziehen (§§ 13, 14 (les 
Weingesetzes; Ausfiihrungsbestimmungen zu §§ 4,11, 12; 10,16; 13). 

Bei einem Teile der Proben sind diese Untersuchungen regelmiLllig 
vorzunehmen, sodall im Jahresdurchschnitt 5 v. H. allel' Proben Il.uch 
den Priirungen unter B und C unterzogen werden. Hierbci ist ins
besondere auf die etwaige Anwesenheit der im Ausland als Zusaty. 
erlaubten, im Inland abel' verbotenen Stoffe zu achten. 

II. Die Wahl der Verfahren zur Feststellung der Gleichartigkeit dOl' 
Proben bleibt dem Sachverstiindigen iiberlassen. 

III. Die Einzelbestimmungen sind in der Regel nur einmal aUBZufiihrcn. 
Derjenige Teil der Untersuchung abel', dcr zu cinor BOll.llstalldullg gcfiihrt hat, 
ist zu wiederholen. 

Anlage :1. 

AnwelBung fiir die zollamtllche UnterBuchung von Verschnlttwein und Versclmitt· 
most auf den Welngelst· oder den Fruchtzucker· und den };xtraktgehalt. 

Die Untersuchung der Verschnittweine und Verschnittmoste hat sich auf 
die Ermittelung des Gehalts an Weingeist oder Zucker und an Extrakt zu er
strecken. Bei fertigem 'Veine (reinem vergorenen 'L'raubellsafte) kann von lier 
Destimmung des Zuckergehaltes abgesehen werden. 
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1. Entnahme und Vorbereitung der Proben. 
Die Proben fiir die Untersuohung sind, soweit nioht naoh den bestehenden 

Bestimmungen Erleichterungen zullissig sind, aus jed e m Kesselwagen oder 
aus min des ten s de r HiLl f t e der zu einer Sendung gehorigen FiLsser 
zu entnehmen, und zwar mittels Stechhebers in einer Menge von je etwa 0,4 Liter. 
Eine Vermischung der Proben miteinander ist nicht zullissig, es mull vielmehr 
jede einzelne Probe fiir sieh untersucht werden. 

Die Proben sind von ihrem etwaigen KohlensiLuregehalte durch wieder· 
holtes kriLftiges Sehiitteln moglichst zu befreien und, wenn sie nicht klar er
scileinen, demnii.chst durch ein doppeltes Faltenfilter von Papier zu filtrieren. 
Bei Mosten geht dem Filtrieren ein Durchseihen durch ein reines trockenes 
Tuch voraus. An diese Vorbereitung der Proben mull die eigentlichc Unter
suchung unmittelbar angeschlossen werden. 

2. A u s f ii h run g d e rUn t e r s u c hun g. 
Soweit bei der Untersuchung Spindelungen stattfinden, sind die in den 

"Tafeln zur zollamtlichen Abfertigung von Verschnittweinen und Verschllitt
mosten" enthaltenen Vorschriften mallgebend. 

Die Untersuchung umfallt 
a) die Spindelung der Probe, 
b) die Destillation der Probe und die Spindelung des Destillats, 
c) die Titrierung der Probe mit Fehlingscher Losung. 

Die bei der zollamtlichen Untersuchung zu benutzenden GeriLte (Alkoholo
meter, Saccharimeter, Mellzylinder, Mellkolben, Biiretten u. s. w.) sind von der 
Normal-Eichungs-Kommission zu beziehen. 

Die Titrierung (Ziffer 2 e) erfolgt nur dann, wenn der Zuckergehalt der 
Fliissigkeit bestimmt werden soli. 

a) Spindelung der Probe. 
Nachdem die Probe nach Ziffer 1 vorbereitet ist, wird zuniLchst die 

Spindelung derselben nach Mallgabe des § 1 der den Tafeln vorgedruckten 
Anleitung vorgenommen. 

Als Spindeln dienen Alkoholometer oder Saccharimeter, je nachdem die 
Probe eine geringere oder grollere Dichte hat als Wasser. Als Standglas benutzt 
man das der in Anlage 2 zur Alkoholermittelungsordnung vorgeschriebenen 
Brennvorriehtung beigegebene Mellglas. 

b) Destillation der Probe und Spindelung des DestlIIats. 
DcmniLehst erfolgt die Destillation eines Teiles der Probe nach Mallgahe 

der Vorschriften in der Alkoholermittelungsordnung (§ 16 und Anlage 2 dazn). 
Dabei kommen jedoeh der Zusatz von Salz, die starke Verdiinnung und das 
Durchsehiitteln in der hierzu dienenden Biirette vor der Destillation in Weg
fall. Vielmehr wird in folgender Weise verfahren: Man millt von der Probe 
in dem Mellglas 100 cern ab, giellt diese in den Siedekolben, fiillt etwa die HiLlfte 
des Mellglases mit Wasser nach, fiigt eine Messerspitze Tannin hinzn und 
destilliert. Naehdem das Destillat nahezu die Marke des als Vorlage dienenden 
Mellglases erreicht hat und genau bis zu dieser Marke mit Wasser aufgefiillt ist, 
wird gehorig umgeschiittelt und die Spindelung mittels des Alkoholometers 
vorgenommen (§ 1 der den Tafeln vorgedruckten Anleitung). 

c) Titrierung mit Fehllngscher Losung. 
Nach erfolgter Destillation und Spindelung des DestiIIats wird bei Mosten 

stets, bei Weinen nur, wenn es aus besonderen Grlinden notwendig erscheillt 
(z. B. wenn es zwelfelhaft ist, ob der Wein vollstiLndig vergoren ist), zur Bc
stimmung des Zuckergehaltes durch Titrierung der Probe mit Fehllngscher 
Losung geschritten. Hierzu wird der bei der Destillation nicht verwendete 
Teil der Probe benutzt. Da nur dann ein hinreichend genaues Ergebnis erzielt 
werden kann, wenn die Fliissigkeit nicht mehr als 1 yom Hundert Zucker ent
hiLlt, so ist notigenfalls der zur Titrierung bestimmte Teil der Probe vorher 
zu verdiinnen. Einen Anhalt fUr den Grad der vorzunehmenden Verdiillnung 
liefert dic Menge des Gesamtextrakts (einschlielllich allen Zuckers). Diese 
Menge ist nach Zitfer 3 c zu berechnen. Die Berechnung mull daher vor der 
Bcstimmung des Zuckergehalts vorgenommen werden. Die VerhiLltniszahl filr 
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die Verdiinnung, das ist die Zahl, welche angibt, wie welt die Verdiinnung vor· 
genommen werden muLl, ergibt sich, wenn man von der berechneten und nach 
oben auf ganze Einheiten abgerundeten Zahl fUr den Gesamtextrakt 3 abzieht. 
EntMlt die Probe beispielsweise 10,8 vom Hundert, also abgerundet 11 vom 
Hundert Gesamtextrakt, so ist sie mit Wasser auf die 11 weniger 3, also 8 fache 
Raummenge in der nachstehend beschriebenen Weise zu verdiinnen. 

Die Verdiinnung wird in Verbindung mit dem Eindampfen (zum Zwecke 
der Entfemung des Weingeistes) und EntfiLrben vorgenommen. Man flillt von 
der Probe in eine gehiirig gereinigte und getrocknete oder mit der zu unter
suchenden Flussigkeit ausgespiilte Burette so viel, daLl die Flussigkeit einige 
Zentirneter uber der obersten mit 0 bezeichneten Marke steht, und liLLlt durch 
den Hahn in das urspriingliche GefiLLI wieder so viel ab, bis der untere Rand 
der FlussigkeitsoberfliLche diese Marke 0 genau erreicht. Aus der Burette liLLlt 
man dann so viel Kubikzentirneter der eingeflillten Probe in eine etwa 150 cem 
fassende Porzellanschale flieLlen, als die Teilung von 100 dureh die VerhiLltniszahl 

ffir die Verdunnung angibt, in obigem Beispiel ~Jl = 12,5 cem. FaLlt die Biirette 

von der O-Marke ab nicht die hiemach erforderliche Menge Flussigkeit, so wird 
sie so oft In der vorbeschriebenen Weise geflillt und entleert, als niitig ist, um 
die erforderliche Anzahl KUbikzentirneter in die Schale zu bringen. 

Betragt die VerhiLltniszahl mehr als 2, so ist in die Schale so viel Wasser 
nachzuflillen, bis die Gesamtmenge der Flussigkeit nahezu 50 ccm erreicht hat, 
in obigem Beispiel also 37,5 cem. 

Nun stellt man die Schale auf ein siedendes Wasserbad und fiigt, je nach 
der Menge und FiLrbung der Flussigkeit, eine oder mehrere Messerspitzen ge
pulverte, miigliehst kalkfreie Tierkohle hinzu, urn die rote Farbe der Flussig
kelt voIlstiLndig zu beseitigen. Dann wird bis auf etwa 'I. eingedampft unter 
hiLufigem vorsichtigen Umriihren mit einem Glasstabe, welcher wiLhrend des 
Eindampfens in der Schale verbleiben muLl. Hierauf setzt man etwa 10 ccm 
heiLles Wasser hinzu, riihrt urn und filtriert, indem man die Flussigkeit den 
Glasstab entlang auf das Filter gieLlt, in ein mit einer Marke versehenes 100 ccm 
fassendes MeLlkiilbehen. Dann spiilt man die Schale zur Gewinnung des Restes 
und zurn Auslaugen der Tierkohle mehrmals mit geringen Mengen kochend 
heiLlen Wassers aus, gieLlt dieses an dem Glasstabe jedesmal auf das Filter, 'so 
lange fortfahrend, bis das untergesteIlte Kiilbchen nahezu bis zur Marke gefliIlt 
ist, und liLLlt die Flussigkeit erkalten. Um die Flussigkeit abzukiihlen, steIlt 
man das Kiilbehen in ein mit Wasser von 14-150 C geflilltes geriLurniges GefiLLI, 
wobei zu beachten ist, daLl das Wasser bis zur Marke des Kiilbchens relcht. Nach 
15-20 Minuten fliIlt man das Kolbchen mit kaltem Wasser genau bis zur Marke 
auf, schuttelt mehrmals durch und beschickt mit der Flussigkeit die inzwisehen 
gereinigte und getrocknete Biirette in der vorher beschriebenen Weise. Hierauf 
gibt man aus einer mit Seignettesalz-Natronlauge und einer anderen mit Kupfer
vitriollosung (den beiden Teilen der Fehllngschen Losung) geflillten Burette 
je 5 ccm in einen Kochkolben von etwa 0,2 Liter Inhalt. Nach Zusatz von 
etwa 40 ccm Wasser erhitzt man zum Sieden und liLLlt die verdiinnte Zucker
losung aus der Biirette in die heiLIe Mischung in der Weise fieLlen, daB anfangs 
einige Kubikzentirneter auf einmal hineingelangen, spiLter der ZufluLI nur in 
einzelnen Tropfen erfolgt. Der Zusatz in Tropfen beginnt, sobald die ursprung
lich dunkelblaue Farbe der Mischung beirn Kochen in ein helles Blau ubergeht. 
Sollte die erstmalige FuIlung der Biirette hierzu nicht hinreichen, so sind weitere 
Fullungen vorzunehmen. Naeh dem Zusatz eines jeden Tropfens wird bis zum 
Aufkochen erhitzt und die Farbe der Mischung durch Betrachten gegen einen 
weiLIen Untergrund beobachtet. 1st die blaue Farbe eben nieht mehr erkennbar, 
so liest man an der Teilung der Burette die Anzahl der verbrauchten Kubik
zentimeter Zuckerliisung bis auf 0,1 ccm genau abo 

3. B ere e h nun g de r Erg e b n iss e. 
Die Berechnung der Ergebnisse erfolgt mit Hille der in Ziller 2 Abs. 

erwiLhnten Tateln naeh MaLlgabe der folgenden Bestimmungen: 
a) Die wahren Alkoholometerangaben sowohl der Probe als aueh des 

DestIDats werden aus Tafel 1 entnommen. War zur Spindelung der 
Probe ein Saccharimeter erforderlich, so werden die wahren Sacchari
meterangaben gemiLLI § 2 Zitfer 2 der Anleitung ermittelt. 

Bujard-Baler. 3. Auf]. 44 



690 Anhang. 

b) Die in 100 Gewichtsteilen del' Probe (Weln odeI' Most) enthaltenen 
Gewichtsteile Weingeist werden aus del' Tafel 1 a odeI' 1 b entnommen, 
je nachdem zur Spindelung del' Probe ein Alkoholometer odeI' ein 
Saccharimeter erforderlich war. 

e) Aus den Tafeln 2 und 3 entnimmt man mit Hilfe del' wahren Alkoholo
meter- odeI' Saccharimeterangabe del' Probe und del' wahren Alkoholo
meterangabe des Destillats (Ziffer 1) den Gesamtextraktgehalt (ein
schlielllich allen Zuckers). 

d) Del' Zuckergehalt ist aus del' VerhiUtniszahl fiir die vorgenommene 
Verdiinnung und del' Zahl del' bei del' Titrierung verbrauchten Kubik· 
zentimeter Zuckerlosung aus Tafel 4 zu entnehmen. 

Betragt die nach d ermittelte Zahl fill' den Zuckergehalt nicht mehr als 
2,5 g im Liter, so geben dic nach b und c ermittelten Zahlen bereits den ganzen 
Weingeistgehalt und den eigentlichen Gehalt an trockenem Extrakte. Betr1lgt 
die Zahl fill' den Zuckergehalt mehr als 2,5, so zieht man zunachst 2,5 davon abo 
Del' so verbleibende lJberschull wird von del' nach c ermittelten Zahl fill' den 
Gesamtextrakt in Abzug gebracht; man bekommt dadurch den eigentlichen 
Extraktgehalt, d. h. den Gehalt an Gesamtextrakt ausschlielllich del' 2,5 g 
im Liter iibersteigenden Zuckermenge. Ferner entnimmt man mit demselben 
lJberschull aus del' Tafel 5 den entsprechenden Weingeistgehalt und zahlt diesen 
zu dem nach b ermittelten Weingeistgehalte del' Probe hinzu; man erhalt da
durch den ganzen Weingeistgehalt des dem untersuchten Most odeI' unvoll
standig vergorenen Weine entsprechenden fertigen Weines. 

Sobald del' ganze Weingeistgehalt mindestens 9,5 und hochstens 20 Ge
wichtsteile in 100 und del' eigentliche Gehalt an trockenem Extrakte mindesten8 
28 g im Liter Fliissigkeit betragt, darf del' Wein odeI' Most zum Verschneiden 
gegen Entrichtung des ermalligten Zollsatzes von 15 Mark fiir 1 Doppelzentner 
zugelassen werden. 

Anlage 4. 

Anwe18ung fiir die zolIamtllche Untersuchung von Weln zur Kognakbereltung 
auf den Welngelstgehalt. 

1. E n t n a h m e u n d V 0 r bel' e I tun g del' Pro ben. 
Aus jedem Kesselwagen odeI' aUB mindestens del' Halfte del' zu elner 

Sendung gehorigen Fasser sind mlttels Stechhebers Proben In einer )'lenge 
von je etwa 0,4 Liter zu entnehmen. 

Die Proben sind von ihrem etwaigen Kohlensaul'egehalte durch wieder
holtes kraftiges Schiitteln moglichst zu befreien und., wenn sie nieht klar er
scheinen, demnachst durch ein doppeltes Faltenfilter von Papier zu filtrieren. 
An diese Vorbereitung del' Proben mull die eigentliche Untersuchung unmittel· 
bar angesehlossen werden. 

2. Ausfiihrung del' Untersuchung. 
a) Spindelung der Proben und deren Vereinigung zu Mischproben. 
Ala Spindeln dienen zwei Alkoholometer und zwei Saccharimeter. Die 

Alkoholometer haben eine Teilung naeh 0,2 Gewichtsteilen in Hundert und 
umfassen 0-12 und 10-22 Gewicbtsteile. Die Saccharimeter haben ebenfalls 
eine Teilung nach 0,2 Gewichtsteilen und umfassen 0-16 und 15-31 Gewichts
teile. Die Warmeskalen del' vier Gerate reichen von 10-20 Grad des hundert
teiligen Thermometers und sind nach 0,5 Warmegraden geteilt. Die Gerate 
miissen amtlich beglaubigt seln. 

Jede Probe ist fill' Blah zu spindeln. Die Spindelung wird in dem del' 
amtllchen Brennvorrichtung (Alkoholermittelungsordnung Anlage 2) beige
gebenen Mellglase vorgenommen und geschieht mit einem del' beiden Alkoholo
meter, falls die Dichte del' Proben geringer, dagegen mit einem del' beiden 
Saccharimeter, falls die Dichte groller ist als diej enige des Wassel's, was sich beim 
probeweisen Einsenken del' Gerate ergibt. Das weitere Verfahren richtet sich 
nach § 1 Ziffer 2 und 3 del' den "Tafeln zur zollamtllchen Abfertigung von Ver
schnittweinen und Verschnittmqsten" vorgedruckten AnleitUllIl'. 
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Die Spindelung hat nur den Zweck, die Gleichartigkeit der Proben fest· 
zustellen. Die Ermittelung der wahren Alkoholometer- oder Saccharimeter
angaben kann daher unterbleiben, wenn bei der Spindelung dieselben Warme
grade errnittelt wurden. In diesem Faile konnen die Bcheinbaren Alkoholometer
oder Saccharimeterangaben der Proben vergliehen werden. Andernfalls miissen 
von denjenigen Proben, die nieht eine Warme von 15' C hatten, die wahren 
Alkoholometer- oder Saccharimeterangaben errnittelt werden. Geschah die 
Spindelung mit einem Alkoholometer, so ist dazu Tafel 1 der .. Tafeln zur zoll
amtlichen Abfertigung von Verschnittweinen und Verschnittrnosten" zu be
nutzen. Geschah die Spindelung mit einern Saccharimeter, so ist nach § 2 
Ziffer 2 der diesen Tafeln vorgedruckten Anleitung zu verfahren. 

Ergibt sich zwischen samtlichen gespiudelten Proben keine grollere Ab
weichung als 2 vorn Rundert, so sind bis zu 25 Proben aus einer gleichen Anzahl 
nahezu gleich groller Fasser in einer Menge von je 100 ccm unter gutem Durch
riihren zu je einer Mischprobe zu vereinigen. Andernfalls sind diejenigen Proben, 
die sich voneinander urn nicht mehr als 2 vom Rundert unterscheiden, in der 
Reihenfolge, die sich aus den gefundenen Alkoholometer- oder Saccharimeter
angaben, von den niedrigsten anfangend, ergibt, in einer Menge von je 100 ccm 
unter gutem Durchriihren bis zu 25 zu je einer Mischprobe zu vereinigen. 

Diese Mischproben sowie die bei der Vereinigung etwa iibriggebliebenen 
Einzelproben sind alsdann jede fiir sich auf ihren Weingeistgehalt nach folgender 
Anweisung zu untersuchen. 

b) Destillation der Misch - und Einzelpro ben und Spindelung der Destillate. 
Die Destillation wird nach Anlage 2 zur Alkoholerrnittelungsordnung 

vorgenommen. 
Von jeder Mlsehprohe und jeder etwa iibriggebliebenen Einzelprobe 

werden je 100 g in einem diinnwandigen Glaskolben von etwa 100 ccm Raum
inhalt genau abgewogen und in den Siedekolben F entleert. Der Glaskolben 
wird mit etwa 50 g, bei Proben, die mit dem Saccharimeter gespindelt wurden, 
mit 80-100 g destilliertem Wasser nachgespiilt, das Spiilwasser ebenfalls in 
den Siedekolben F gegossen und eine Messerspitze Tannin hinzugefiigt. 

Alsdann wird die Probe destilliert, wobei ein vorher in trockenem Zu
stande gewogener, diinnwandiger Glaskolben als Vorlage dient, an welchem 
am unteren Teile des RaIses bei 100 ccm Inhalt eine Marke angebracht ist. 

Sobald der Fliissigkeitsspiegel des Destillats etwa 1-2 mm unterhalb 
der Marke an der Vorlage steht, wird die Destillation unterbrochen, die Vorlage 
auf die Wage gebracht und vorsichtig tropfenweise mittels einer Pipette so viel 
Wasser zugegeben, dall das Gewicht des Destillats genau 100 g betragt. Wird 
hierbei oder schon bei der Destillation das Gewicht von 100 g iiberschritten, so 
ist das Destillat zu verwerfen und eine neue Destillation vorzunehmen. 

Sodann wird die Vorlage mit einem sauberen Kautschukstopfen ver
schlossen, der Inhalt durch Schiitteln gut durchgemischt, und dann so viel in 
das der amtlichen Brennvorriehtung beigegebene, vollig getrocknete Mellglas 
abgegossen, bis die Marke erreicht ist. Rierauf wird der Inhalt des Mellglases 
mit einem der beiden oben beschriebenen Alkoholometer bei einer Warme von 
13-17' C gespindelt und die wahre Starke des Destillats in der unter Ziffer 2 a 
angegebenen Weise abgeleitet. Die so ermittelte Starke ist der Weingeistgehalt 
der untersuchten Probe. Sinkt bei Innehaltung der vorgeschriebenen Warme
grade das Araometer von 10-22 Gewichtsteilen in Rundert bis iiber den Skalen
teilstrich 21,6 in das Destillat ein oder reicht die Tafel 1 nicht aus, so ist der 
Weingeistgehalt der Probe hoher als 20 Gewichtsteile in Rundert. 

Sind an Stelle der in der Anlage 2 zur Alkoholermittelungsordnung vor
geschriebenen Brennvorrichtung andere Brennvorriohtungen zugelassen, so 
konnen auoh diese Brennvorrichtungen nebst Zubehor zu der in Ziffer 2 vor
gesebenen Untersuchung benutzt werden. 

3. S chI u Il b est i m m u n g. 
U'berschreitet der Weingeistgehalt auch nur einer untersuchten Misch

oder Einzelprobe die in Betracht kommende Grenze und ist der Zo llpflichtige 
mit der Abfertlgung der ganzen Sendung nach diesem Weingeistgehalte nicht 
einverstanden, so sind, soweit dies nicht schon geRchehen 1st, aus allen zu der 

44· 
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Sendung gehllrlgen GemBen Proben zu entnehmen und nach Vorbereitung 
gemiU3 Ziller 1 Abs. 2 e in z e I n in der in Zlffer 2 b angegebenen Weise auf 
ihren Weingeistgehalt zu untersuehen. In diesem FaIle sind die Zollgefalle 
fiir die innerhalb verschiedener Grenzen liegenden TeUe der Sendung getrennt 
zu bereohnen. 

Anlage o. 
Anwelsung filr die zollamtnche Untenuchung von anderem Weine und Moste, 
als Veraohnlttweln, Venchnlttmost und Weln zur Kognakbereltung, auf den 

Welngelstgehalt. 
Die Untersuehung kann in unbedenkliehen Fallen auf eine bloBe K 0 st· 

pro be, wobel der Wein oder Most miigliehst Zirnmerwarme haben solI, be
schrii.nkt werden, wenn sieh durch das Kosten die Zugehiirigkeit des Weines 
oder Mostes zu der in Betracht kommenden Zollstaffel mit Sieherheit beurteilen 
IaBt und irn FaIle einer verbindliehen ErkIarung der angemeldete Weingeist
gehalt nieht in der Nahe der entseheidenden oberen Grenze liegt. 1st letzteres 
der Fall oder ist das Ergebnis der Kostprobe ein zweifelhaftes oder erhebt der 
Zollpflichtige gegen das Ergebnis der Kostprobe EinBpruch oder handelt es sich 
urn sehr siiBen, urn sehr sauren oder urn verdorbenen Wein, so hat die Fest
stellung des Weingeistgehalts durch Des till a t Ion und 8 pin del u n g 
des DestUlats (Abs. 5) zu erfolgen. Bei Poststendungen dar! die Abfertigung 
in unbedenklichen Fallen auch dann auf Grund einer Kostprobe bewirkt werden, 
wenn der angemeldete Weingeistgehalt in der NRhe der entscheidenden oberen 
Grenze liegt. 

Beirn Vorliegen einer verbindlichen Erkllirung des Weingeistgehalts sind 
mindestens 5 vom Hundert der zu einer Sendung gehorlgen GefaBe der Unter
suchung (Kostprobe oder DestUlation und Spindelung) zu unterwerfen. Liegt 
eine verbindliche ErklRrung des Weingeistgehalts nicht vor, so ist die Unter
suchung auf aIle GemBe zu erstrecken. Wird jedoeh in letzterem FaIle dureh 
Vorlegung von Rechnungen u. s. w. dargetan, daB es sieh urn Wein oder Most 
gleicher Art handelt, so kann die Untersuchung nach uaherer Bestimmung des 
Amtsvorstandes auf einen Teil der GefaBe, jedoch nlcht unter 10 vom Hundert, 
beschrii.nkt werden. 

tJ"berschreitet bel den probeweise untersuchten GefaBen der Weingeist
gehalt der Flii8Bigkeit auch nur in einem GemBe die in Betracht kommende 
Grenze, so sind auch die iibrlgen GefaBe auf den Weingeistgehalt der Fliissigkeit 
zu untersuchen. 

Aus jedem der zu untersuchenden GefaBe sind mittels 8teehhebers Proben 
zu entnehmen. F ii r die K 0 s t pro b e 1st nicht mehr Wein oder Most 
zu entnehmen, alB fiir das Kosten unurnganglich notwendig 1st. F ii r die 
Des till a t ion und 8 pin del u n g des DestUlats sind die Proben auf je 
etwa 'I. Liter zu beme8Ben_ Eine Vermischung der Proben miteinander ist nicht 
zuliiBsig; jede einzelne Probe muD vielmehr fUr sich untersucht werden. 

Die Destillation und Spindelung des DestUlats ist in der unter Ziller 2 b 
der Anweisung filr die zollamtliche Untersuehung von Wein zur Kognakbereitung 
auf den Weingelstgehalt (Anlage 4) angegebenen Weise vorzunehmen, naohdem 
zuvor die Proben durch wiederholtes krli.ftiges Schfltteln von ihrem Kohlen
sauregehalte moglichst befreit sind. 

ErlaJI vom 80. November 1909, betr. Verwertung gerlohtllch eingezogener Welne, 
Getrinke und Storre. 

1. Traubenmost, Weine, weinRhnliche und weinhaltige Getranke, 8chaum
weine und Kognak, die nicht in den Verkehr gebraoht werden diirfen (§§ 13 
bis 16, § 11 Abs. 2 des Gesetzes), sind zu vergi!.llen und sodann zugunsten der 
Staatskasse zu verkaufen. Die Vergallung 1st von der Polizeibehiirde zu iiber
wachen. 

Die Vergi!.llung hat, wenn die Fliissigkeit zur Essigbereitung verkauft 
wird, zu erfolgen durch Zusatz von Essigsi!.ure (auch in Form von Essigsprlt 
oder Essigessenz), in solcher Menge, daB die FliiSBigkelt auf 100 Liter etwa 
4. Liter Essigsi!.ure enthi!.lt. Wenn die Flflsslgkeit zur Veru.rbeltung auf Brannt-
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wein verkauft wlrd, hat die Vergallung durch Zusatz von 2 kg Koohsalz auf 
100 Liter FHissigkeit zu gesohehen. Dabei ist darauf zu aohten, daB VOl' Dber· 
gabe an den Erwerber das Koohsalz vollstandig gelost ist. 

Enthalten die in Abs. 1 bezeiohneten Getritnke gesundheitssohadliohe 
Stoffe, so sind geeignete Saohverstandige dariiber zu horen, ob eine Weiter· 
verwendung zulassig ist und welohe Art del' Vergallung ihr vorauszugehen hat. 
Die Sachverstitndigen konnen fiir die Vergallung diesel' Getritnke auch andere 
als die in Abs. 2 bezeichneten Mittel, je nach del' Weiterverwendung des Weines 
odeI' Kognaks, vorschlagen, wie z. B. die in del' Branntweinsteuerbefreiungs' 
ordnung zur Vergallung von Branntwein iiir technische Zweoke vorgesehenen 
Mittel. 

Genehmigt die PolizeibehOrde (del' Landrat, in Stadtkreisen die Orts· 
polizeibehorde) die Weiterverwendung nioht odeI' ist duroh den Verkauf ein 
angemessener Erlos nicht zu erzielen, so sind die Getritnke zu vernichten. 

2. Die vorstehenden Bestimmungen gelten auch fiir Traubenmaische, 
die einen nach § 3 Abs. 1 odeI' nach § 4 des Gesetzes nicht zulii.ssigen Zusatz 
erhalten hat. 

3. 1st auf Einziehung von Haustrunk nul' darum erkannt worden, wei! 
er entgegen dem § 11 Abs.4 des Gesetzes in den Verkehr gebracht worden ist, 
so ist naoh Zitfer 1 Abs. 1 diesel' Verfiigung zu verfahren. 

1st jedooh durch den Verkauf ein angemessener Erl1is nioht zu erzielen, 
so kann von del' Verga,llung abgesehen und del' Haustrunk, sofern er nicht ge· 
sundheitssohadlioh ist, unentgeltlioh an staatliohe Behorden odeI' an Armen· 
oder Krankenanstalten zum eigenen Verbrauch abgegeben werden. Del' Emp· 
flinger ist darauf hinzuweisen, daB eine weitere Abgabe des Getrankes strafbar 
sein wiirde. 

4. Getranke, die nul' aus dem Grunde eingezogen worden sind, wei! illre 
Bezeichnung den gesetzlichen Vorschritten nicht entspricht, sind nicht zu ver
giUlen, sondern unter gesetzmaBiger Bezeichnung zugunsten del' Staatskasse 
zu verkaufen. 

5. Stoffe, deren Verwendung bei del' Herstellung, Behandlung odeI' Ver
arbeitung von Wein, Sehaumwein, weinhaltigen odor weiniihnlichen Getriinken 
unzuliissig ist, sind zu verniehten, wenn nieht die Polizeibehorde (Ziller 1 Abs. 4) 
ihre VerauBerung odeI' sonstige Verwendung genehmigt. 

VII. SiiJistoft'gesetz vom 7. Juli 1902. 
(R.G.BI. S. 253.) 

§ 1. SiiBstoff im Sinne dieses Gesetzes sind aile auf kiinstlichem Wege 
gewonnenen Stoffe, welche als SiiBmittel dienen konnen und eine hohere SilB
kraft als raffinierter Rohr- odeI' Riibenzueker, abel' nieht entspreehenden Niillr
wert besitzen. 

§ 2. Soweit nieht in den §§ 3-5 Ausnahmen zugelassen sind, ist es 
verboten: 

a) SiiBstof! Ilerzustellen odeI' Nallrungs- odeI' GenuBmitteln bei deren 
gewerblieher Herstellung zuzusetzen. 

b) SiiBstoff odeI' siiBstoffhaltige Nallrungs- odeI' GenuBmittel aus dem 
Ausland einzufiihren; 

c) SiiBstoff oder siiBstofihaltige Nahrungs- odeI' GenuBmittel feilzu
halten odeI' zu verkaufen. 

§ 3. Naoh niiherer Bestimmung des Bundesrats ist iiir die Herstellung 
oller die Einfuhr von SiiBstoff die Ermiichtigung einem odeI' mehreren Gewerbc
treibenden zu geben. 

Die Ermiichtigung ist unter Vorbehalt des jederzeitigen Widerrufs zu 
erteilen und del' Gesehiiftsbetrieb des Bereehtigten unter dauernde amtlichc 
Dberwachung zu stellen. Auch hat del' Rundesrat in diesem Faile zu bestimmen, 
daB bei dem Verkaufe des SiiBstofis ein gewisser Preis nicht iiberschritten, sowie 
ob und unter welchen Bedingungen eine Ausfuhr von SiiBstoff in das Ausland 
erfoigen darf. 

§ 4. Die Abgabe des gemall § 3 hergestellten odeI' eingefiihrten Siill
stoffs im Inland ist nul' an Apotheken und an solche Personen gestattet, welche 
die amtliche Erlaubnis zum Bezuge von SiiBstoff besitzen. Diose Erlaubnis ist 
Ilur zu erteilen:. 
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a) an Personen, welche den Siillstoff zu wlssenschaftlichen Zwecken ver' 
wenden wollen; 

b) an Gewerbetreibende zum Zwecke der Herstellung von bestimmten 
Waren, fiir welche die Zusetzung von Siillstoff aus einem die Ver' 
wendung von Zucker ausschliellenden Grunde erforderlieh ist; 

e) an Leiter von Kranken·, Kur·, Pflege- und ahnlichen Anstalten zur 
Verwendung fUr die in der Anstalt befindlichen Personen; 

d) an die Inhaber von Gast· und Speisewirtschaften in Kurorten, deren 
Besuchern der Genull mit Zucker versiillter Lebensmittel arztlicher' 
seits untersagt zu werden pflegt, zur Verwendung fUr die im Orto 
befindlichen Personen. 

Die Erlaubnis ist ferner nur unter Vorbehalt jederzeitigen Widerrufs 
und nur dann zu erteilen, wenn die Verwendung des Siillstoffs zu den angegebenen 
Zwecken ausreichend iiberwacht werden kann. 

§ 5. Die Apotheken diirfen Siillstoff auller an Personen, welche eine 
amtliche Erlaubnis (§ 4) besitzen, nur unter den vom Bundesrate festzustellenden 
Bedingungen abgeben. 

Die im § 4 Abs. 2 zu b benannten Bezugsberechtigten diirfen den Siil.l
stoff nur zur Herstellung der in der amtlichen Erlaubnis bezeichneten Waren 
verwenden und letztere nur an solche Abnehmer abgeben, welche derart zu
bereitete Waren ausdriicklich verlangen. Der Bundesrat kann bestimmen, dall 
diese Waren unter bestimmten Bezeichnungen und in bestimmten Verpackungen 
feilgehalten und abgegeben werden miissen. 

Die zu c und d genannten Bezugsberechtigten diirfen Siillstoff odcr 
unter Verwendung von Siillstoff hergestellte Nahrungs· oder Genullmittel nur 
innerhalb der Anstalt (zu c) oder des Ortes (zu d) abgeben. 

§ 6. Die vom Bundesrate zur AusfUhrung der Vorschriften in den §§ 3, 
4 und 5 zu erlassenden Bestimmungen sind dem Reichstage bis zum 1. April 1903 
vorzulegen. Sie sind auller Kraft zu setzen, soweit der Reichstag dies verlangt. 

§ 7. Wer der Vorschrift des § 2 vorsatzlich zuwiderhandelt, wird, soweit 
nioht die Bestimmungen des Vereinszoligesetzes Platz greifen, mit Gefangnis 
bis zu 6 Monaten und mit Geldstrafe bis zu eintausendfUnfhundert Mark oder 
mit einer dieser Strafen bestraft. 

1st die Handlung aus Fahrlassigkeit begangen worden, so tritt Geld· 
strafe bis zu einhundertfiinfzig Mark oder Haft ein. 

§ 8. Der Strafe des § 7 Abs. 1 unterliegen auch diejenigen, in deren 
Besitz oder Gewahrsam Siil.lstoff in Mengen von mehr ala 50 g vorgefunden 
wird, sofern sie nicht den Nachweis erbringen, dall sie den Siillstoff nach In· 
krafttreten dieses Gesetzes von einer zur Abgabe befugten Person bezogcn 
haben. 

1st in solchen Fallen den Umsllinden nach anzunehmen, dal.l dar vorge· 
fundene Siil.lstoff nicht verbotswidrig hergestellt oder eingefiihrt worden ist, 
so tritt statt der Strafe des § 7 Abs. 1 diejenige des Abs. 2 daselbst ein. 

§ 9. In den Fallen des § 7 und § 8 ist neben der Strafe auf Einzichung 
der Gegenstande zu erkennen, mit Bezug auf welche die Zuwiderhandlung 
begangen worden ist. 

1st die Verfolgung oder Verurteilung einer bestimmten Person nicht 
ausfUhrbar, so kann auf die Einziehung selbstandig orkannt werden. 

§ 10. Zuwiderhandlungen gegen die auf Grund dieses Gesetzes erlassencn 
und offentlich oder den Beteiligten besonders bekannt gemachten Verwaltungs' 
vorschriften werden mit einer Ordnungsstrafe von einer bis zu dreihundert Mark 
geahndet. 

§ 11 (handelt von der Entschadigung der Siillstoffabrikanten und ist 
daher ohne Bedeutung). 

§ 12. Der Reichskanzler ist befugt, von dem Tage der Publikation dieses 
Gesetzes ab, den einzelnen Fabriken den von ihnen herzustellenden Hochstbetrag 
von Siillstoff vorzuschreiben. 

§ 13. Dieses Gesetz tritt mit dem 1. April 1903 in Kraft. Mit diesem 
Zeitpunkte tritt das Gesetz, betreffend den Verkehr mit kiinstlichen SiiBstoffen, 
vom 6. Juli 1898 (R.G.BI. s. 919) auBer Kraft. 
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AusfiihrungBbeltlmmungen vom 118. HArz 1908 zum SiiBstGffgeBetze vom 
'1. lull 19011. 

§ 1. Die Durohfiihrung der Vorschriften deB SiiBstoffgesetzeB wird in 
dcn einzelnen BundeBBtaaten denjenigen Behorden und Beamten iibertragen, 
denen die Verwaltung der Zolle und indirekten Steuern obliegt. Auch Bind die 
Behorden und Beamten der Lebensmittelpolizei verpflichtet, bei der allge· 
meinen tJberwachung des VerkehrB mit Nahrungs· und GenuBmitteln dariiber 
zu wachen, daB eine unzulassige Verwendung von SiiBstoff nicht stattfindet. 
Die Reichsbevollmachtigten fiir Zollc und Steuern und die Stationskontrolleure 
haben in bezug auf die Ausfiihrung des SiiBBtoffgeBetzeB dieselben Rechte und 
Pflichten, welehe ihnen beziiglich der Verwaltung der Zolle und Verbrauchs· 
steuem beigelegt Bind. Der Reichskanzler iBt ermachtigt, im Elnvernehmcn 
mit den beteiligten Bundesregierungen auch andere Behorden und Beamte zur 
Durchfiihrung des Gesetzes heranzuziehen. 

Zu § 3 deB Gesetzes. 
§ 2. Zur Herstellung von SiiBstoff wird unter Vorbehalt deB jederzeitigcn 

Widerrufs die Saccharinfabrik, AktiengesellBehaft, vorm. Fahlberg, List &; Co. 
in Salbke·Westerhiisen ermachtigt. Als SiiBstoff im Sinne dieBer und der nacho 
folgenden Bestimmungen gelten auch diejenigen siiBstoffhaltigen Zubereitungen, 
welche nicht unmittelbar zum Genusse bestimmt sind, Bondern nur alB Mittel 
zur SiiBung von Nahrungs· und GenuBmitteln dienen. Der Geschaftsbetrieb 
der Fabrik (Abs. 1) steht unter amtlicher tJberwaehung, auch unterli~gen samt· 
liche Geschattsbiicher, die iiber den Bezug und die Verwendung der Rohstoffe, 
die Herstellung und Verwertung der Zwisehenerzeugnisse und Riickstaude und 
die Fertigstellung, den Verblcib und den Verkaufspreis des SiiBstoffs in seinen 
verschiedenen FOlmen AufschluB geben, der Priifung durch die Oberbeamten 
der Steuerverwaltung. Diese Beamten sind auch befugt, sich die Bestande 
an Rohstoffen, Zwischenerzeugnissen und fertigen SiiBstoffen vorzeigen zu 
lassen und sie notigenfalls aufzunehmen. Die naheren Anordnungen hinsieht· 
Heh der tJberwachung der Fabrik trifft die Steuerdirektivbehorde. 

§ 3. Fertiger SiiBstoff darf nur in bestimmten, von der Steuerbehorde 
zu genehmigenden und nach deren Anordnung gegen Diebstahl u. 8. w. zu 
sichernden Raumen aufbewahrt werden. tJber den Zu· und Abgang von SiiB· 
stoff in den genehmigten Aufbewahrungsranmen und den Verbleib der abge· 
Bchriebenen Mengen hat der Leiter der Fabrik fiir jedes Kalenderjahr ein Lager· 
buoh naoh einem von der Direktivbehorde vorzuschreibenden Muster zu fiihren. 
Die Eintragungen haben sofort nach der Fertigstellung und unmittelbar naoh 
der Entnahme von SiiBstoff zu erfolgen. Am Sohlusse jedes Jahres ist das 
Lagerbuoh abzusohlieBen und mit den zugehorigen Belegen (Be8tellzetteln) 
der Bezirkssteuerstelle einzureichen, naohdem die tJbertragung des verbliebenen 
Bestandes in das neue Lagerbuch erfolgt ist. 

§ 4. Bei dem Verkaufe des SiiBstoffe8 seitens der Fabrik an inIandische 
Abnchmer dart der Preis von 30 Mk. fiir ein Kilogramm raffiniertes Saccharin 
nicht iiberschritten werden. Der Reichskanzler wird ermachtlgt, die Hoohst· 
preise fiir die einzclnen in der Fabrik hergestellten SiiBstoffarten unter Zugrunde· 
[cgung des vorgenannten Einheitspreises festzusetzen. 

§ 5. Die Ausfuhr von SiiBstoff in das Ausland ist der Fabrik ge8tattet. 
Der aU8zufiihrende SiiBstoff ist in der Fabrik amtlich abzufertigen und bis zum 
Ausgang iiber die Zollgrenzc unter Begleitscheinaufsicht und amtlichen Ver· 
schluB zu stellen. Bei der Abfertigung des SiiBstoffs Bowie bei der Ausfertigung, 
Erledigung, Nachpriifung und Riicksendung der Begleitscheine finden die iiber 
da8 Begleitscheinwesen im Zollverkehr erlas8enen Bestimmungen entspreehende 
Anwendung. Bei Ver8endungen nach dem AU8lande mit der Post kann mit 
Genehmlgung der Direktivbehorde von der Ausfertlgung von Begleitsoheinen 
nnd der VerschluBanlage abge8ehen werden, 80fem der abgefertigte SiiB8toff 
bis zur tJbernahme der Sendungen durch die P08t unter Steueraufsicht bleibt 
und durch Vereinbarung mit der Oberpostbehorde verhindert wird, daB der 
Absender ohne Zustimmung der Steuerbehorde die aufgegebenen Sendungen 
zuriicknimmt oder ihren Be8timmungsort andert. Fiir die Versendung von 
SiiB8toff im Verkehre mit den dem Zollgebiet ange8chlosscnen fremden Staaten 
und Gebietsteilen kann der Reichskanzler besondere Bestimmungen treften. 
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Zu § ;l des Gesetzes. 
§ 6. 1m Inla.nde darf die Fabrlk SfiBstoff nur gegen Vorlegung des amt

lichen Bezugsohelns (§ 7) und nur gegen vorsohriftsmitBlg ausgestellte Bestell
zettel (§ 8) abgeben. Aut der Riiokseite des dem Besteller zuriiokzugebenden 
Bezugsoheins hat die Fabrlkleitung den Tag der Lieferung sowie die Art und die 
Menge des gelieferten SiiBstoffs einzutragen und diese Elntragung duroh Bei
sohritt von Ort und Bezeiohnung der Fabrik und des Namens des Elntragenden 
zu besohelnjgen. Die Bestellzettel sind mit elnem Vermerk fiber die Ausfiihrung 
der Bestellung und mit der Nummer, unter der die Absohreibung des abgegebenen 
SiiBstoffs im Lagerbuohe (§ 3) erfolgt ist, zu versehen und bei diesem Buohe 
autzubewahren. 

§ 7. Die Leiter von Apotheken sowie die im § ;l Abs. 2 des Gesetzes 
bezeiohneten Personen haben, soweit sie SiiBstoff beziehen wollen, die Aus
Stellung elnes Bezugs60heins - fUr jedes Kalenderjahr besonders - bei der 
Steuerbehorde durch Vermittelung der Bezirkssteuerstelle zu beantragen. In 
den Antrii.gen der im § ;l Abs. 2 des Gesetzes bezeichneten Personen ist der 
Verwendungszweok des SfiBstoffs anzugeben. Die AusSteliung der Bezugs
sohelne hat fiir die Leiter von Apotheken seitens der zustiLndlgen Hauptzoll
oder Hauptsteueriimter naoh Muster 1 zu erfolgen 1). 

Die Erteilung der Erlaubnis zum Bezug und zur Verwendung von SiiB
stoff an die im § ;l Abs. 2 des Gesetzes bezeiohneten Personen bleibt der D1rektiv
behorde vorbehalten. Sie erfolgt naoh Ausstellung elnes Bezugssoheins naoh 
Muster 2.. In den Bezugssohelnen fUr die im § 4 Abs. 2 zu b des Gesetzes be
zeiohneten Gewerbetreibenden sind auoh die Waren, bei deren Herstellung der 
SiiBstoff verwendet werden solI, genau zu bezeiohnen. Zur erstmaligen Erteilung 
elnes Bezugssohelns an die im § 4 Abs. 2 zu b des Gesetzes bezeiohneten Gewerbe
treibenden und bei elner Anderung des Verwendungszweoks fUr den von diesen 
Gewerbetreibenden zu beziehenden SiiBstoff (Herstellung anderer Waren unter 
Verwendung von SiiBstoff ala der bisher erlaubten) bedarf die D1rektivbehorde 
der Zustimmung der obersten Landesflnanzbehorde und des Reiohskanzlers. 

Jedem Bezugssoheln ist eln Muster zum Siillstoff-Bestellzettel (§ 8) 
beizutiigen. 

Widerrufene oder abgelaufene Bezugssohelne sind einzuziehen. 
§ 8. Die Inbaber von Bezugssohelnen (§ 7) konnen ibren Bedarf an Siill

stoff entweder unmittelbar aus der Siillstofffabrik (§ 2) oder aus elner Inliindischen 
Apotheke beziehen. Die Bestellungen haben 6Ohrittlioh mittela elnes naoh 
Muster 3 auszustellenden Bestellzettela zu erfolgen. J eder Bestellung lat der 
Bezugssoheln beizufiigen. 

§ 9. Ala Kurort, dessen Besuchern der Genull mit Zucker gesiillter 
Lebensmittel ii.rztlicherseits untersagt zu werden pflegt, ist zurzeit Neuenahr 
In der preullischen Rhelnprovinz anzusehen. Ob kiinftig nooh andere Orte ala 
Kurorte In diesem Slnne anzusehen sind, entsoheidet die Landesregierung im 
Elnvernehmen mit dem Reiohskanzler. Als Inhaber von Gast- und Speise
,virtschaften im Slnne des § 4 Abs. 2 zu d des Gesetzes gelten auch die Wohnungs
vermieter, welohe ibre Mieter ganz oder teilweise bekostigen. Die Abgabe von 
Siillstoff oder von Waren, die unter Verwendung von Siillstoff hergestellt sind, 
seitens dieser Wirtsohaftslnhaber an Personen Innerhalb des Kurorts unterliegt 
im allgemelnen kelner Besohrankung; die oberste Landesflnanzbehorde ist 
jedoch befugt, behufs Verhiitung von Millbrauchen, Insbesondere zur Sioherung 
der ElnhaltuIig der Vorschritt § 5 Abs.3 des Gesetzes, Beschrankungen in der 
gedaohten Beziehung elntreten zu lassen. 

Zu § 5 des Gesetzes. 
§ 10. Die Apotheken diirfen Siillstoffe entweder gegen Vorlegung dos 

amtliohen Bezugssohelns (§ 7) und vorsohriftsmallig ausgestellte Bestellzettcl' 
(§ 8) oder gegen sohrittliohe, mit Ausstellungstag und Untersohrift versehene 
Anweisung elnes Arztes, Zahnarztes oder Tierarztes abgeben. Gegen elne 
ii.rztliohe Anweisung diirfen nioht mehr ala 50 g Siillstoff verabfolgt werden. 
SiiBstofftatelohen von hoohstens 1l0-faoher Siillkraft In Fabrikpackung (Glas
rilhrohen) von nicht mehr als 25 Stiiok mit zusammen nicht iibel' 0,4 g Gehalt 
an reinem Siillstoffe diirfen auoh ohne arztliche Anweisung abgegeben werden. 

1) Wer tortgelassen. 



Gesetze und Verordnungen. 697 

Die vorgelegten Bezugsecheine Bind, na.ohdem auf ihror Riickseite der 
Tag der Abgabe sowie Art und Menge des abgegebenen SiiBstoffB eingetragen und 
diese Eintragung durch BeiBchrift von Ort und Bezeichnung der abgebenden 
Apotheke und des Namens ihres Leiters bescheinigt worden 1st, dem Besteller 
zuriickzugeben. Die Bestellzettel und die arztlichen AnweiBungen sind zuriick· 
zubehalten und geordnet na.oh dem Tage der Abgabe des SiiBstoffB, dem SiiB· 
stoffausgabebuche (§ 11) alB Belege beizufiigen. 

§ 11. "Ober den Verbleib des SiiBstoffs hat der Leiter der Apotheke 
ein besonderos Buch - SiiBstoff-Ausgabebuch -- fiir jedes Kalenderjahr zu 
fiihren. In dleses 1st jede auf Bestellzettel abgegebene SiiBstoffmenge sofort 
nach der Abgabe unter Angabe des Tages der Abgabe, des Empfangers und der 
Form und Menge des abgegebenen SiiBstoffs einzeln einzutragen. Die Ein
tragung des sonst abgegebenen und des im Apothekenbetriebe verwendeten 
SiiBstoffs kann monatlich im Gesamtbetrag erfolgen. 

Den Oberbeamten der Steuerverwaltung sind der Bezugsschein, das 
SiiBstoff-Ausgabebuch nebst Belegen Bowie die Beatitnde an SiiBstoff auf 
Verlangen vorzulegen. Am Schlusse des Jahres sind die von den Lieferern 
des SiiBstoffs auf dem abgelaufenen Bezugsscheine gemachten Anschreibungen 
und dasSiiBstoff-Ausgabebuch abzUBchlieBen, die nach dem SiiBstoff-Ausgabebuch 
verwendete oder abgegebene Menge auf dem Bezllgsschein abzusetzen und der 
verbliebene Bestand in dem neuen Bezugsscheine vorzutragen oder, falls auf 
cinen solchen verzichtet iBt, im SiiBstoff-Ausgabebuche fiir das neue Jahr zu 
vermerken. AlBdann sind der abgelaufene Bezugsschein und das SiiBstoff
Ausgabebuch mit den zugehorigen erledigten Bestellzetteln und arztlichen 
AnweiBungen der Bezirkssteuerstelle einzureichen. 

§ 12. Den Apothekern iBt es ferner gestattet, von Gewerbetreibenden, 
denen die Erlaubnis erteilt iBt, bestimmte Waren unter Verwendung von SiiB
stoff herzustellen, derart zubereitete Waren zum Wiederverkaufe zu beziehen. 
Soweit es sich hierbei urn Nahrungs- oder GenuBmittel handelt, ist beim Ver
kaufe die Vorschrift im § 16 Abs. 2 zu beachten. 

§ 13. Auf Apotheken, in denen Waren unter Verwendung von SiiBstoff 
zum Verkaufe hergestent werden, finden fiir die Herstellung und den Vertrieb 
dieser Waren die Vorschriften des § 7 Abs.3-5 und der §§ 16, 17 Anwendung. 

§ 14. Personen, welche die Erlaubnis zur Verwendung von Siillstoff zu 
wissenschaftlichen Zwecken erteilt ist, Bowie staatliche Behorden und offentliche 
Anstalten zur Untersuchung von Nahrungs- und GenuBmitteln sind von be
sonderen Anschreibungen iiber den Bezug und die Verwendung des SiiBstoffs 
befreit. Sie Bind jedoch verpflichtet, hieriiber der Direktivbehorde auf Ver
langen Auskunft zu geben. Am Schlusse des Jahres haben sie die von den 
Lieferern des SiiBstoffs auf ihrem Bezugsseheine gemachten Anschreibungen 
abzuschlieBen, die Menge des im Laufe des Jahres verwendeten SiiBstoffs ab
zusetzen, den verbliebenen Bestand in dem neuen Bezllgsscheine vorzutragen 
und alsdann den abgelaufenen Schein der Bezirkssteuerstelle einzusenden. 

§ 15. Leiter von Kranken-, Kur-, Pflege· und ahnlichen Anstalten, 
welchen die ErlaubniB zur Verwendung von SiiBstoff fiir die in del' Anstalt bc
findlichen Personen erteilt iBt, diirfen SiiBstoff oder unter Verwend ung von 
SiiBstoff hergestellte Nahrungs- oder GenuBmittel nur innerhalb der Anstalt 
abgeben. Sie haben iiber den abgegebenen oder zur Herstellung von Nahrungs
oder GenuBmitteln verwendeten SiiBstoff monatlich Anschreibungen zu machen, 
welclle mit dem Ihnen erteUten Bezugsscheine den Oberbeamten der Steuer
verwaltung auf Verlangen zur Einsichtnahme vorzulegen sind. 

Am Schlusse des Jahres sind diese Anschreibungen abzuschlieBen, ihre 
Summe von der nach den Anschreibungen der Lieferer des SiiBstoffs bezogenen 
Menge auf dem Bezugsschein abzusetzen und der verbliebene SiiBstoff bestand 
in dem neuen Bezugsschein vorzutragen. Der abgelaufene Bezugsschein iBt 
durch den Leiter der Anstalt mit einer Bescheinigung dahin zu versehen, daB 
die abgeschriebene Menge lediglich fiir die in der Austalt befindlichen Personen 
verwendet worden iBt, und sodann der Bezirkssteuerstelle einzureichen. 

§ 16. Die im § 4 Abs. 2 zu b des Gesetzes benannten Gewerbetreibenden 
diirfen den bezogenen SiiBstoff nur zur Herstellung der in dem amtlichen Be
zugsscheine bezeichneteu Waren verwenden. Soweit es sich hierbei um N ahrungs
oder GenuBmittel handelt, miissen diese Waren in den Verkaufsraumen an 
besonderen Lagerstellen aufbewahrt werden, welche von den Lagerstellen !iir 
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die ohne Verwendung von SiiBstoff hergestellten Waren getrennt und durch eino 
entsprechende Aufschrift gekennzeichnet sind. 

Die unter Verwendung von SiiBstoff hergestellten Nahrungs· odeI' Genul.l· 
mitteln diirfen zum Wiederverkaufe nul' an Apotheken, im iibrigen nul' an solche 
Abnehmer, welche derart zubereitete Waren ausdriicklich verlangen, und nul' 
in iiuBeren Umhiillungen odeI' GefiWen abgegeben werden, welche an in die 
Augen fallender Stelle die deutliche nicht verwisehbare Inschrift 

"Mit kiinstlichem SiiBstoff zubereitet. Wiederverkauf aul.lerhalb del' 
Apotheken gesetzlich verboten." 

tragen. Die Ausfuhr del' unter Verwendung von SiiBstoff hergestellten 'Waren 
unterliegt keiner Beschriinkung. 

§ 17. Del' Geschiittsbetrieb del' im § 4 Abs. 2 zu b des Gesetzes benannten 
Gewerbetreibenden untersteht del' amtlichen Aufsicht, deren Umfang im einzelnon 
Fallc von del' Direktivbehorde zu bestimmen ist. Den Oberbeamten del' Steuer' 
verwaltung sind auf Verlangen die Gesohaftsbiioher, soweit sie Angaben iiber dcn 
Bezug von SiiBstoff und seine Verwendung, sowie iiber die Herstellung und dcn 
Absatz del' unter Verwendung von SiiBstoff zubereiteten Waren enthalten, zur 
Einsichtnahme vorzulegen, und die Bestiinde an SiiBstoff und an Waren, die unter 
Verwcndung von SiiBstoff hergestellt sind, vorzuzeigen. 

Nach Anleitung diesel' Oberbeamten hat del' Gewerbetreibende fiir jedcs 
Kalenderjahr fortlaufende Anschreibungen iiber die bezogenen und verwendotcn 
SiiBBtoffmengen und iiber die unter Verwendung von SiiBstoff hergestollten 
\Varen zu fiihren. Die Anschreibungen sind am -Schlusse des Jahres abzu· 
schlieBen und mit dem abgelaufenen Bezugsscheine del' Bezirkssteuerstelle ein· 
zureichen, nachdem die verbliebenen Bestiinde in den Anschreibungen fiir daB 
neue Jahr vorzutragen sind. 

§ 18. Del' Reichskanzler iet ermiichtigt, eine voriibergehende Erhohung 
del' gemiiB § .1 festgestellten Hochstpreise fiir SiiBstoff, Bowie in cinzelnen lfiillen 
die Einfuhr von Siil.lstoff aus dem Ausland unter Festsetzung del' Bedingungen 
zuzulassen. 

VIII. Rrausteuergesetzgebung. 
a) Rei c h s b I' a us t e u erg e set z t). 

Vom 15. Juli 1909 (R.G.BI. No. 43). 
Nach erfolgter Zustimmung des Bundesrats und des Reichstags ist fiir 

das innerhalb del' Zo lllinie liegende Gebiet des Deutschen Reichs, jedoch mit 
AusschluB del' Konigreiche Bayern und \Viirttemberg, dcs GroBherzogtums 
Baden, ElsaB·Lothringens, des GroBherzoglich Siichsischen Vordergerichts Ost· 
heun und des Herzoglich Sachsen·Koburg· und Gothaischen Amtes Konigsberg, 
folgendes verordnet worden. 

§ 1-
Zur Bereitung von untergiirigem Biere darf nul' Gerstenmalz, Hopfen, 

Hefo und Wasser verwendet werden. Die Bereitung von obergiirigem Biere 
unterliegt derselben Vorschrift, es ist iedoch hierbei auch die Verwendung von 
andercm Maize und von technisch reinem Rohr·, Riiben· odeI' Invertzucker, 
sowie von Stiirkezucker und aus Zucker del' bezeichneten Art hergestellten 
Farbmitteln zuliissig. 

Fiir die Bereitung besonderer Biere sowie von Bier, das nach weislich 
zur Ausfuhr bestimmt ist, konnen Abweichungen von del' Vorschrift im Abs. 1 
gestattet werden. Die Vorschrift im Abs. 1 findet keine Anwendung auf die 
Haustrunkbereitung (§ 6 Abs. 4). 

Unter del' Bezeichnung Bier - allein odeI' in Zusammenhang - diirfen 
nursolche Getriinke in Verkehr gebracht werden, die gegoren sind und den VOl" 
schriften del' Abs. 1 und 2 entsprechen. Bier, zu dessen Herstellung aul.ler Malz, 
Hopfen, Hefe und Wasser auch Zucker verwendet worden ist, darf unter del' 
Bezeichnung Malzbier odeI' unter einer sonstigen Bezeichnung, die das \Vort 
Malz enthiilt, nul' in Verkehr gebracht werden, wenn die Verwendung von Zucker 
in einer dem Verbraucher erkennbaren Weise kundgemacht wird und die vel" 

1) Ausfiihrungsbestimmungen dazu S. 700. 
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wendete MaIzmenge nioht unter die festgesetzte Grenze herabgeht. Das Nahere 
bestimmt der Bundesrat. 

Der Zusatz von Wasser zum Biere dumh Brauer, Bierhandler oder'Virto 
naoh Absohlull des Brauverfahrens aullerhalb der Brauereien ist untersagt. 

§ 2. 
Die Brausteuer wird von dem zur Bierbereitung verwendeten MaIze und 

Zuoker erhoben. . 
Unter Malz wird alles kiinstlioh zum Keimen gebraohte Getreide ver

standen. Der dem obergarigen Biere naoh Absohlull des Brauverfahrens und 
aullerhalb der Braustatte zugesetzte Zuoker unterliegt nioht der Brausteuer. Der 
Bundesrat 1st befugt, den Zucker von der Brausteuer ganzlioh frei zu lassen . 

. Ais Zuoker im Sinne dieses Gesetzes sind die im § 1 Abs. 1 bezeiohneten Zuoker
stoffe einsohlielllioh der daraus hergestellten Farbmittel zu verstehen. 

Zuoker, der zur Herstellung von obergarigen Bieren verwendet wird, 
bleibt insoweit steuerfrei, als er naoh § 5 Abs. 3 bei der Feststellung des fUr dio 
Hohe der Steuer (§ 6) mallgebenden Gesamtgewiohtes der verwendeten steuer
pfliohtigen Brausteffe nicht zur Anrechnung kommt. 

§ 3. 
Die Brausteuer kann auch von dem zur Bereitung bierahnlicher Getrankc 

verwendeten MaIze und Zuoker erhoben werden. Die Herstellung Bolcher Ge
triinke kann unter Steueraufsicht gestellt, auch kann die Verwendung von anderen 
MaIzersatzsteffen als Zucker verboten werden. Die niiheren Bestimmungen trifft 
der Bundesrat. 

Zur Herstellung von Bier oder bierahnlichen Getranken bestimmte Zu
bereitungen, mit Ausnahme der am Sohlusse des § 1 Abs. 1 bezeichneten, aus 
ZuckllJ' hergestellten Farbmittel und der aus Malz, Hopfen, Hefe und Wasser 
hergestellten Farbebiere, diirfen nicht in den Verkehr gebracht werden. 

Die Verwendung der im Abs. 2 bezeichneten Farbebiere zur Bereitung 
von Bier oder bierahnlichen Getranken ist gestattet, unterliegt jedoch den vom 
Bundesrat anzuordnenden Oberwachungsmallnahmen. 

§ 4. 
1st mit der steuerpflichtigen Bereitung von Bier odeI' bierahnlichen Getran

ken zugleich eine Bereitung von Essig oder von Malzextrakt und sonstigen Malz
ausziigen verbunden oder werden diese Erzeugnisse aus MaIz in eigens dazu 
bestimmten Anlagen zum Verkauf oder zu gewerblichen Zwecken bereitet, so 
mull die Brausteuer auch von dem zu ihrer Herstellung verwendcten MaIze 
entrichtet werden. 

Die iibrigen Paragraphen interessieren den Nahrungsmittelehemiker nicht. 
Von den nachstehenden Gesetzen ist ebenfalls nur das Bemerkcnswerte 

wiedergegeben. 
b) Bayer i soh e sMa I z auf s chi a g g e set z 

vom 18. Marz 1910. 
Artikel 1 (3). Unter MaIz wird alles kiinstlich zum Keimen gebruolltc 

Gctreide verstanden. 
Artikel 2 (1). Zur Bereitung von Bier diirfen andere Steffe uls l\1u\z 

(Dorr- oder LuftmaIz), Hopfen, Hefe und Wasser nicht verwendet werden. 
(2) Zur Bereitung von untergarigem Biere darf nul' aus Gerste bereitetes 

lIIulz verwendet werden. 
(3) Fiir die Herstellung bierahnlicher Getranke kann die Verwendung 

von MaIzersatzstoffen verboten werden. 
(4) Zur Herstellung von Bier oder bierahnlichen Getranken bestinullte 

Zubcl'eitungen diirfen nicht in den Verkehr gebracht werden. 
(5) Der Zusatz von Wasser zum Biere durch Brauer nuoh Ifcststcllullg 

des Extraktgehalts der Stammwiirze im Garkeller oder durch Bierhandler lmd 
Wirte ist untersagt. 

c) W ii r t t e m b erg i s c h e s G e set z bet r. die B i e r s t e u e r 
vom 4_ Juli 1900. 

Artikel 3. Zur Bereitung von Bier diirfen statt Darr- oder Luftmaiz 
und Hoplen Stoffe irgend welcher Art als Ersatz oder Zusatz nicht verwendet 
werden. 
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Zur Bereitung von untergarigem Bier darf als Maiz nur Gerstenmaiz Ver· 
wenuung tinden. 

d) Bad i soh e s G e set z bet r. die B i e r s t e u e r 
vom 30. Juni 1896, in der abgeanderten Fassung vom 2. Juni 1904. 

Artikel6. Zur Bierbereitung darf auJ3er Hopfen, Hefe und Wasser nur 
Malz verwendet werden. 

Bei Erzeugung von untergarigem Bier 1st die Verwendung von Maiz auf 
Gerstenmaiz besohriinkt. 

Ausfiihrungsbestimmungen 1) 

zum Relohsbrausteuergesetz vom 15. Juli 1909. 
Bekanntmaohung des Reiohskanzlers vom 24. Juli 1909. 

Von allgemeinerem Interesse sind die nachstehend abgedruckten Vor· 
schriften. 

Zu § 1 Abs. 1 des Gesetzes. 
§ 1. Begriff der Bierbereitung. Die Ausdriicke "Bereitung von Bier" unu 

"Bierbereitung" irn Brausteuergesetze sind im weitesten Sinne zu verstehen. 
Sie umfassen aile Teile der Herstellung und Behandlung des Bieres in der Brauerei 
selbst wie auJ3erhalb dieser- beirn Bierverleger, Wirt und dgl. - bis zur Abgabo 
des Bleres an den Verbrauoher. 

§ 2. Braustoffe. (1) Bei der Bereitung von Bier ist nioht nur die Ver· 
wen dung von Maizersatzstoifen aller Art - mit der fiir obergarige Biere in § 1 
Abs. 1 des Gesetzes zugelassenen Ausnahme -, sondern auoh aller Hopfen· 
ersatzstofie sowie aller Zutaten irgend welcher Art, auoh wenn sie nicht unter 
den Begriff der Hopfen· oder Maizersatzstofie gebraoht werden konnen, ver· 
boten. Ausgenommen von diesem Verbot ist nach § 3 Abs. 3 des Gesetzes die 
Verwendung aus Maiz, Hopfen, Hefe und Wasser hergestellten Farbebiere. 
Untergarigem Biere darf nur Farbebier zugesetzt werden, das unter Verwendung 
von Gerstenmaiz hergestellt ist. 

(2) Die Verwendung von Bierkllirmitteln, die rein mechanlsch wirken 
und vollstandig oder doch nahezu wieder vollstandig ausscheiden, wie Hoizspahne, 
frische ausgegliihte Hoizkohle, ungeiOste oder nur in Wasser oder Weinsteinsaure 
geloste Hausenblase, versWJ3t nicht gegen das Verbot der Verwendung von 
Ersatz· und Zusatzstoffen bei der Bierbereitung. Dagegen 1st die Verwendung 
von Bierkllirmitteln die nur unvollstandig wieder ausgeschieden werden, wie 
Gelatine, Wahls Brewers IsinglaJ3, eine Art kiinstlioher Hausenblase, die groJ3ten' 
teils ausGelatine besteht, isllindlsches Moos (Caragaheen - Carrageen, isllindisches 
Moos, ein Gemenge von Seealgen) u. s. w., bei der Bierbereitung nicht zuliissig. 

(3) Die Verwendung von Kohlensaure beirn Abziehen des Bieres sowie 
beirn Bierausschank ist gestattet. 

(4) Die zulassigen Braustofie miissen in der Beschafienheit verwenuet 
werden, in der Ihnen die irn Gesetze gewahlte Bezeichnung zukommt. 

(5) Hinsiohtlich der Zulassigkeit der Verwendung maoht es keinen Unter· 
sellied, ob das Maiz in ganzen Kornern - mit Hiilsen ganz oder teilweise cnt
hiilst (§ 13) (2) - zerkleinert, trocken oder angefeuchtet, ungedarrt, gedarrt oder 
gerostet, zur Bierbereitung verwendet wird. Die Verwendung von Maizschrot, aus 
umn die H iilsen ganz oder teilwelse entfernt sind, sowie von Maizmehl 1st, sowcit 
nicht von del' Direktivbehorde Ausnahmen zugelassen werden, nur unter der 
Bcdingung statthaft, daJ3 das Entfernen der Hiilsen oder die Vermahlung zu 
Mehl in der Brauerei selbst erfolgt. 

(6) Die obersten Landesfinanzbehorden sind befugt, auch die Verwendung 
von Maizextrakt und sonstigen Maizausziigen, deren Versteucrung nachweislich 
crfolgt ist (§ 4 des Gesetzes), bei der Bierbereitung zu gestatten. 

(7) Zur Bereitung von obergarigem Biere darf Maiz aus Getreide aller 
Art, auch aus Buchweizen, nicht aber aus Rels, Mais oder Dari verwendet werden. 

(8) Als technisch rein gilt Zucker von solcher Reinheit, wie sie in dem 
bei der Herstellung von Zucker gebrauchlichen Verfahren erreicht wird. Invert
zucker 1st das aus Rohr- oder Riibenzucker durch Spaltung mit Sauren ge-

1) auszugswelse. 
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wonnene Gemenga von Traubanzucker und Fruohtzuoker. AlB Stitrkezuoker 
gilt darjeniga Zuoker, der duroh Einwirken von Saure auf Starke gebildet wird. 
Es ist zulassig, den Zuoker auoh in Form von wasserigen Liisungen zu ver
wenden. 

(9) AlB Wasser im Sinne des § 1 Abs. 1 des Gesetzes lBt alles in dar Natur 
vorkommende Wasser anzusehen. Eine Vorbehandlung des Brauwassers durch 
Entziehen des Eisengehaltes, Entkeimen, Filtrieren, Kochan, Destillieren 
ist allgemein gestattet. Eine Vorbehandlung des Brauwassers duroh Bei
fiigung von MineralBalzen (z. B. kohlensaurem oder schwefelsaurem Kalke) 
kann von der Direktivbehiirde bei nachgewiesenem Bediirfnis insoweit gestattet 
werden, alB dadurch das Wasser keine andere Zusammensetzung erhalt, alB sie 
fiir Brauzweoke geeignete N aturwasser besitzen. Die Beifiigung der Mineral
salze mull vor Beginn des Brauens geschehen. Ein Zusatz von Sauren zum Brau
wasser ist verboten. 

(10) Unter sichernden Bedingungen darf das Hauptamt die Verwendung 
von in der Brauerei selbst gewonnenen Riickstanden der Bierbereitung (Glatt
wasser, Hopfenbriihe, abgefangene Kohlensaure und dgL) gestatten. Die Ver
wendung von Riickstanden, die bei der Bereitung obergarigen Bieres verbleiben, 
zu dem anderes Malz als Gerstenmalz oder Zucker verwendet wurden, ist bei 
der Bereitung untergarigen Bieres nicht zulassig. 

§ 3. Ober- und untergariges Bier. (1) AlB obergarig gelten die mit ober
gariger, Auftrieb gebender Hefe hergestellten, als untergarig, die mit unter
gariger, ausschlielllich zu Boden gehender Hefe bereiteten Biere. Der Alkohol· 
gehalt der Biere ist fiir die Unterscheidung ohne Belang. Eine Anleitung fiir 
die Unterscheidung zwischen ober- und untergarigem Biere enthalt die Anlage AI). 

(2) Die Verwendung von Zucker ist nur bei Bereitung von solchem Biere 
zulassig, dessen Wiirze mit reiner obergariger Hefe, also weder mit untergariger 
Hefe noch mit einer aus obergariger und untergariger Hefe zusammengesetzten 
Mischhefe angestellt worden ist. Das Hauptamt kann jedoch im Bediirfnisfalle 
die Zuckerverwendung auoh bei der Bereitung solcher Biere widerruflich ge
statten, die in der Hauptgarung mit reiner Oberhefe vergoren werden, denen 
jedoch nachher eine verhaltnismallig geringe Menge untergariger Hefe oder 
untergariger Krausen (in Garung befindlicher mit untergariger Hefe ange
stellter WUrzel zum Zwecke einer besseren Klarung oder zur Erzielung eines 
festeren Absetzens der Hefe zugesetzt wird. Die Genehmigung 1st an folgende 
Bedingungen zu kniipfen: 

a) der Zusatz der untergiirigen Krausen darf 15 vom 100 der Menge der 
mit reiner obergariger Hefe angestellten Wiirze nicht iiberschreiten; 

b) der Zusatz von untergariger Hefe oder untergarigen Krausen darf 
niemalB in den Austell- oder Garbottichen erfolgen, sondern, sofern das Bier die 
Haupt- und Naohgarung in der Brauerei durchmaoht, erst in den Gar- und Lager
!assern und auch hier erst, wenn keine Hefe mehr ausgestossen wird und der auf
tretende zarte weille Schaum erkennen lallt, dall die Hauptgarung und der 
erste Teil der Nachgarung - die sog. beschleunigte Nachgarung - beendet 1st. 
Sofern das Bier in der Brauerei nur angegoren wird, darf der Zusatz erst in den 
Versandgefiillen stattfinden. 

Zu § 1 Abs. 2 des Gesetzes. 
§ 4. Abwelchungen von dar Vorschrift im § 1 Abs. 1 des Gesetzes. (1) Die 

naoh § 1 Abs. 2 des Gesetzes zulassigen Abweichungen von der Vorschrift im 
§ 1 Abs. 1 des Gesetzes fUr besondere Biere und fiir Bier, das nachweislich zur 
Ausfuhr kestimmt 1st, unterliegen der Genehmigung der obersten Landesfinanz
behiirde und den von ihr angeordneten Bedingungen. 

(2) Zur erstmaligen Zulassung von Abweichungen fiir jede Art der be
sonderen Biere bedarf die oberste Landesfinanzbehiirde der Zustimmung des 
Reiohskanzlers. 

Zu § 1 Abs. 4 des Gesetzes. 
§ 5. Gegorene Getranke. Ein Getrank, bei dem die Garung (Alkohol· 

erzeugung) durch Erhitzen (Pasteurisleren) unterbrochen worden ist, ist alB ge
goren im Sinne des Gesetzes anzusehen. 

1) Hier nieht abgedruckt. VgI. Beilage znr ZeitBchr. t. Unters. d. Nahr.
u. Genullm. 1910. 
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* 6. Malzbier. (1) Unter der Bezeichnung "Malzbier" oder einer sonstigen 
Bezeichnung, die das Wort Malz enthiilt, darf ein Bier, das unter Mitverwendung 
von Zucker hergestellt worden 1st, nur dann in den Verkehr gebracht werden, 
wenn neben dem Zucker noch mindestens 15 kg Malz zur Bereitung von einem 
Hektoliter Bier verwendet worden sind. 

(2) Die Verwendung von Zucker bei der Herstellung Von MaJzbier 1st 
in den auf den GefiUlen (Fiiasern, Flaschen) anzubringenden Etiketten, Bowie 
auf den von der Brauerei herausgegebenen Plakaten und sonstigen Anpreisungen 
des MaJzbieres in deutJich lesbarer Schrlft an augenfiUJiger Stelle anzugeben. 

Zu. § 2 des Gesetzes. 
§ 7. SpitzmaJz. Sog. SpitzmaJz, das ist angekeimtes Getreide, bei dem 

die Keimung so zeitig unterbrochen worden ist, dall die gebildete Diastase ohne 
Hinzunahme anderen MaJzes zur Verzuckerung der Maische nicht ausreicht, 
ist nicht als MaJz im Sinne des Gesetzes anzusehen. 

Zu § 3 des Gesetzes. 
§ 8. Bierahnliche Getranke. (1) Als bierahnlich im Sinne des § 3 des 

Gesetzes sind diejenigen Getranke anzusehen, welche unter Verwendung oder 
Mitverwendung von MaJz oder MaJzauszugen oder durch Vergarung von Zucker 
hergestellt sind und als Ersatz von Bier in den Handel gebracht oder genossen 
zu werden pflegen. Die Verwendung anderer MaJzersatzstoffe als Zucker ist 
bel der Herstellung dieser Getranke verboten. Die Verwendung von Erzeugnissen 
der MaJzdestllIation gilt nicht als MaJzverwendung in obigem Sinne. 

(2) MaJz und Zucker, die zur Bereitung der blerahnlichen Getranke un
mittelbar oder mittelbar (z. B. in Gestalt von MaJzauszugen) verwendet werden, 
unterliegen der Brausteuer. 

(3) Die Anstalten, in denen die Bereitung bierahnlicher Getranke statt· 
findet, sind als Brauereien anzusehen. 

§ 9. Verbotene Zubereitungen. Das Verbot des § 3 Abs. 2 des Gesetzes 
bezieht slch auf solche Zubereitungen, die nach ihrer Bezeichnung, Gebrauchs· 
anweisung oder Anpreisung u. s. w. zur Herstellung der im § 8 (1) genannten 
bierahnlichen Getranke oder von Bier bestimmt sind. Die Losung einer der im 
§ 1 Abs. 1 des Gesetzes bezeichneten Zuckerarten im Wasser gilt nicht als Zu· 
bereitung, wohl aber ein Gemisch von Losungen verschiedener Zuckerarten 
oder von Zucker1iisungen mit Farbmitteln, MaJzauszugen, Bier oder anderen 
Stoffen, ebenso MaJzauszuge oder Bier allein. 

§ 10. Farbebier. (1) Fur das zur Bereitung von Farbebier verwendete 
MaJz ist die Brausteuer zu entrichten. 

(2) Die Bestimmungen uber die Herstellung und Verwendung von Farhe· 
bier sind in Anlage B ') enthalten. 

(3) Farbebiere, die aullerhalb des Geltungsgebietes des Brausteuer· 
gesetzes hergestellt sind, durfen nicht verwendet werden. 

Zu § 4 des Gesetzes. 
§ 11. Besteuerung der Essig· und MaJzextraktbereitung. (1) Das zur 

Essigbereitung verwendete MaJz ist auch in dem Falle steuerpflichtig, wenn aus 
der zur Herstellung des Essigs dienenden MaJzwiirze zuglelch flussige Hefe 
gewonnen wird. 

(2) Erfolgt die Essigbereitung vorwiegend aus Branntwein, so bleibt ein 
Zusatz von MaJz steuerfrei. 

(3) Die Bereitung VOn MaJzextrakt zu Heilzwecken in Apotheken und 
pharmazeutischen Laboratorien nach den Vorschriften ties deutschen Arznei· 
buches und ebenso die Bereitung von MaJzextrakten und sonstigen MaJzaus· 
ziigen in Anlagen, in denen dlese Erzeugnisse zur Herstellung anderer Waren, 
z. B. Zucker· und MaJzzuckerwaren, MaJzessenz u. dgJ. restlos weiter verarbeitet 
oder weiterverarbeltet werden. ist der Brausteuer nicht unterworfen. Die Be· 
reitung von MaJzextrakt und sonstigen MaJzauszugen in diesen Anlagen ist 
jedoch, wenn sie gewerbsmallig erfolgt, dem zustandigen Hauptamt anzumelden 
und unterliegt der von diesem erforderlichenfalls anzuordnenden tJberwachungs· 
mallnahmen. 

') Hler nlcht abgedruckt; s. Anmerkung vorige Selte. 
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(4) Wird MaIz in anderen als den in Abs. 3 bezeichneten Anlagen zur 
Herstellung von Malzextrakt oder sonstigen Malzausziigen verwendet oder wird 
von den in Abs. 3 bezeichneten Anlagen ein Teil der gewonnenen MaIzausziige 
verkauft oder zur Herstellung von Bier, bieriihnlichen Getriinken oder Essig 
weiterverarbeitet, so ist die Brausteuer von der gesamten verwendeten -MaIz· 
menge zu entrichten. Die Anlagen sind in diesem Falle als Brauereien anzusehen. 

IX. Gesetz, betrefl'end Phosphorziindwaren vom 10. Mai 1903. 
(R.G.Bl. S. 217.) 

§ 1. Welller oder gelber Phosphor dart zur Herstellung von ZiindhijIzern 
und anderen Ziindwaren nicht verwendet werden. 

Ziindwaren, die unter Verwendung von weillem oder gelbem Phosphor 
hergestellt sind, diirfen nicht gewerbsmiillig feilgehalten, verkauft oder Bonst 
in den Verkehr gebracht werden. 

Ziindwaren der bezeichneten Art diirfen zun1 Zwecke gewerblicher Ver· 
wendung nicht in das Zollinland eingefiihrt werden. 

Die vorstehenden Bestlmmungen finden auf Ziindbiinder, die zur Ent· 
ziiudung von Grubensicherheitslampen dienen, keine Anwendung. 

§ 2. Wer den Vorschriften dieses Gesetzes vorsiitzlich zuwiderhandelt, 
wird mit Geldstrafe bis zu zweitausend Mark bestraft. 

1st die Handlung aus Fahrliissigkeit begangen worden, so tritt eine Geld· 
strafe bis zu einhundertfiinfzig Mark ein. 

Neben der Strafe ist auf Einziehung der verbotswidrig hergestellten, 
eingefiihrten oder in Verkehr gebrachten Gegenstiinde Bowie bei verbotswidriger 
Herstellung auf die Einziehung der dazu dienenden Geriitschaften zu erkennen, 
ohne Unterschied, ob sie den Verurteilten gehijren oder nicht. 1st die Verfolgung 
oder die Verurteilung einer bestlmmten Person nicht ausfiihrbar. so ist auf die 
Einziehung selbstiindig zu erkennen. 

§ 3. Die Vorschriften des § 1 Abs. 2 treten am 1. Januar 1908. 1m iibrigen 
tritt das Gesetz am 1. Januar 1907 in Kraft. 

Kaiserliche Verordnungen. 

I. Verordnung iiber das gewerbsmii.Jlige Verkaufen nnd FeU. 
halten von Petroleum, yom 24. Februar 1882. 

(R.G.BI. 1882. S. 40.) 

§ 1. 
Das gewerbsmiillige Verkaufen und Feilllalten von Petroleum, welches. 

unter einem Barometerstande von 760 mm, schon bei einer Erwiirmung auf 
weniger als 21 Grade des hundertteiligen Thermometers entflammbare Diimpfe 
entweichen liillt, ist nur in solchen Gefiillen gestattet, welche an in die Angen 
fallender Stelle auf rotem Grunde in deutlichen Buchstaben die nicht verwisch· 
bare Inschrift .. Feuergefiihrlich" tragen. 

Wird derartiges Petroleum gewerbsmiillig zur Abgabe in Mengen von 
weniger alB 50 kg feilgehalten oder in solchen geringeren Mengen verkauft. SO 
mull die Inschrift in gleioher Weise noch die Worte: .. Nur mit besonderen Vor· 
sichtsmallregeln zu Brennzweoken verwendbar" enthalten. 

§ 2. 
Die Untersuohung des Petroleums auf seine Entflammbarkeit 1m Sinne 

des § 1 hat mittels des Abe I Bohen Petroleumprobers unter Beachtung der 
von dem Reiohskanzler wegen Handhabung des Probers zu erlassenden niiheren 
Vorschriften 1) zu erfolgen. 

Wird die Untersuchung unter einem anderen Barometerstande als 760 mm 
vorgenommen, so ist derjenige Wiirmegrad mallgebend. welcher nach einer vom 
Reichskanzler zu verofientlichenden Umrechnungstabelle unter dem jeweUigen 
Barometerstande dem 1m § 1 bezeichneten Wiirmegrade entsprioht. -

1) VgI. auch S. 123. 
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§ 3. 
Diese Verordnung findet auf das Verkaufen und Feilhalten von Petroleum 

in den Apotheken zu Heilzwecken nicht Anwendung. 
§ 4. 

Als Petroleum im Sinnc dieser Verordnung gelten das Rohpetroleum und 
dessen Destillationsprodukte. 

§ 5. 
Diese Verordnung tritt mit dem 1. Januar 1883 in Kraft. 

[I. Verordnnng betl'. das Vel'bot von Maschinen ZUl' Herstellung 
kiinstlichel' Katfeebohnen. Vom 1. Februal' 1891. 

(R.G.Bl. 1891, s. 11.) 

Das gewerbsmiiJUge Herstellen, Verkaufen lind Feilhalten von Masehinen, 
welche zur Herstellung kiinstlicher Kaffeebohnen bestimmt sind, ist verboten. 
Gegenwartige Verordnung tritt mit dem Tage ihrer Verkiindigung in Kraft. 

III. Verordnung betl'. den Verkehl' mit Arzneimitteln. 
Vom 22. Oktober 1901. 

§ 1. 
Die in dem angesehlossenen Verzeichnisse A aufgefiihrten Zubereitungen 

diirfen, ohne Unterschied, ob sie heilkriiftige Stoffe enthalten oder nicht, als 
Heilmittel (Mittel zur Beseitigung oder Linderung von Krankheiten bei Menschen 
oder Tieren) aullerhalb der Apotheken nicht feilgehalten oder verkauft werden. 
Dieser Bestimmnng unterliegen von den bezeichneten Zubereitungen, soweit sie 
als Heilmittel fcilgehalten oder verkauft werden: 

a) kosmetische Mittel (Mittel zur Reinigung, Pflege oder Farbung der 
Haut, des Haares oder der Mundhijhle), Desinfektionsmittel und 
Hiihneraugenmittel nur dann, wenn sie Stoffe enthalten, welche in 
den Apotheken ohne Anweisung eines Arztes, Zahnarztes oder Tier
arztes nicht abgegeben werden diirfen, kosmetische Mittel aullerdem 
auch dann, wenn sle Kreosot, Phenylsalizylat oder Resorcin ent
halten; 

b) kiinstliche Mineralwasser nur dann, wenn sie in ihrer Zusammensetzung 
natiirllchen Mineralwassern nicht entsprechen und zngleich Antimon, 
Arsen, Barium, Chrom, Kupfer, freie Salpetersaure, freie Salzsaurc 
oder freie Schwefelsaure enthalten. 

Auf Verbandstoffe (Binden, Gazen, Watten und dgl.), auf Zu
bereitungen zur Herstellung von Badern sowie auf Seilen zum auller
lichen Gebrauche findet die Bestimmung im Abs. 1 nicht Anwendung. 

§ 2. 
Die in dem a.ngeschlossenen Verzeichnisse B a.ufgefiihrten Stoffe durfen 

auch aullerhalb der Apotheken nicht feilgehalten oder verkauft werden. 
§ 3. 

Der Grollhandel unterliegt den vorstehenden Bestimmungen nicht. 
Gleiches gilt fiir den Verkauf der im Verzeichnisse B aufgefiihrten Stoffe an 
Apotheken oder an salcha ijffentliche Anstalten, welche Untersuchungs- oder 
Lehrzwecken dienen und nicht gleichzeitig Heilanstalten sind. 

§ 4. 
Der ReichBka.nzler ist ermiichtlgt, weitere, im Einzelnen bestimmt zu 

bezeichnende Zubereitungen, Stoffe und Gegenstiinde von dem Feilha.lten und 
Verka.ufen au/lerhalb der Apotheken a.uszusehllellen. 

§ 5. 
Die gegenwiirtlge Verordnung tritt mit dem 1. April 1902 in Kra.ft. Mit 

demselhen Zeitpunkte treten die Verordnungen, betreffend den Verkehr mit 
Arzneimitteln, vom 27. Januar 1890, 31. Dezember 1894, 25. November 1895 
und 19. August 1897 (Reichs-Gesetzbl. 1890 S. 9,1895, S. 1 und 455,1897 S. 707) 
auller Kraft. 
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Verzelchnls A. 
1. Abkochungen und Autgiisse (decocta et infusa); 
2. Atzstifte (styli caustici); 
3. Ausziige in fester oder fiii88iger Form (extracta et tincturae), ans· 

gonommen: 
Arnikatinktur, 
Baldriantinktur, auch iitherische, 
Benediktineressenz, 
Benzoetinktur, 
Bischofessenz, 
Eiohelkatteeextrakt, 
Fiohtennadelextrakt, 
Fleisohextrakt, 
Himbeeressig, 
KaUooextrakt, 
Lakritzen (Siiilhoizsaft), auoh mit Anis, 
Malzextrakt, aU(Jh mit Eisen, Lebertran oder Kalk, 
Myrrhentinktur, 
Nelkentinktc.r, 
Teeextrakt von Bliittern des Teestrauchs, 
Vanillentinktur, 
Wachholdorextrakt; 

4. Gemenge, trockene, von Salzen oder zerkleinerten Substanzen, oder 
von beiden untereinander, auch wenn die zur Vermengung bestimmten einzolnen 
Bestandtelle gesondert verpackt sind (pulveres, salia et species mixta), sowie 
Verreibungen jeder Art (triturationes), ausgenommen: 

Brausepulver aus Natriumoarbonat und Weinsiiure, auch mit Zucker 
oder iitherischen 0 len gemisch t, 

Eichelkakao, auch mit Malz, 
Hafermehlkakao, 
Riechsalz, 
Salicylstreupulver, 
Salze, welche aus natiirlichen Mineralwiissern bereitet oder den solcher· 

gestalt bereiteten Salzen nachgeblldet sind, 
Schneeberger Schnupftabak mit einem Gehalte von hochstens 3 Ge· 

wichtsteilen Nieswurzel in 100 Teilen des Schnupftabaks; 
5. Gemische, fiiissige, und Losungen (mixturae et solutiones) einschlicillich 

gemischte Balsame, Honigpriiparate und Sirupe, ausgenommen: 
Atherweingeist (Hoffmannstropf6Il), 
Ameisenspiritus, 
Aromatischer Essig, 
Bleiw8.8ser mit einem Gehalte von hochsteus 2 Gewichtsteilen Blei· 

o88ig in 100 Teilen der Mischung, 
Eukalyptuswasser, 
Fencheihonig, 
Fichtennadelspiritus (Waldwollextrakt), 
Fra.nzbranntwein mit Kochsalz, 
Kalkwasser, auch mit Leino!, 
Kampterspiritus, 
Karmelitergeist, 
Lebertran mit iithedschen Olen, 
Mischungen von Atherweingeist, Kampferspiritus, Seifenspiritus, 

Salmiakgeist und Spanischpfefiertinktur, oder von einzelnen dieser 
flinf Fliissigkeiten untereinander zum Gebrauche fiir Tiere, sofern 
die einzelnen Bestandteile der Mischungen auf den Gefiiilen-, in 
denen die Abgabe erfolgt, angegeben werden, 

Obstsii.fte mit Zucker, Essig oder Fruchtsiiuren eingekocht, 
Pepsinwein, 
Rosenhonig,. auoh mit Bora.x, 
Seifenspiritus, 
weWer Sirup; 

Bujard-Baler. 3. Anfl. 45 
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6. Ka.pseIn, gefUllte, von Lelm (Gela.tlne) oder StI1rkemehl (ca.psula.e 
gela.tlnosae et amyla.oea.e repleta.e), a.usgenommen solche Ka.pseIn, welche Bra.use
pulver der unter Nr. '" a.ngegebenen Art, 

Copa.lva.ba.lsa.m, 
Lebertran, 
Na.trlumblca.rbona.t, 
Rlzlnusol oder 
Weinsll.ure 

entha.lten; 
7. La.twergen (electua.ria.); 
8. Llnlmente (lInlmenta.), a.usgenommen fliichtiges Liniment; 
9. Pa.stillen (a.uoh PIii.tzchen und Zeltchen), Ta.bletten, Pillen und Komer 

(pa.stilU-rotuJa.e et troehisci-, ta.buletta.e, piluJa.e et gra.nula.), a.usgenommen: 
a.us na.tiirUohen Minera.lwii.ssern oder a.U8 kiinstliohen Mineralquell-

sa.Jzen bereltete Pa.stlllen, 
elnfa.ohe Moikenpa.stillen, 
PfefferminzpIii.tzchen, 
Sa.lmia.kpa.stillen, auoh mit Lakritzen und Geschma.ckzusil.tzen, welche 

nlcht zu den Stoffen des Verzelchnlsses B gehoren, 
Ta.bletten a.us Sa.ccha.rin, Na.trlumblca.rbona.t oder Bra.usepulver, a.uch 

mit Geschma.ckzUBil.tzen, welche nlcht zu den Stoffen des Ver
zelchnisses B gehoren; 

10. Pfla.ster und Sa.lben (empla.stra. et unguenta.), a.usgenommen·: 
Blelsa.lze zum Gebra.uohe fUr Tiere, 
Borsalbe zum Gebra.uche fUr Tlere, 
Cold-Crea.m, a.ueh mit Glycerin, La.nolln oder Va.selln, 
Pechpfla.ster, dessen Masse lediglloh a.us Peoh, Wa.chs, Terpentln nnrl 

Fett, oder elnzelnen dleser Stoffe besteht, 
engllsohes Pfla.ster, 
Heftpfla.Bter, 
Hufkltt, 
Llppenpomade, 
Pappelpoma.de, 
Salloylta.Ig, 
Senflelnen, 
Senfpapler, 
Terpentlnsa.lbe zum Gebra.uohe fiir Tlera, 
Zlnksa.lbe zum Gebrauohe fiir Tlere; 

11. Supposltorlen (supposltorla) In jeder Form (Kuge~ StI1bohon, Ziipf
ohon oder dgl.) sowle Wundstl1bohen (eereoll). 

Verzelehnll n. 
Bei den mit • versehenen Stoffen sind auoh die Abkommllnge der be

trcffenden Stoffe, BOwie die Sa.lze dor Stoffe und ihrer Abkiimmlinge Inbogriffen. 

• Aceta.nlUdum. 
Aold&. ohloraeet.lca.. 
Aoldum benzo1eum 0 resina subll-

matum. 
- ca.mphorloum. 
- ca.thartlnleum. 
- oinna.mylioum. 
- OOrysopha.nleum. 
- hydrobromleum. 
- hydrooyanleum. 

• - Jact1eum. 
• - osmloum. 
- solerotinloum. 

• - BOzojodolioum. 
- suoolnloum. 

• - sulfocarbolioum. 
• - valerlanloum. 
• Aoonltlnum. 
Aetolum. 

• Antifebrln. 
Die Chloressigsil.uren. 
Aus dem Holze subllmlerte Benzoe-

Bil.ure. 
KampferBil.ure. 
KathartlnBil.ure. 
Zlmtsll.ure. 
ChrysophanBil.ure. 
Bromwa.sserstoffBil.urc. 
Cyanwa.sserstoffBil.ure (Dla.usaure) • 
·Milohsil.ure • 

·OsmlumBil.ure_ 
Sklerotinsll.ure • 

·SozojodolBil.ure. 
BernstelnBil.ure . 

• SUlf~:.!iolBil.ure • 
·Bald ure. 
·Akonltln. 
AIt~.ol. 



Gesetze und Verordnungen. 7fJ7 

Adonidinum. 
Aether bromatuB. 
- obloratus. 
- jodatus. 
Aethyleni praeparata. 
Aethylidenum bichloratum. 
Agaricinum. 
Airolum. 
Aluminium acetico·tartaricum. 
Ammonium chloratum ferratum. 
Amylenum hydratum. 
Amylium nitrosum. 
Anthrarobinum. 

• Apomorphinum. 
Aqua Amygdalarum amararum. 
- Lauro·cerasi. 
- Opil. 
- vulneraria spirituosa. 

• Arecolinum. 
Argentaminum. 
Argentolum. 
Argoninum. 
AriBtolum. 
Arsenium jodatum. 

• Atropinum. 
Betolum. 
BiBmutum bromatum. 
- oxyjodatum.· 
- subgallicum (Dermatolum). 
- subsalicylicum. 
B1smutum tannicum. 
Blatta. orienta.liB. 
Bromum hydratum. 
Bromoformium. 

·Brucinum. 
Bulbus Scillae·siccatus. 
Butylchloralum hydratum. 
Champhora monobromata. 
Cannabinonum. 
Canna.binum tannioum. 
Cantharides. 
Cantharidinum. 
Cardolum. 
Castoreum canadense. 
- sibirioum. 
Cerium oxalicum. 

·Chinidinum. 
·Chininum. 
Chinoidinum. 
Chloralum formamidatum. 
- hydratum. 
Chloroformium. 
Chrysarobinum. 

·Chinohonidinum. 
Chinchoninum. 

·Cocainum. 
·Coffeinum. 
Colchleinum. 

·ConUnum. 
Convallamarinum. 
Convallarinum. 
Cortex Chinae. 
- Condurango. 
- Granat!. 
- Mezerei. 
Cotolnum. 
CUbebae. 
Cup rum aluminatum. 
- salicylicum. 
Curare. 

·Curarinum. 
Delphininum. 

• Digitalinum. 

Adonidin. 
Athylbromid. 
Athylehlorid. 
Athyljodid. 
Die Athylenprii.parate. 
Zweifaohoblorii.thyliden. 
Agarioin. 
AiroL 
Essigweinsaures Aluminium. 
EiBensalmiak. 
Amylenhydrat. 
Amylinitrit. 
Anthrarobin. 

• Apomorphin. 
Bittermandelwasser. 
Kirsohlorbeerwasser. 
Opiumwaeser. 
WeHle Arquebusade. 

• Arekolin. 
Argentamin. 
ArgentoL 
Argonin. 
AristoL 
Jodarsen. 

*Atropin. 
Betol. 
Wismutbromid. 
W1smutoxyjodld. 
Basisobes Wismutgallat (Dermatol). 
Basisehes W1smutsalicylat. 
Wismuttannat. 
Orientalisohe Salbe. 
Bromalhydrat. 
Bromoform. 
Brucin. 
Getrooknete Meerzwiebel. 
Butylchloralhydrat. 
Einfach· Bromkampfer. 
Kannabinon. 
Kannabintannat. 
Spa.nisehe Fliegen. 
Kantharidin. 
KardoL 
Kanadisches Blbergeil. 
Sibirisches Bibergeil. 
Ceriumoxalat. 

·Chinidin. 
·Chinin. 
Chinoidin. 
Chloralformamid. 
Chloralhydrat. 
Chloroform. 
Chrysarobin. 

·Chinchonidin. 
Chinchonin. 

·Cocain. 
*Koffein. 

Kolohicin. 
·Konlin. 
Konvallamarin. 
Konvallarin. 
Chinarinde. 
e"ondurangorinde. 
Granatrinde. 
Seidelbastrinde. 
Kotoin. 
Kubeben. 
Kupferalaun. 
Kupfersalicylat. 
Kurare. 

·Kurarin. 
Delphinin. 

• Digitalin. 
45* 
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"Digitoxinum. 
"Duboisinum. 
" Emetinum. 
" Eucainum. 
Euphorbium. 
Europhenum. 
Fel tauri depuratum siccum. 
Ferratinum. 
Ferrum arsenicicum. 

arsenico8um. 
carbonicum saccharatum. 
citrium ammoniatum. 
jodatum saccharatum. 
oxydatum dialysatum. 
oxydatum saccharatum. 
peptonatum. 
reductum. 
sulfuricum oxydatum ammoniatum. 

- sulfurieum siccum. 
Flores Cinae. 
- Koso. 
Folia Belladonnae. 

Bucco. 
Cocae. 

- Digitalis. 
- Jaborandi. 
- Rhois toxicotendri. 
- stramonii. 
Fructus Papaveris immaturi. 
Fungus Laricis. 
Galbanum. 

" Guajacolum. 
Hamamelis virginica. 
Haemalbuminum. 
Herba Aconlti. 
- Adonidia. 
- Cannabis indicae. 
- Cicutae virosae. 
- Conii. 
- Gratiolae. 
- Hyoscyami. 
- Lobeliae. 

"Homatropinum. 
Hydrargyrum aceticllm. 
- bijodatum. 
- bromatum. 
- chloratum. 
- cyanatum. 
- formamldatum. 
- jodatum. 
- oleinlcum. 
- oxydatum via hllmida paratllm. 
- peptonatum. 
'- praeclpitatum album. 
- saUcyUcum. 
- tannioum oxydulatum. 

" Hydrastinlnum. 
" Hyoscyaminum. 
Itrolum. 
Jodoformlum. 
Jodolum. 
Kairinum. 
Kairolinum. 
Kalium jodatum. 
Kamala. 
Kosinum. 
l{:reosotum (e ligno paratum) 
Lactopheuinum. 
Lactucarium. 
Larginum. 
Lithium benzolcum. 
- salicylicum. 
Losophanum. 

"Digitoxin. 
"Duboiain. 
"Emetin. 
Eukain. 
Euphorbium. 
Europhen. 
Gereinigte trockene Ochsengalle. 
Ferratin. 
Arsensaures Eisen. 
Arsenigsaures Eisen. 
Zuckerhaltiges Ferrocarbonat. 
Ferri-Ammoniumnitrat. 
Zuckerhaltiges Eisenjodiir. 
Dialysiertes Eisenoxyd. 
Eisenzucker. 
Eisenpeptonat. 
Reduziertes Eisen. 
Ferri-Ammoniumsulfat. 
Getrockuetes Ferrosulfat. 
Zitwersamen. 
Kosobliiten. 
BelladonnabIatter. 
Bucco bIatter. 
CokabIatter. 
Fingerhutblatter. 
JaborandibIatter. 
Glftsumachblatter. 
Stechapfelblatter. 
Unreife Mohnkopfe. 
Larchenschwamm. 
Galbanum. 

" Guajakol. 
Hamamelis. 
Hamalbumin. 
Akonitkraut. 
Adoniskraut. 
Indischer Hani. 
Wasserschierling. 
Schierling. 
Gottesgnadenkraut. 
Bilsenkraut. 
Lobelinkraut. 

" Homatropin. 
Quecksilberacetat. 
Quecksilberjodid. 
Quecksilberbromiir. 
Quecksilberchloriir (Kalomel). 
Quecksilbercyanid. 
Quecksilberformamid. 
Quecksllberjodiir. 
Olsaures Quecksilber. 
Gelbes Quecksilberoxyd. 
Quecksilberpeptonat. 
Weil3er Quecksllberpriizipitat. 
QueeksilbersaUcylat. 
Quecksilbertannat. 

" Hydrastlnin. 
·Hyoscyamin. 
Itrol. 
Jodoform. 
Jodol. 
Kairin. 
Kairolin. 
KaUumjodid. 
Kamala. 
Kosin. 
Holzkreosot. 
Laktophenin. 
Giftlattichsaft. 
Largin. 
Lithiumbenzoat. 
LlthiumsaUcylat. 
LORollhan. 
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Magnesium cltricum effervescens. 
Magnesium salicylicum. 
Manna. 
Methylenum bichloratum. 
Methylsulfonalum (Trionalum) 
Muscarinum. 
Natrium aethylatum. 

benzorcum. 
jodatum. 
pyrophosphoricum ferratum. 
salicylicum. 
santoninicum. 
tarmicum. 

Nosophenum. 
Oleum Chamomillae aetherulll. 

Crotonis. 
Cubebarum. 
Matico, 
Sabinae~ 
Santali. 
Sinapis. 

- Valerianae. 
Opium, ejus alcaloida eorumque salia 

et derivata eorumque salia. (Co" 
deYnum, Heroinum, MorphinUlll, 
Narceinum, Narcotinum, Peroni" 
num, Thebarnum et alia). 

·Orexinum. 
·Orthoformium. 
Paracotoinum. 
Paraldehydum. 
Pasta Guarana. 

·Pelletierinum. 
·Phenacetinum. 
·Phenocollum. 
'Phenylum salicylicum (Saiolum). 
'Physostigminum (Eserinulll). 
Picrotoxinum. 

·Pilocarpinum. 
·Piperacinum. 
Plumbum jodatum. 
- tarmicum. 
Podophyllinum. 
Praeparata organotherapeutica. 
Propylaminum. 
Protargolum. 

'Pyrazolonum phenyldimethyliculll 
(Antipyrinum). 

Radix Belladonnae. 
- Colombo. 

gelsemii. 
Ipecacuanhae. 

- Rhe\. 
- Sarsaparillae. 
-- Senegae. 
Resina Jalapae. 
- Scammoniae. 
Resorcinum pururn. 
Rhizoma Filicis. 
- Hydrastis. 
- Veratri. 
:,lalia glycerophosphurica. 
Salophenum. 
Santoninum. 

·Scopolaninum. 
Secale cornutulll. 
Semen Calabar. 

Colchici. 
Hyoscyami. 
St. Ignatii. 
Stramonii. 
Strophanthi. 
Strychni. 

Brausemagnesla. 
Magnesiumsalicylat. 
Manna. 
Methylenbichlorid. 
Methylsulfonal (Triona!). 
Muskarin. 
Natriumathylat. 
Natriumbenzoat. 
Natriurnjodid. 
Natrium" Ferripyrophosphat. 
N atriumsalicy lat. 
Santoninsaures Natrium. 
Natriumtannat. 
Nosophen. 
Atherisches Kamillcnul. 
Krotonol. 
Kubebenol. 
Matikool. 
Sadebaumol. 
Sandeliil. 
Senfol. 
Baldrianol. 
Opium, dessen Aikaioide, derclI 

Salze und Abkiimmlinge, sowie 
deren Saize. (Kodein, Heroin, 
Morphin, Narcein, Narkotin, 
Peronin, Thebain und andere). 

·Orexin. 
·Orthoform. 
Parakotoin. 
Paraidehyd. 
Guarana. 

·Pelletierin. 
·Phenacetin. 
·Phenokoll. 
'Phenyisalicyiat (Saiol). 
'Physostigmin (Eserill). 
Pikrotoxin. 

·Pilokarpin. 
·Piperazin. 

Bleijodid. 
Bieitannat. 
Podophyllin. 
Therapeutische Orgau"l'l·aparatc. 
Propyiamin. 
Protargol. 

'Phenyidimethyipyrazoion (Anti" 
pyrin). 

BeliadonnawUl·zel. 
Colombowurzel. 
Wurzel des geiben JaSll1ill~. 
Brechwurzel. 
Rhabarber. 
Sarsaparille. 
Senegawurzel. 
Jalapenherz. 
Scarnmoniaharz. 
Reines Rersorcin. 
Farnwurzel. 
Hydrastisritizolll. 
'Veille Nieswurzel. 
GlycerinllhospilOl'Salll'O SalhC. 
Salophen. 
Santonin. 

• Skopolamin. 
Mutterkorn. 
Kalabarbohne. 
Zeitiosensamen. 
Bilsenkrautsamen. 
st. Ignatiusbohne. 
Stechapfelsamen. 
Strophantussamen. 
BrechnuLl. 
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Sera therapeutica., lIquida et aicoa, 
et eorum praeparata ad usum 
humanum. 

*Sparteinum. 
Stipites Dulca.marae. 

* Strychninum. 
*Sulfonalum. 
Sulfur jodatum. 
Summitates Sabinae. 
Tanna.lbinum. 
Tannigenum. 
Tannoformium. 
Tarta.rus stiblatus. 
Terpinum hydratum. 
Tetronalum. 

*Thallinum. 
* Theobrominum. 
Thioformium. 

·Tropacooainum. 
Tubera Aconiti. 
- Jalapa.e. 
Tuberculinum. 
Tuberculocidinum. 

·Urethanum. 
* Urotropinum. 
Vasogenum et ejus praeparata. 

·Veratrinum. 
Xeroformium. 

·Yohimbinum. 
Zincum aceticum. 
- chloratum purum. 
- cyanatum. 
- permanganicum. 

salicylicum. 
sulfoichthyolicum. 

- sulfuricum purum. 

Fliissige und trockene Heilsem. so
wie deren Priiparate ZUlli Go
brauche fiir Menschcn. 

·Spartein. 
Bittersiillstengel. 

·Strychnin. 
·Sulfonal. 

Jodschwefel. 
Sadebaumspitzen. 
Tannalbin. 
Tannigen. 
Tannoform. 
Brechweinstein. 
Terpinhydrat. 
Tetronal. 

·Thallin. 
• Theobromin. 
Thioform. 
Tropacocain. 
Akonitknollen. 
Jalapenwurzel. 
Tuberkulin. 
Tuberkulocidin. 

·Urethan. 
·Urotropin. 
Vasogen und desscn l'riiparatc. 
·Veratrin. 
Xeroform. 

·Yohimbin. 
Zinkacetat. 
Reines Zinkchlorid. 
Zinkcyanid. 
Zinkpermanganat. 
Zinksalicylat. 
Ichthyolsulfosaures Zink. 
Reines Zinksulfat. 

IV. Vel'ol'dnung, betl'eifend den Verkehr mit Essigsaul'e, 
vom 14. Juli 1908. 

(R.G.Bl. S. 475.) 

§ 1. Rohe und gereinigte Essigsiiure (auch Essigessenz), die in 100 Ge
wichtsteilen mehr als 15 Gewichtsteile reine Siiure enthiilt, darf in Mengen 
unter 2 Liter nur in Flaschen nachstehender Art und Bezeicbnung gewerbs
miillig feilgehalten oder verkauft werden. 

1. Die Flaschen miissen aus weillem oder halbweillem Glase gefertlgt, 
liinglich rund geformt und an einer Breitseite in der Liingsrichtung gerippt sein. 

2. Die Flaschen miissen mit einem Sicherheitsstopfen versehen sein, 
del' bei wagerechter Haltung der gefiillten Flasche innerhalb einer Minute nicht 
mehr als 50 cern des Flascheninhalts ausfliellen liillt. Der Sicherheitsstopfen 
muLl derart im Flasehenhalse befestlgt scin, dall er ohne Zerbrechen del' Flasehe 
nicht entfernt werden kann. 

3. An der nieht gerippten Seite del' Flasehe mull eine AUfsehrift VOl'
handen sein, die in deutlieh lesbarer Weise 

a) die Art des Inhalts einsehlieillieh seiner Stiirke an reiner Essigsiiul'c 
angibt, 

b) die Firma des Fabrikanten des Inhalts bezeichnct, 
e) in besonderer, fiir die sonstige Aufschrift nieht verwendeter Farbe 

die Warnung .. Vorsieht! Unverdiinnt lebensgefiihrlieh" getrennt von 
der sonstigen Aufschrift enthiilt, 

d) eine Anweisung fiir den Gebraueh des Inhalts del' Flasehe bei del' 
Verwendung zu Speisezwecken erteilt. 

\Veitere Aufsehriften diirfen auf del' Flasehe nieht vorhanden sein. 
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§ 2. Die Vorsohrlften des § 1 linden keine Anwendung aut das I!'eilhalten 
und den Verkauf von Essigsii.ure in Apotheken, soweit es zu Heil- oder wieson
Bchaftliohen Zwooken ertoIgt. 

§ 3. Das Feilhalten und der Verkauf von ESBlgsii.ure der im § 1 bezelch
neten Art unter der Bezeiohnung "Essig" 1st verboten. 

§ 4. Diese Verordnung trltt am 1. Januar 1909 in Kraft. 

VOl'schl'iften, betl'eifend die Pl'iifung del' Nahl'Ungsmittelchemikel', 
Bundesl'atsbeschlull yom 22. Febl'u&l' 1894. 

§ 1. 
"Ober die Befii.hlgung zur chemlsch-teohnlsohen Beurteilung von Nahrungs

m1tteln, GenuSmitteln und Gebrauchsgegenstii.nden (Relchsgesetz vom H. Mal 
1879, R.G.BI. s. 145) wird demjenigen, welcher die in Folgendem vorgeschriebenen 
Priifungen bestanden hat, ein Auswels nach dem beillegenden Muster erteilt. 

§ 2. 
Die Priifungen bestehen in einer Vorpriifung und einer Hauptpriifung. 
Die Hauptpriirung zertil.llt in einen teohnischen und einen wiesensohaft

lichen Abschnitt. 

A. Vorpriifung. 
§ 3. 

Die Ko=isBion fiir die Vorpriitung besteht unter dem Vorsitz cines 
Verwaltungsbeamten aus einem oder zwei Lehrem del' Chemie und je einem 
Lehrer der Botanik und Physik_ 

Der Vorsitzende leltet die Priifung und ordnet bei Behinderung eines 
Mitgliedes deBSen Vertretung an. 

In jedem Studienhalbjahr finden Priifungen statt. 
Gesuche, welche spil.ter als vier Wochen vor dem amtlich festge~etzten 

SchluS der Vorlesungen eingehen, haben keinen Anspruch aut Beriicksichtlgung 
im laufenden Halbjahr. 

Die Priifung kann nur bei der Priifungskommiesion derjenigen Lehr
anstalt, bei welcher del' Studierende eingeschrieben ist oder zuletzt eingeschrieben 
war, abgelegt werden. 

§ 5. 
Dem Gesuche sind beizutiigen: 
1. DaB Zeugnie der Relfe von einem Gymnasium, einem Realgymnasiulll. 

oinor Oberrealschulo odeI' einer durch BeschluS des Bundesrats alB gleich
berechtlgt anerkannten anderen Lehranstalt des Reichs t). 

Das Zeugnie der Relfe einer gleiohartigen auSerdeutschen Lehranstalt 
kann ausnabmsweise fiir ausreichend erachtet werden. 

2. Del' duroh AbgangszeugniBSe odeI', soweit daB Studium noch fort
gesetzt wird, duroh das Anmeldebuch zu fiihrende Nachweis eines naturwissen· 
schaftUchen Studiums von sechs Halbjahren, deren letztes indessen zurzeit del' 
Einreichung des Gesuchs noeh nicht abgeschlossen zu sein braueht. Das Studium 
IllUS auf Universitiiten oder auf teehnischen Hochsehulen des Reichs zurUck
gelegt sein. 

1) Der Bundesrat hat in seiner Sitzung vom 13. Mai 1902 beschlossen, 
das an del' chemisch-technischen Abteilung einer bayerischen Industrieschule 
erworbene Reifezeugnls fUr den "Obertritt in die TeohniBOhe Hochsohule, Bowie 
das an der chemiechen Abteilung ddr Kijnlgl. Siiehsischen Gewerbeakademie 
zu Chemnitz erlangte Absolutorialzeugnis alB gleichberechtigt im Sinne des § I} 

Ziffer 1 der Vorschriften betreffend die Priifung der Nahrungsmittelchemiker 
anzuerkennen. 
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Ausnahmswelse kann das Studium auf einer gleichartigen auBerdeutschen 
Lehranstalt oder die einem anderen Studium gewidmete Zeit in Anrechnung 
gebraeht werden. 

3. Der durch Zeugnls.se der Laboratoriumsvorsteher zu fiihrende Nach· 
wels, daB der Studierende mindestens fiin! Halbjahre in chemischen Laboratorien 
der unter Nr.2 bezeichneten Lehranstalten gearbeitet hat. 

§ 6. 
Der Voreitzende der Priifungskommission entscheidet iiber die Zulassung 

und verfiigt die Ladung des Studierenden. Letztere erfolgt mindestens zwei 
Tage vor der Priifung, unter Verfiigung eines Abdrucks dieser Bestimmungen. 
Die Priifung kann nach Beginn der letzten sechs Wochen des sechsten Studien· 
halbjahres stattfinden. 

Zu einem Priifungstermin werden nich t mehr als vier Priiflinge zugelassen. 
Wer in dem Termin ohne ausreichende Entsehuldigung nicht reehtzeitig 

erscheint, wird in dem laufenden Priifungsjahr zur Priifung nieht mebr zu· 
gelassen. 

§ 7. 
Die Priifung eretreekt sich auf 

unorganisehe, organlsche und analytlsche Chemie, Botanik und Physik. 
Bei der Priifung in der unorganischen Chemie 1st aueh die Mineralogie 

zu beriieksichtigen. 
Die Priifung ist miindlieh; der Vorsitzende und zwei Mitglieder miissen 

bei derselben standig zugegen sein. 
Die Dauer der Priifung betragt fiir jeden priining etwa eine Stunde, 

wovon die HaUte auf Chemie, je ein Vierteil auf Botanik und Physik entfallt. 
Wer die Priifung fiir das hiihere Lehramt bestanden hat, wird sofern 

er in Chemie oder Botanik die Befahigung zum Unterricht in allen Klassen 
oder in Physik die Befahigung zum Unterricht in den mittleren Klassen er· 
wiesen hat, in dem betreffenden Fach nicht gepriift. 

§ 8. 
Die Gegenstande und das Ergebnls der Priifung werden von dem Exa

minator fiir jeden Gepriiften in ein Protokoll eingetragen, welches von dem 
Vorsitzenden und samtlichen Mitgliedern der Kommission zu unterzeichnen ist. 

Die Zensur wird fiir das einzelne Fach von dem Examinator erteilt, und 
zwar unter ausschlieBlicher Anwendung der Pradikate "sehr gut", "gut", "ge' 
nUgend" oder "ungeniigend". 

Wenn in der Chemie von zwei Lehrern gepriift wird, haben beide sieh 
tiber die Zensur fiir das gesamte Fach zu einigen. Gelingt dies nicht, so ent· 
scheidet die Stimme desjenigen Examinatore, welcher die geringere Zensur 
arteilt hat. 

§ 9. 
1st die Priifung nicht bestanden, so findet eine Wiederholungsprtifung 

statt. Dieselbe erstreckt sich, wenn die Zensur in der ereten Priifung fiir Chemie 
und ftir ein zweites Fach "ungeniigcnd" war, auf samtliche Gegenstande der 
Vorpriifung und findet dann nicht vor Ablauf von sechs Monaten statt. 

In allen anderen Fallen beschrankt sich die Wiederholungspriifung anf 
die nicht bestandenen Fiicher. Die Frlst, vor deren Ablauf sie nicht stattfinden 
darf, betragt mindestens zwei und hiichstens sechs Monate und wird von dem 
Vorsitzenden nach Benehmen mit dem Examinator festgesetzt. Meldet sich der 
Priining ohne eine nach dem Urteil des Vorsitzenden ausreichende Entschuldigung 
innerhalb des naehstfolgenden Studiensemesters nach Ablauf der Frist nicht 
rcchtzeitig (§ 4) zur Priifung, so hat er die ganze Priifung zu wiederholen. 

Lautet in jedem Fache die Zensur mindestens "gentigend", so 1st die 
Prtifung bestanden. Als SchluBzensur wird erteilt 

"sehr gut", wenn die Zensur ftir Chemie und ein anderes Faeh "sehr 
gut", fiir das dritte Fach mindestens "gut" lautet; 

"gut", wenn die Zensur nur in Chemie "sehr gut" oder in der Chemie 
und noch einem Fache mindestens "gut" Jautet; 

"gentigend" in allen iibrigen Fallen. 
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§ 10. 
Tritt ein Prfifling ohne eine nach dem Urtell des Vorsitzenden ausreiohende 

Entschuldigung im Laufe der Priifung zuriiek, so hat ar dieselbe vollstandig zu 
wiederholen. Die Wiederholung ist vor Ablaut von seehs Monaten nicht zulassig. 

§ 11. 
Die Wiederholung der ganzen Priitung kann aueh bei einer anderen 

Priifungskommission gesehehen. Die Wiederholung der Priifung in einzelncn 
Fachern muB bei derselben Kommission stattfinden. 

Eine mehr als zweimalige Wiederholung der ganzen Prlifung oder del' 
Priifung in einem Fache 1st nicht zulassig. 

Ausnahmen von vorstehenden Bestimmungen konnen aus besonderen 
Griinden gestattet werden. 

§ 12. 
Ober den Ausfall der Priifung wird ein Zeugnis ertellt. 1st die Priifung 

ganz oder tellweise zu wiederholen, so wird statt einer Gesamtzensur die \Viedcr
holungsfrist in dem Zeugn1s vermerkt. Dieser Vermerk ist, falls der Priifling 
bei einer akademischen Lehranstalt nicht mehr eingeschrieben ist, aueh in das 
letzte Abgangszeugnis einzutragen. 1st der Priifling bei einer akademisehen 
Lehranstalt noeh eingesehrieben, so hat der Vorsitzende den Ausfall der Priifung 
und die Wiederholungsfristen alsbald der Anstaltsbehorde mitzuteilen. Von 
dieser ist, falls del' Studierende VOl' vollstandig bestandener Vorpriifung die 
Lehranstalt verlaBt, ein entsprechender Vermerk in das Abgangszeugnis ein
zutragen. 

§ 13. 
An Gebiihren sind fiir die V orpriifung vor Beginn derselben 30 Mark zu 

entrichten. 
Fiir Priiflinge, welehe das Befahigungszeugnis fiir das hohere Lehramt 

besitzen, betragen in den im § 7 Absatz 5 vorgesehenen Fiillen die Gebiihren 
20 Mark. Dasselbe gilt fiir die Wiederholung der Priifung in cinzelnen Faehern 
(§ 9 Absatz 2). 

B. H a u p t p r ii fun g. 
§ 14. 

Die Kommission fiir die Hauptpriifung besteht unter dem Vorsitz eines 
Verwaltungsbeamten aus zwei Chemikern, von denen einer auf dem Gebietc 
der Untersuehung von Nahrunsgmitteln, GenuBmitteln und Gebrauchsgegen
standen praktisch gesehult ist, und aus einem Vertreter del' Botanik. 

Der V orsitzende leitet die Priifung und ordnet bei Behinderung cines 
l\iitgliedes dessen Vertretung an. 

§ 15. 
Die Priifungen beginnen jahrlieh im April und enden im Dezember. 
Die Priifung kann VOl' jeder Priifungskommission abgelegt werden. 
Die Gesuehe urn Zulassung sind bei dem Vorsitzenden bis zum 1. April 

cinzureichen. Wer die Vorbereitungszeit erst mit dem September beendigt, 
kann ausnahmsweise noeh im laufenden Pl'iifungsjalire zur Priifung zugelassen 
werden, sofern die Meldung vor dem 1. Oktober erfolgt. 

16. 
Der l\Ieldnng sind beizufiigen: 
1. Ein kurzer Lebenslauf; 
2. die in § 5 Nr. 1 bis 3 aufgefiihrten Naehweise; 
3. das Zeugnis iiber die Vorpriifung (§ 12); 
4. Zeugnisse del' Laboratoriums- oder Anstaltsvorsteher dariiiler, daB 

<1m l'riifling vor oder naeh der Vorpriifung an einer del' im § 5 Nr. 2 hezcieh
neten Lehranstalten mindestens ein Halbjahr an Mikroskopieriibungen teil
genommen und naeh bestandener Vorpriifung mindestens drei Halbjahre mit 
Erfolg an einer staatlichen Anstalt zur teehnischen Untersuchung von N ahrungs
und GenuBmitteln tatig gewesen ist. 

Wer die Priifung als Apotheker mit dem Pradikat "sehr gut" bestanden 
hat, bedarf, sofern er die im § 5 Nr. 2 bezeiehnete Vorbedingung erfiillt hat, 
der im § 5 Nr. 1 und 3 vorgesehenen Naehweise sowie des Zeugnlsses iiber die 
Vorpriifung nieht. Wer die Befahigung fiir das hohere Lehramt in Chemie und 
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Botanik fiir aIle Klassen und in Physik fiir die mittleren Klassen dargetan hat. 
bedarf, sofem er den 1m § 5 unter Nr. 3 vorgesehenen NachweiB erbrlngt, des 
ZeugniBses uber die Vorpriifung nicht. Wer an einer techniBchen Hochschule 
die Diplom'(Absolutorlal')Priifung fiirChemiker bestanden hat, bedarf desZeug· 
niBses uber die Vorpriifung nicht, wenn die bestehenden Priifungsvorschrlften 
aiB ausreichend anerkannt sind 1). 

Wer nach der Vorpriifung ein halbes Jahr an einer Universitat oder tech· 
niBchen Hochschule dem naturwiBsenschaftlichen Studium, verbunden mit prak· 
tiBcher Laboratoriumstatigkeit, gewidmet hat, bedar! nur fur zwei Halbjahre 
des NachweiBes uber eine praktiBche Tatigkeit an Anstalten zur Untersuchung 
von N ahrungs· und GenuBmitteln. 

Den staatliOOen Anstalten dieser Art konnen von der Zentralbehordc 
sonstige Anstalten zur technischen Untersuchung von Nahrungs· und GenuB· 
lllitteln, Bowie landwirtschaftliche UntersuchungBanstalten gieichgestellt werden. 

§ 17. 
Der Vorsitzende der Kommission entscheidet uber die Zulassung dcs 

Studierenden. Dieser hat sich bei dem Vorsitzenden personlich zu melden. 
Die ZuJassung zur Priifung iBt zu versagen, wenn Tatsachen vorliegen, 

welche die Unzuverliissigkeit des Nachsuchenden in bezug auf die Ausubung 
des Berufs ala Nahrungsmittelchemiker dartun. 

§ 18. 
Die Priifung iBt nioot offentlich. Sie beginnt mit dem technischen Ab· 

schnitt. Nur wer diesen Abschnitt bestanden hat, wird zu dem wiBsenschaft· 
lichen Abschnitte zugelassen. ZwiBchen beiden Abschnitten soIl ein Zeitraum 
von hochstens drei Wochen liegen; jedoch kann der Vorsitzende aus besonderen 
Griinden eine liingere FriBt, ausnahmsweiBe auch eine Unterbrechung biB zur 
nachsten Priifungsperiode gewil.hren. 

§ 19. 
Die t e c h n i s c h e P r u fun g wird in einem mit den erforderlichen 

Mitteln ausgestatteten Staatslaboratorium abgehalten. Es durfen daher gleich· 
zeitig nicht mehr ala aoot Kandidaten teilnehmen. 

Die Priifung umfaBt vier Teile. Der Priifling muB sich befahigt erweiBen: 
1. eine, ihren Bestandteilen nach dem Examinator bekannte chemische 

Verbindung oder eine kiinBtliche, zu diesem Zweck besonders zusammengesetzte 
MiBchung qualitativ zu analysieren und mindestens vier' einzelne Bestandteile 
der von dem Kandidaten bereits qualitativ untersuchten oder einer anderen dem 
Examinator in bezug auf Natur und MengenverhaltniB der Bestandteile be· 
kannten chemiBchen Verbindung oder MiBchung quantitativ zu bestimmen; 

2. die Zusammensetzung eines ihm vorgelegten Nahrungs· oder GenuB· 
mittela qualitativ und quantitativ zu bestimmen; 

3. die Zusammensetzung eines Gebrauchsgegenstandes aus dem Bereich 
des Gesetzes yom 14. Mai 1879 qualitativ und nach dem Ermessen des Exami· 
nators auch quantitativ zu bestimmen; 

4. einige Aufgaben aus dem Gebiete der allgemeinen Botanik (der pflanz· 
lichen Systematik, Anatomie und Morphologie) mit Hille des Mikroskops zu losen. 

Die Priifung wird in der hier angegebenen Reihenfolge ohne mehrtiigige 
Unterbrechung erledigt. Zu einem spateren Teile wird nur zugelassen, wer den 
vorhergehenden Teil bestanden hat. 

Die Aufgaben sind so zu wahlen, daB die Priifung in vier Wochen abo 
geschlossen werden kann. 

Sie werden von den einzelnen Examinatoren bestimmt und erst bei Be· 
ginn jedes Priifungsteils bekannt gegeben. Die technische Losung der Aufgabe 
des crsten Teils muB, 80weit die qualitative Analyse in Betracht kommt, in einclll 
Tage, diejenigen der ubrigen Aufgaben innerhalb der vom Examinator bei "Ober
weiBung der elnzelnen Aufgaben festzusetzenden Frist beendet sein. 

Die Aufgaben und die gesetzten FriBten sind gleichzeitig dem Vorsitzenden 
von den Examinatoren schriftlich mitzuteilen. 

1) Ais gleichwertig mit der Vorpriifung fiir Nahrungsmittelchemiker im 
Sinne des § 16 Abs. 2 der obigen Priifungsordnung sind biBher von dem Reichs
kanzler anerkannt worden, die Diplompriifungen der TechniBchen Hochschulen 
in stuttgart, Karlsruhe, Darmstadt und Braunsohweig. 
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Dio Priifung erfolgt unter Klausur dergestalt, dall der Kandidat die 
tochnischen Untersuchungen unter standiger Anwesenheit des Examinators oder 
oines Vertreters desselben zu Ende fiihrt und die Ergebnisse tii.glich in ein von 
dem Examinator gegenzuzeichnendes Protokoll eintrii.gt. 

§ 20. 
Nach Abschlull der technisohen Untersuohungen (§ 19) hat der Kandidat 

in oinem schriftlichon Bericht den Gang derselben und den Befund zu beschreiben, 
auoh die daraus zu ziehenden Schliisse darzulegen und zu begriinden. Die 
schriftliche Ausarbeitung kann fiir die beiden Analysen des erstenTeils zusammen
gefallt werden, falls dieselbe Substanz qualitativ und quantitativ bestimmt 
worden ist; sie hat sieh fUr Teil 4 auf eine von dem Examinator zu bezeich
llende Aufgabe zu beschranken. Die Berichte iiber die Teile 1, 2 und 3 sind je 
binnen drei Tagen nach Abschlull der Laboratoriumsarbeiten, del' Bericht iiber 
die mikroskopische Aufgabe (Teil 4) binnen 2 Tagen, mit Namensunterschrift 
versohen, dem Examinator zu iibergeben. 

Der Kandidat hat bei jeder Arbeit die benutzte Literatnr anzugeboll 
und eigenhandig die Versieherung hinzuzufiigell, dall er die Arbeit ohne fremde 
lIilfe angefertlgt hat. 

§ 21. 
Die Arbeiten werden von den Fachexaminatoren zensiert und mit den 

Untersuchungsprotokollen und Zensuren dem Vorsitzenden del' Kommission 
binnen einer W oche nach Empfang vorgelegt. 

§ 22. 
Die w iss ens c h aft 1 i c h e P r ii fun g ist miindlich. DerVorsitzende 

und zwei Mitglieder der Kommission miissen bei derselben standig zugegen sein. 
Zu einem Termin werden nicht mehr als vier Kandidaten zugelassen. 

Die Priifung erstreckt sich: 
1. auf die unorganische, organische und analytische Chemie mit besonderer 

Beriicksichtigung der bei der Zusammensetzung der Nahrungs- und Genullmittel 
in Betracht kommenden chemischen Verbindungen, del' Nahrstoffe und ihrer 
Umsetzungsprodukte, sowie auch die Ermittelung del' Aschenbestandteile und del' 
Gifte mineralischer und organischer Natur; 

2. auf die Herstellung und die normale und abnorme Beschaffenheit del' 
Nahrungs- und Genullmittel, sowie del' unter das Gesetz vom 14. Mai 1879 
fallenden Gebrauchsgegenstande. Hierbei ist auch auf die sogenannten land
wirtschaftlichen Gewerbe (Bereitung von Moikereiprodukten, Bier, Wein, Brannt
wein, Starke, Zucker u. dgl. m.) einzugehen; 

3. auf die allgemeine Botanik (pflanzliche Systematik, Anatomie und 
Morphologie) mit besonderer Beriicksichtigung der pflanzlichen Rohstofflehre 
(Drogenkunde u. dgl.), sowie ferner auf die bakteriologischen Untersuchungs
methoden des Wassel's und der iibrigen Nahrungs- und Genullmittel, jedoch 
unter Beschrankung auf die einfachen Kulturverfahren; 

4. auf die den Verkehr mit Nahrungsmitteln, Genu/.lmitteln und Ge
brauchsgegenstanden regelnden Gesetze und Verordnungen, sowie auf die Grenzen 
del' Zustandigkeit des Nahrungsmittelchemikers im Verhaltnis zum Arzt, Tier
arzt und anderen Sachverstandigen, endlich anf die Organisation del' fUr die 
Tittigkeit eines Nahrungsmittelchemikers in Betracht kommenden Behorden. 

Die Priifung in den ersten drei Fachern wird von den Fachexaminatoren, 
im vierten Fache von dem Vorsitzenden, geeignetenfalls unter Beteiligung des 
einen odeI' anderen Fachexaminators abgehalten. Die Dauer del' Priifung be· 
triigt fiir jeden Kandidaten in del' Regel nicht iiber eine Stunde. 

§ 23. 
FiiI' jeden Kandidaten wird iiber jeden I'riifungsabschnitt ein Pl'otokoll 

unter Anfiihrung del' Priifungsgegenstiinde und del' Zensuren, bei del' Zensur 
"ungeniigend" unter kurzer Angabe ihrer Griinde aufgenommen. 

§ 24. 
Dber den Ausfall del' Priifung in den einzelnen Teilen des technischen 

Abschnitts und in den einzelnen Fachern des wissenschaftlichen Abschnitts 
werden von den betrefienden Examinatoren Zensuren unter ausschlie/.llicher 
AnwendungderPradikate usehrgut", "gut", "geniigend", "ungeniigend" erteilt. 
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Ffir Botanlk und Bakteriologie muLJ die gemeinsame Zensur, wenn 
bei getrennter Beurteilung in einem diesel' Zwelge .. ungeniigend" gegeben werden 
wiirde, .. ungeniigend" lauten. 

§ 25. 
1st die Priifung in einem Teile des teohnischen Abschnitts nicht bestanden, 

so findet eine Wiederholungspriifung statt. Die Frist, VOl' deren Ablauf die 
Wiederholungspriifung nicht erfolgen darf, betriigt mindestens drel Monate und 
hochstens ein Jahr; sie wird von dem Voreitzenden nach Benehmen mit dem 
Examinator festgesetzt. 

Hat del' Kandldat die Prilfung in einem Fache des wissenschaftlichen 
Abschnitts nicht bestanden, so kann er nach Ablauf von sechs Wochen zu einer 
Nachpriifung zugelassen werden. Die Nachpriifung findet in Gegenwart des 
Voreitzenden und del' beteiligten Fachexaminatoren statt. Besteht del' Kandidat 
auch in del' Nachpriifung nicht, odeI' verabsaumt er es, ohne ausrelchende Ent· 
schuldigung sich innerhalb 14 Tagen nach Ablauf del' fiir die Nachpriifung 
gestellten Frist zu melden, so hat er die Priifung in dem ganzen Abschnitt zu 
wiederholen. Dasselbe gilt, wenn del' Kandidat die Priifung in mehr als einem 
Fache dieses Abschnitts nicht bestanden hat. Die Wiederholung ist VOl' Ab· 
lauf von scchs Monaten nicht zuIassig. 

§ 26. 
ErfoIgt die Meldung zur Wiederholung eines PriifungstelIs nieht spatestens 

in dem nachsten Priifungsjahre, so muLJ die ganze Priifung von neuem abgelegl, 
werden. 

WeI' bei del' Wiederholung nieht besteht, wird zu einer weiteren Priifung 
nicht zugelassen. 

Ausnahmen von vorstehenden Bestimmungen konnen aus besonderen 
Griinden gestattet werden. 

§ 27. 
Nachdem die Prilfung in allen Teilen bestanden ist, ermittelt del' Vor· 

sitzende aus den Einzelzensuren die SchluLJzensur, wobei die Zensuren fiir joden 
einzelnen Teil des ereten Abschnitts doppelt gezii.hlt werden, sodaLJ im ganzen 
zwolf Einzelzensuren sich ergeben. 

Die SohluLJzensur .. sehr gut" dar! nur dann gegeben werden, wenn die 
Mehrzahl del' Einzelzensuren .. sehr gut", alle iibrigen .. gut" lauten; die SchluB
zensur .. gut" nur dann, wenn die Mehrzahl mindestens .. gut" oder wenigstens 
soohs Einzelzensuren .. sehr gut" lauten. In allen iibrigen FaIlen wird die SohluB
zensur .. geniigend" gegeben. 

Naeh Feststellung del' SchluLJzensur legt der Vorsitzende die Priifungs
verhandlungen derjenigen Behorde VOl', welche den Ausweis iiber die Befii.higung 
ais N ahrungsmittelchemiker (§ 1) erteilt. 

§ 28. 
WeI' einen Priifungstermin ohne ausreichende Entschuldigung versiiumt, 

wird in dem laufenden Priifungsjahr zur Priifung nicht mehr zugelassen. DcI' 
Vorsitzende hat die Zuriickstellung bei der im § 27 bezeichneten Behorde Zll 

iJeantragen, falls er die Entschuldigung nicht fUr ausreiehend hiut. 
Tritt ein Priifling ohne ausreichende Entschuldigung von einem be

gonnenen Priifungsabschnitt zuriick, odeI' halt er eine del' 1m § 19 Absatz 4 und 
§ 20 vorgesehenen Fristen nicht ein, so hat dies die Wirkung, als wenn er in allen 
Teilen des Abschnitts die Zensur .. ungeniigend" hiitte. 

§ 29. 
Die Priifuug kann nur bei derjenigen Kommission fortgesetzt und wieder

holt werden, bei welcher sie begonnen ist. Ausnahmen konnen aus besonderen 
Griinden gestattet werden. 

Die mit dem Zulassungsgesuch eingereiehten Zeugnisse werden dem 
Kandidaten nach bestandener Gesamtpriifung zuriickgegeben. Verlangt er sie 
friiher zuriiek, so ist, falls die Zulassung zur Priifung bereits ausgesprochen war, 
VOl' del' Riickgabe in die Urschrift des letzten akademisehen Abgangszeugnisses 
ein Vermerk hieriiber, sowie iiber den Ausfall del' schon zuriickgelegten Priifungs
teile einzutragen. 
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§ 30. 
An Gebuhren sind fur die Hauptpriifung vor Beginn derselben 180 Mark 

zu entriohten. Davon entfallen: 
I. auf den teohnisohen Ab80hnitt 

fUr jeden der ersten drei Teile 25 Mark. fUr den vierten Teil 
15 Mark. 

II. auf den wissensohaftlichen Abschnitt 30 Mark. 
III. auf allgemeine Kosten 60 Mark. 

Wer von der Priifung zuriicktritt oder zuriickgestellt wird. erhitlt die Ge
buhren fUr die noch nicht begonnenen Priifungsteile ganz. die ailgemeinen Kosten 
zur HaUte zuriick. letztere jedoch nur dann. wenn der dritte Teil des technisohen 
Abschnitts noch nicht begonnen war. 

Bei einer Wiederholung sind die Gebiihrensatze fUr diejenigen Priifungs
teile. welche wiederholt werden. und auBerdem je 15 Mark fUr jeden zu wieder
holenden Priifungsteil auf allgemeine Kosten zu entrichten. Fur die Nach
priifung in einem Fache des wissenschaftlichen Abschnitts sind 15 Mark zu 
zahlen. 

§ 31. 
ttber die Zulassung der in vorstehenden Bestimmungen vorgesehenen 

Ausnahmen entscheidet die Zentralbehorde. 

Ausweis fiir gepriifte Nahrungsmittelchemiker. 

Dem Herrn ...... aus ...... wird hierdurch bescheinigt. daB er seine 
Befahigung zur chemisch-technisohen Untersuchung und Beurteilung von Nah· 
rungsmitteln. GenuBmitteln und Gebrauchsgegenstitnden durch die vor der 
•...... Priifungsko=ission zu ..... mit dem Pradikate .....• abgelegte Prii· 
fung nachgewiesen hat . 

....... den .. ten ...... 1. .. 

(Siegel und Unterschrift der bescheinigenden Behlirde.) 
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A bfallschokolade 329. 
Abrastol im Wein 423. 
Abwasser-KliLrverfahren 482, 578. 

- -Organismen 577, 578. 
- -Untersuchung und Beurteilung 481. 

Abziehbilder 489, 491. 
Acetanilid 507, 510_ 
Aceton als Gift 502, 504. 
- Riicklau! (gemiLB der Branntwein

.. steuerordnung) 356. 
4-pfelschnitte 224. 
Ather als Gift 502. 
Atherextrakt 16. 
Athylalkohol als Gift 502, 504. 
Agar-Agar, Nachweis in Marmeladen etc. 

241. 
Agglutinationsverfahren 587, 591. 
Agrostemma githago s. Radenmeh!. 
Albuminbestimmung, allgemeine 17. 
- in Fleischextrakten etc. 187, 188. 

Albuminnachweis in Harn 188. 
Albumosebestimmung 188. 
Aldehyd in Branntwein 340. 
Aleurometer 202. 
Alkallen-Bestimmung 54. 
- forensischer Nachweis s. Gifte. 

Alkallhydroxyde, Nachweis in Fetten 
109. 

Alkaloide, Ausmittelung der 506. 
Alkaloid-Reagenzien 509, 519. 

- -Reaktionen 509. 
Alkoholfreie Getranke, Beurteilung 238. 
- - Untersuchung 226. 

Alkoholometer 332. 
Alkoholtafeln betr. Verdiinnung von 

Alkohol mit Wasser 600, 601. 
- betr. Verdiinnung von hiiherpro

zentigem Branntwein fiir FuselOl
bestimmung 363, 367. 

- betr. Wein 446. 
- nach Windisch 358. 

Allan tiasis 571. 
Aimodi 253. 
AmeisensiLure in Fruchts1Lften 232, 238. 
- in Wein 424. 

Ammoniaktabelle 602. 
Anaerobenkulturen 552. 
Anchovispasten 197. 
Anis 257. 
Antimonspiegel 520_ 
Antipyrin 507, 511. 
Antiserum zum Nachweis von Pferdc

fleisch 171. 
Apfelbestandtelle, Nachwcis in Marmc

laden 242, 243. 
Apteimost (satt) 392. 

Apfelsaft, Zusatz zu Marme'ade 243. 
ApfelsiLure in Wein 400, 402. 
Apfelsinen 223. 
Apfelwein 436. 
Apomorphin 507, 516. 
Aprikosenkerne 224. 
Arabinose 408. 
Arabischer Gummi in Wein 418. 
Arachinsaure 74, 75. 
Araehisiil s. ErdnuBii!. 
Arrowroot 215, 218. 
Arrak 342, 344. 
Arsennachweis in Leichen 502, 520, 521. 
_·in Nahrungs- und GenuBmitteln etc. 

(amtl. An!.) 614. 
Arsenspiegel 520. 
Arzneimittel (f()rensischer Nachweis)517, 

533. 
- (Kaiser!. Verordnung) 704. 

Arzneiwein 427, 429, 436. 
Aschenbestimmung, Allgemeincs 12. 

- der Extraktlvstoffe 17. 
Asphaltharze 12l. 
;I tomgewichte 595. 
Atropin 507·, 513. 
Al'fhe'lungsmittel 245. 
AusfUhrungsbestimmungen zum 

Schlachtvieh- und Fleischbeschau
gesetz 107. 

- Anweisung fUr die chemischc Untcr
suchung 164. 

Auslandsweine, Gesetze 433. 
- Bemerkungen betr. die Unt.ersu

chung 444. 
Austern 198, 570. 
Azolithminpapier 399. 

Back-FiLhigkeit 202, 217. 
-Hilfs- und Streumittel 219. 
-Milch 149. 

- -Oten s. Vers[chsbackofen. 
- -Versuch 202. 
- -Waren 201, 216, 218, 280. 

Bakterien-FiLrbung 554. 
- -ZiLhlung 562. 

Bakteriologie, Arbeitsmethoden 543. 
Bahmlhlsche Probe (bei Mehl) 204. 
Bandamacis 249, 250, 25l. 
Barium im Wein 422. 
BiLrme s. Hefe. 
Baudouinsche Reaktion 74, 87. 
Baumiil s. Olivenii!. 
Baumwolle 492. 
- Gehalt im Wollengarn 494. 

l'aumwollsamoniil 113. 
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Becchlprobe bei Fetten 74. 
Beeren-Most 392. 
- -Wein 436. 

Belliersche Reaktion bei Fetten 74, 98. 
Benzoesaure und deren Salze im Bier 

384. 
- in Fleisch- und Wurstwaren 181. 
- in Fruchtsiiften 232. 
- in Milch 137. 
- Vorkommen in Friichten 238. 
- im Wein 424. 

Bernsteinsaure im Wein 400, 401. 
Bienenhonig s. Honig. 
Bienenwachs 124. 
Bier, ahnliche Getranke 386. 

alkoholfreies 387. 
allgemeiner Untersuchungsgang 379. 
Beurteilung 386. 
Bitterstoffe 385, 388. 
-Druckleitungen 4, 388. 
-Ersatzmittel 386. 
-Glasdeckel 489, 490. 

- -Hefe, Nachweis in PreJ3hefe 377. 
- -Klarmittel 387. 
- -Krankheiten 575. 
- kiinstliche SiiJ3stoffe 384. 
- Mykologle 574. 

-Neigen 388. 
- Neutralisationsmittel 384, 387. 
- obergariges 386. 
- Rohstoffe 371. 
- Stammwiirze 381, 387. 
- untergariges 386. 
- Vergarungsgrad 381, 387. 
- -Wiirze 379. 

Bindegewebsbestimmung in Fleisch 170. 
Bindemittel in Fleisch· und Wurstwaren 

177. 
Biologlsche Blutuntersuchung 526. 
Birnenmost 392. 
Birnenwein 436. 
BittermandelOl als Gift 502, 506. 
Bltterstoffe 16. 
- in Bier 385. 
- in Branntweinen 341, 342. 

Biuretreaktion 539. 
Blausaure als Gift 502, 503. 
- in Kirschwasser 335. 
- in Marzipan 264. 

Bleichen von Graupen, Gerste und Reis 
207, 208, 217. 

Blei- und zlnkhaltige Gegenstande 
(Gesetz) 489, 611. 

Bleisoldaten 489, 490. 
Bleizahl bei Pfeffer 247, 248. 
BI umen, kiinstliche 491. 
Blut, Nachweis von Kohlenoxrd 
Blutprobe im Harn 541. 
Blutserum, Sterilisation und Herstellung 

544, 545. 
Blutuntersuchung, blologische 526. 
- chemisch-physikalische 522 

Blutwein 433. 
Bodenbakteriologie 582. 
Boden, chemische Untersuchung 487. 
- Entnahme zur bakterlologischen 

Untersuchung 563. 
- mechanische Analyse 487. 
- -Satzprobe bei der mikroskopischen 

Untersuchung 211. 
Bombaymacis 249, 250, 251. 
Bonbons 264, 280. 
Borsiiure in Bier 384. 

- in Butter 79. 

Borsaure, Nachweis in Fetten 109. 
- in Fleisch- und Wurstwaren 165, 

180. 
- in Milch 137. 
- Vorkommen in Friichten 238. 
- in Wein 424. 

Botulismus 198, 571. 
Bouillontafeln 197. 
Brechungsvermogen bei Fetten 112. 
Bowlen (Wein-) 436. 
Brandpllze im Mehl 216. 
Branntwein, allgemeiner Untersuchungs

gang 332. 
Beurteilung 342. 

- Fuselolbestimmung 333. 
- -Scharlen 341, 344. 
- -Steuergesetz 342. 
- - Ausfiihrungsbestimmungen 345. 
- Vergallungsmittel 337, 352. 

Brausteuergesetze 386, 698. 
- Ausfiihrungsbestimmungen zum 

Reichsbrausteuergesetz 700. 
Brauwasser 371, 582. 
Brom als Gift 502, 506. 
Brot, allgemeiner Untersuchungsgang 

201. . 
- Bereitung 216. 
- Beurteilung 216, 218. 
- mikroskopische Untersuchung 210. 
- Mykologie 571. 

Brucin 507, 512. 
Buchweizen 217. 
Bukett- und Essenzenstoffe in Wein 443. 
Buntpapier 489, 491. 
Butter, allgemeiner Untersuchungsgang 

76. 
Bakterlologie 568. 

- Beurteilung 88. 
- Cadmlumzahl 85. 

Farbstoffe 85, 87. 
-Fehler 566. 
Fettkonstanten 117. 
-Gesetz 618. 
Grenzzahlen fiir Wasser- unll Fett
gehalt 624. 
Laurinsaurezahl 85. 
Magneslumzahl 85. 
-Milch 142, 147. 
Molekulargewlcht der Fcttsiinren 
84, 85. 
Myristinsaurezahl 85. 

- Phytosterinnachwels 81. 
- Polenskezahl 81. 

Ranzigkelt 568. 
-Refraktometer 57. 
Sauregrad 78. 
-Schmalz 75. 
Schmelzprobe 79. 
SesamoInachweis 87. 
Silberzahl 85. 

- verdorbene 78. 
- Verlalschungen unll Nachmachun-

gen 89. 
- wieder aufgefrischte 79. 
- -Zahl, neue 81. 

Butyrometer 133. 

Cadmiumzahl bei Butter 85. 
Cantharidin 507, 510. 
Cardamomen 257. 
Cazeneuves Verlahren zum Nachweis 

von Farbstoffen In Weln 412. 
Cellulose 43. 
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Chilisalpeter, Untersuchung 52, 53. 
Chinawein 436. 
Chinin 507, 514. 
Chloralhydrat als Gift 502, 505. 
Chloroform alB Gift 502, 503. 
Choleravibrionennachweis 590. 
Cholesterin 69. 
- ·Acetat 71. 
- in Teigwaren 219. 

Chlornatrium (Tafel) 603. 
Chlorsaure SaIze in Fleisch- und Wurst· 

waren 169. 
Cocain 507, 514. 
Codein 507, 515. 
Coffein 310. 

- alB Gift 507. 
- in Kakao 322. 

·Colchicin 507, 509. 
Colinachweis 578, 587, 589, 590 .. 
CoHtiter 590. 
Coniin 507, 51l. 
Cottonol 73. 
- Konstanten des 1l6. 

Curarin 508, 517. 
Cutin 44. 
Cyanverbindungen alB Gift 502, 503. 

Dampftopf nach Soxhlet 42. 
Dauerpraparate bel Bakterien 559. 
- bei Gewiirzen 245. 

Deckglastrockenpraparate 556. 
Denaturierungsmittel s. Vergallungs

mittel. 
Desinfektion von Biichern, Wohnungen 

etc. 593, 594. 
Desinfektions-Apparate, Priifung der 

591. 
- -FliisBigke1t fUr Hii.nde 594. 
- -Mittel 593. 
- - Nachweis 519. 
- - Priifung auf StArke und Wir-

kung 591. 
Dessertwein 426, 431, 432, 433. 
Dextrin, Bestlmmung 22, 25. 
- - neben Glukose 261. 
- - in Wein 418. 
- Trennung von Zucker 417. 

Dextrose s. Glukose. 
Diamalt 219. 
Diaphanometer 459. 
Diastase, Herstellung 42. 
Dickafett 329. 
Digitalin 507. 510. 
Dinitrokresol 264. 
Dilrrgemiise 220. 
Dilrrobst 224. 
- Beurteilung 225. 

Dorschlebertran 73. 
- Konstanten des 116. 
D~es 280. 
Druckkillbchen nach Reischauer 42. 
Dulcin 293. 
Diingemittel. Untersuchung 49. 

Ebersche Probe, Nachweis von Fleisch· 
faulnis 186. 

Edelbranntwein. Untersuchung 336. 
EI bezw. Eigelb in Eierteigwaren 208. 
Eier, Untersuchung 198. 
- Fleok- 199. 
- VerhilJtnis zur Mehlmenge in Eier-

teigwaren 209. 
- Zusammensetzung 200. 

Eier-Kognakllkor 343. 
- -Nudeln 201. 
- ·01 210. 
- ·Pulver 200. 
- -Spiegel 199. 
- -Teigwaren, Farbung 207. 
- - Nachweis der Leclthinphosphor-

saure 208. 
Eigelb, biologiBcher Nachweis 210. 
- in Llkilren 342. 
- in Margarine 93. 

Eijkmanns Verfahren zum Nachweis von 
Colibakterien 578. 

Eis 483. 
- bakteriologische Untersuchung 579. 

Eisenoxyd in Diingemitteln 55. 
EiwelB in Fleisch- und Wurstwaren 177. 
- Nachweis in Ham 538. 

EiweiBstiokstoff 15. 
- Bestimmung 13. 

Elaidinprobe 73. 
EmailHerte GefaBe 490. 
Emetin 507, 514. 
Entflammungspunkt des Petroleums122. 

I Eosinfarbung von Gerste 372. 
, Erdalkalihydroxyde Bowie -carbonate, 

Nachweis in Fetten 109. 
ErdnuBill 73, 75. 
- Konstanten des 1l6. 
- in Schweinefett 100. 

Erstarrungspunktbestimmung von 
Fetten 56. 

- von Fettsauren 57. 
EBgeschirre 489, 490. 
Essig, allgemeine Untersuchung 368. 
- Beurteilung 369. 
- -A.lchen 370, 577. 
- -BakterIen 576. 
- ·Essenz 369. 

EsBigBil.ure, Unterscheidung fUr GenuB
und ogewerbliche Zwecke gemaLl 
EsBigBil.ureordnung 370. 

- KaiBerliche Verordnung 710. 
- ·Ordnung 370. 
- Tabelle 604. 

Ester in Branntwein 336. 
Eutererkrankungen 567. 
Extrakttafel fUr Wein 450. 
- nach Windisch 283. 

Extraktivstoffe, Bestimmung in Fleisch 
no. 

- stickstofffrele 16. 
- lilsliche n. 

Faktorentabelle fUr Berechnung der Ana
lysen 596. 

- fUr MaBanalyse 598. 
Farben, gesundhe1tsschadliche 493. 
- Nachweis von Arsen und Zinn6U. 

Farbengesetz 612. 
Farberhaltungsmittel fiir Fleisch r nd 

Wurstwaren 184. 
FarbmaIz 387. 
Farbstoffe 16. 
- Nachweis s. die betr. Gegenstii.nde. 

Farbstofflosungen fUr bakteriologiBche 
Zwecke 548. 

Fasern, animalische und vegetabllische 
492. 

FaBhiihne 489, 490. 
Fassonkognak 343. 
Faulbrut bel Honig 572. 
Fenohel 257. 
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Fermentativvermtigen des Griinmalzes 
375. 

Fette, allgemeine Untersuchungsmetho
den 16, 56, 111. 

- Alkali- und Erdalkalihydroxyde 
109. 
Borsaure 109. 

- Farbstoffe 111. 
- Fluorwasserstoff 110. 

Formaldehyd 109. 

Fluorwasserstotf in Fetten 110. 
- in Fleisch 168, 184. 
- in Fruchtsaften 232, 238. 
- in Wein 424. 

FluBverunreinigung 578. 
Fondants 280. 
Formaldehyd in Bier 384. 
- in Fetten 109. 
- in Fleisch 166, 182. 
- in Milch 137. 
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- Lichtbrechungsvermtigen 112. 
- Salicylsaure 111. 

Freie Fettsauren, Besti=ung der 63. 
- - in Atherextrakt 16. 

- schweflige Saure 110. 
unterschweflige Saure 110. 

- zubereitete, gemaJ3 Schlachtvieh
und Fleischbeschaugesetz 107. 

- zubereitete, Untersuchung 163. 
Fettgehalt in Butter (Bekanntmachung 

des Bundesrats) 624. 
Fettsauren, freie 63. 
- fliichtige 63. 
- nichtfliichtige 65. 

unltisliche (feste) 66. 
-- Gewinnung fester 66. 
-- 'i'rennung der fliissigen von den 

festen 72. 
Filtrierrtihrchen, Herrichtung 18. 
Fi'lnen 570. 
Finche, leuchtende 570, 571. 
- marinierte 185. 

Fischkonserven, Verdorbenheit 185. 
Flachs 492. 
Fleckeier 199. 
Fleisch, allgemeiner Untersuchungsgang 

170. 
Basen 188. 
Benzoesaure und deren Salze 181. 

Freie Sauren in Fetten 115. 
Friichte, Beurteilung 225. 
- kandierte 224, 281. 
- Untersuchung 223. 

Frucht(-saft)liktire 344. 
Fruchtsiifte, -Sirupe, allgemeiner Unter

suchungsgang 226. 
- - Beurteilung 234. 
- - Nachweis von Konservierungs-

mitteln 232. 
- - Nachweis von Starke sirup 229, 

231. 
- - Verfiilschungen 235, 237. 

Fruchtschaumweine 437. 
Fruchtweine, Beurteilung 435. 
Fruktose 24, 25. 
- in Honig 301. 
- in Wein 410. 

Furfurol in Branntwein 340. 
- bei EiweiB 539. 

Furfurolprobe bei Fetten 74. 
Fuseltilbestimmung 333. 
Futtermittel, Untersuchung 46. 

Beschaugesetz 624. Galaktose 24. 
Beurteilung 191. Gallenfarbstoffe im Harn 541. 
Bindemittel (Mehl, Starkemehl, Gallisine 263. 
Semmel, EiweiJ3) 177. Gansefett 103. 
Borsaure 165, 180. - Konstanten des 117. 
clJorsaure Salze 169. Garapparat nach Einhorn 540. 
ekelerregendes 198. Garkraft von Hefe 375. 
Extrakte 186, 196. Gebrauchsgegenstande 489. 
Fxtraktivstoffe 170. Gebrauchswasser, Untersuchung s. 
E -trbstoffe 169, 179. 'Yasser. 
F!iulnis 186. - Beurteilung 478. 
F!uorwasserstoff und dessen Salze Gefrorenes s. Speiseeis. 
1.:8, 184. Gegenstande, blci- und zinkhaltige 489. 
Formaldehyd 166. Geheimmittel 533. 
GenuJ3tauglichkeit 161. Geil3elfarbung 557. 
Gifte 186. Gelatine in Kakaowaren 323. 
Glykogennachweis 175. - Kachweis in Marmeladen etc. 241. 
K"nserven 161. Geldstrafen 3. 
K"nservierungsmittel 180. GeMe 239. 
leuchtcndes 198, 571. Geliermittel bei Obsterzeugnissen 241, 

- Mehl 187. 243. 
- minderwertige Stoffe, Nachweis 185. ' Gelose in Marmeladen etc. 241. 

Parasiten 570. ; Gemiise, Dauerwaren, Beurteilung 222. 
- Pferdefleisch s. dieses. I - Mykologie 571. 
- Probeentnahme 161. - Untersuchung 220. 
- SaJicylsaure und deren Salze 168,; GenuBmittel, bakteriologische Unter-

184. suchung 561. 
- Salpeter 182. Gerbmaterialien 498, 500. 
- schweflige Saure und deren Salze Gerbstoff, Bestimmung 498. 

167, 183. - in Wein 419. 
umerschweflige Saure und deren Gerichtliche Chemie 501. 
Salzc 167, 183. Gerichtlich eingezogene \Yeine etc. 692. 
verbotene Zusatze 165. Gerste, eosinhaltige 207. 
Verdorbenheit 161, 185. - als Rohmaterial fiir die Bierberei-
Vergiftung 198, 571. tung 371. 

Fluorwasserstoff und dessen Salze in Gerstenkaffee 316. 
Bier 384. Gerstenmehl 212. 

Bujard-Baicr. 3. Aufl. 46 
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Gerstenzollordnung 372. 
Getreide, 0 len der 217. 
- Untersuchung 46. 

Gesetze (Reichs') 608. (S. im iibrigen 
bei dem betreffenden Gegenstand, 
z. B. Weingesetz oder im Inhalts
verzeichnis. ) 

Ges;Jinste 491, 492. 
- Nachweis von Arsen und Zinn 614. 

Gesundheitsschadliche Zusatze zu 
Fleisch etc. (Bekanntmachung) 629. 

Getreidefriichte und -Fabrikate, allge
meine Untersuchung 201. 

- kranke, mikroskopischer Nachweis 
216. 

Getreidekrankheiten 206. 
Getreidepre3hefe s. Hefe. 
Gewebe, Nachweis von Arsen und Zinn 

614. 
Gewiirze, allgemeiner Untersuchungs-

gang 244. 
- Mykologie 571. 

Gewiirznelken 251. 
Gewiirzwein 435. 
Gifte, Ausmittelung der 501. 
- in Fleisch- und Wurstwaren 186. 
- Nachweis der mineralischen 519. 

Gipsen von Wein 430. 
Gliadin 202. 
Glucin 294. 
Glukose, Bestimmung 19, 21, 22, 23, 

261. 
- in Fleischwaren 176. 
- in Fruchtdauerwaren 225, 240. 
- in Honig 301. 
- in Wein 409. 

Glutenin 202. 
Glycerin, Tabelle 604. 
- Bestimmung in Wein 401. 

Glykogen, Nachweis in Fleisch- und 
Wurstwaren 175. 

Gonokokken, Nachweis 587. 
Gossypiose 377. 
Gramsche Farbung 556. 
Graupen 216. 
- mit schwefliger Saure 208, 217. 
- mit Talkum 207. 

Gries 216. 
Griinkern 216. 
Griinmalz 42. 
- Fermentativvermogen 375. 

Griinmalzextrakt 219. 
Gummi 16. 
- arabisches im Wein 418. 

Gummispielwaren 490. 
Gutzeitsche Reaktion 520. 

Haare 492. 
Haarfarbemittel 492. 
Haferflocken 216. 
Hafergriitze 216. 
Hafermehl 214. 
Hafermehlkakao 321, 322. 
Halphensche Reaktion 74, 98. 
Hammelfett 103. 
Hammeltalg, Konstanten des 117. 
Hanf 492. 
Hanfol 73. 
Hangender Tropfen (Untersuchung im) 

555. 
Harn, Analyse 535. 
- bakteriologische Untersuchung 584. 

Harnsaure, Nachweis 536. 
Harnsedimente 536. 
Harnstoff, Nachweis 536. 
Hartebestimmung von "-asser 465. 
Harzole 118. 
Haustrunk 392, 436. 
Hefe, ober- und untergarige, chemische 

Untersuchung 375, 377. 
- Kultur und wilde 572, 573, 575. 
- mykologische Unterscheidung der-

selben 572-575. 
Hefeextrakt 191. 
Hefepilze, Farbung 57,1. 
Heferassen 572. 
Hefetriibung bei Bier 575. 
Hefezellen, Nachweis abgestorbener 574. 
Hehnersche Zahl 66. 
Herkunftsbenennungen bei Wein 429. 
Hilfstabellen 595. 
Himbeerlikor 345. 
Hinterlader 492. 
Hirse 217. 
Holzessig 369; 
Holzgeist, Nachweis 337. 
Honig, allgemeiner Untersuchungsgang 

297. 
- Beurteilung 304. 
- biologische Untersnchung 304. 
- -Dextrine 228. 
- -Fermente 304, 305, 305. 
- mikroskopische Untersuchung 304. 
- Mykologie 572. 
- Spezialreaktionen nach Marpmann 

301. 
- - nach Browne 303. 
- - nach Fiehe 302, 305. 
- - nach Jagerschmid 303. 
- - nach Lund 303. 

Hopfen 378. 
Hiiblsche Zahl s. Jodzahl. 
H iilsenfriichte, Beurteilung 217. 
- Farbung 207. 
- mikroskopische Untersuchung 214. 
- Talkumnachweis 207. 
- und Fabrikate, allgemeine Unter-

suchung 201. 
Hiihnerei s. Ei. 
Hummern 197. 
Hyoscyamin 507, 513. 

Identifizierung der Mikroorganismen 55 9, 
564. 

Indikatoren 599. 
Indolreaktion 560, 591. 
Ingwer 257. 
Invertin 25. 
Invertzucker, Bestimmung des 19, 24,25. 
- in Fruchtdauerwaren 2"9, 240. 
- in Honig 300. 
- in Wein 407, 409, 410. 
- Bestimmung neben Saccharose 260. 

Invertzuckersirup 282. 
Isomaltose 25. 

Jamaikarum 344. 
Jams, Untersuchung 239. 
J esuiten tee 318. 
Jod als Gift 502, 506. 
Jodzahl, Ausfiihrung 67. 
- bei Fetten 112. 

Jute 492. 
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Kaffee, allgemeiner Untersuchungsgang 
307. 

Kindermehl diastasiertes 204. 
- Bestimmung des Milchanteils 20::; 

Kindermilch 144. Beschwerungs· und Glasurmittel 
308. 
Beurteilung 315. 
-Bohnen (Verordnung betr. Ma
schinenverbot) 704. 
coffejnfreier 315. 
-Ersatzstoffe 307, 314, 316. 

- gebrannter 308. 
havarierter 315. 

- kiinstliche Bohnen 314. 
- -Pulver 316. 
- 'Rahm 147. 
- ungebrannter 307. 
- und Ersatzstoffe, Mykologie 571. 

Kakao, allgemeiner Untersuchungsgang 
318. 
Befestigungsstoffe 323. 
Beurteilung 327. 
-Bohnen 3~7. 
-Butter} 320 327 -Fett ,. 
Fettsparer 323. 
-Masse 327, 328. 

- Mykologie 571. 
- und Kakaowaren, mikroskopische 

Priifung 326. 
- Konstanten des Kakaofettes 117. 

Kakaoschalennachweis 324. 
Kakaowaren, allgemeiner Untersuchungs-

gang 318. 
- Ausfiihrungsbestimmungen zum Ge-

setz betr. Kakaozoll 330. 
Kakes 280. 
Kalibestimmung 54. 
KaliJauge, Tabelle 602. 
Kalium, kohlensaures, Tabelle 604. 
Kalkmilch, Tal elle 603. 
Kandierte Friichte 224. 
Kapillaranalysen bei Macis 250. 
- bei Safran 253. 

KapilUirsirup s. Stiirkesirup. 
Karamel, Nachweis in Branntweinen33 7. 
- - in Wein 413. 

Karamellen 264, 280. 
Karbolsiiure als Gift 502, 505. 
Kartoffelmehl 214. 
Kartoffeln als Niihrboden 546. 
Kartoffelsirup s. Stiirkesirup. 
Kartoffelwalzmehl, Nachweis in Brot 

214. 
Kiise, Bakterien 568. 

Beurteilung 159. 
-Fehler 568, 569. 

- fetter 160. 
- Fettgehaltsstufen 160. 
- ·Gesetz 618. 
- halbfetter, Mager- 160. 

Probeentnahme 156. 
- -Reifung 570. 
- Untersuchung 156. 
- Rahm-, volJfetter 160. 

Kastormehl 214. 
Kaviar 197. 
Kefir 142. 
- -Bakterien 566. 

Keimziihlung 562, 582. 
Kellerbehandlung beim Wein 428, 432. 
Kerzen 491. 
Kesselspeisewasser (18. 
Kieselsiiure in Diingemitteln 55. 
Kindermehl 217. 

- allgemeine Untersuchung ~Ol. 

- Beurteilung 14 7. 
Kindersauger 490. 
Kinderspielwaren 489, 49l. 
Kirschsaft, Nachweis 232. 
Kirschwasser 342. 
Kirschwein 435. 
Kjeldahlsche Methode 13. 
Kliirmittel bei Bier ,!87. 
Kliirverfahren bei Abwasser 482. 
Kleberuntersuchung 202. 
Knochenfett, Konstanten des 117. 
Kochgeschirr 489, 490. 
Kochsalz 258. 
- Nachweis in Butter 76. 
- - in Pokelfleisch 169. 

Kognak 437. 
- Beurteilung 343. 
- Untersuchung 336. 

Kognakextrakt 343. 
Kohlenhydrate, Bestimmung und Tren

nung 16. 
- Hisliche 17. 

Kohlenoxyd in Blut 53l. 
- in Luft 485. 

Kohlensiiure in Diingemitteln 55. 
- in Luft 489. 
- in Wasser 470, 476. 

Kokosfett 106, 107. 
- und Palmkernfett in Schweinefett 

100. 
KokosnuJlOl 73. 
Kolophonium 12l. 
Kolorim1lter 463, 467. 
Kolostrum 142, 147. 
Kompotte, Untersuchung 239. 
Konditoreiwaren, Untersuchung und Be-

urteilung 263. 
Konfekt 264. 
Konservenbiichsen 222, 489. 
Konservierungsmittel in Bier 383. 

in Butter 79. 
- in Fleisch- und Wurstwaren 180. 
- in Fruchtsiiften 232. 
- in Likoren 345. 
- in Milch 136. 
- in Schweinefett 100. 
- in Wein 423. 

Konservierungssalze fiir Fleisch- und 
Wurstwaren 184. 

Konstanten der Fette 116. 
Koriander 257. 
Kornbranntwein 342. 
Kornrade 206. 
Kosmetische Mittel 489, 492. 
Ktittstorfersche Zahl 65, 113. 
Krabben, -Konserven 196, 197. 
Kraftmehl 216. 

i Krankes Getreide 206. 
, Kreatinin 19l. 
Krebsbutter 170, 197. 
Krebse 185, 570. 
Krebsschwiinze 570. 
Kreolin als Gift 519. 

: Kreosot als Gift 502, 505. 
Kresin als Gift 519. 
Kresol als Gift 519. 
Krustentiere 198. 
Kuchen 218. 
Kulturverfahren (Bakterien-) 550. 
Kumys 142. 
Kiimmel 257. 

46* 
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Kunsthonig, Nachweis von 305. 
Kunstkase s. Margarinekase. 
Kiinstliche Siillstofie, allgemeiner Unter-

suchungsgang 293. 
- - in Branntweinen und Likoren 

336. 
- - in Bier 384. 
- - in Fruchtsaften 232. 
- - in Honig 303. 
- - in Kakaowaren 326. 
- - in Konditorwaren 264. 
- - in Limonltden 232. 
- - in Marmeladen etc. 241. 
- - in Milch 141. 
- - in Wein 417. 

Kunst-Kaffee 314, 316. 
-Kognak 343. 
-Moststoffe 437. 

- -Rum 344. 
- -Wein 430, 436. 
- -Wolle 493. 

Kupfer in Brot 205. 
- in Gemiisen 221. 
- als Gift 502. 
- irl Wein 423. 

Kupferoxyd, Umrechnung auf Kupfer 26. 
Kupferreduktionsverfahren, das 18. 
Kurkuminpapier 165. 
Kuvertiire 329. 

Laktation 144. 
Laktodensimeter 129, 131. 
Laktose, Bestimmung der 20, 24, 25, 135. 
Laurinsiiurezahl bei Butter 85. 
Liivulose s. Fruktose. 
Lebkuchen 264. 
Lebkuchen 264. 
Lebertr.w s. Dorschlebertran. 
Lecithingeh,lt in Eierkognak etc. 342. 

- in Eierteigwaren 208. 
Lecithinphosphorsiiure, Berechnung auf 

Eigehalt, Eidotter 209. 
Leichenalkaloide 518. 
Leichenuntersuchung 501. 
Leimsticks toff 190. 
LeinO! 73, 75. 

- Konstanten des 116. 
Leukocytenprobe bei Milch 567. 
L:chtbrechungsvermogen von Fetten 57. 
- des Milchserums 130. 
- von Olen 62. 

Lignin 44. 
Likore, allgemeiner Untersuchungsgang 

332. 
- Beurteilung 342. 

Likorwein 426, 436. 
Limonaden, allgemeiner Untersuchungs

gang 226. 
- Beurteilung 239. 

Lithopone 491. 
Lolium temulentum s. Taumellolchmehl. 
Luft, bakteriologische und zymotech-

nische Untersuchung 583. 
Beurteilung 486. 

- chemische Untersuchung 483. 
- Entnahme zur bakteriologischen 

Untersuchung 563. 
Lugolsche Losung 509. 
Lupulin 378. 
Lutein 219. 
Lysol 519. 

Macis s. Muskatbliite. 
Madeirawein 432. 

Maden auf Fleisch etc. 571. 
Magerkiise 160. 
Magermilch 147. 
Magnesiumzahl bei Butter 85. 
Mais-Gries 217. 

- -Mehl 212. 
- -Starke 217. 
- -01, Konstanten des 116. 

Maiwein 436. 
Maizena 217. 
Majoran 258. 
Makkaroni 216, 219. 
Malkasten 491. 
Maltonwein 435. 
Maltose, Bestimmung 20, 24, 25. 
Malz als Rohstoff fiir die Bierbereitung 

373. 
-Bier 387. 
-Ersatzstoffe 386. 
-Essig 368. 
-Extrakt 388. 
-Kaffee 314, 316. 

Mandeln 224. 
- gebrannte 264. 

MandelOl 73. 
- Konstanten des 116. 

Marantastarke s. Arowroot. 
MarglJ,rine, allgemeiner Untersuchungs

gang 93. 
BeurteiltlIlg 94. 
Eigelb in 93. 
-Gesetz 618. 
-Kase 149. 
Kokosfett 93. 
Konstanten der 117. 
Nachweis von Milchzucker 94. 

- - von Rohrzucker 94. 
- Schmelzprobe 93. 
- Sesamolnachweis 93. 

Marktmilch 144. 
Marmeladen, allgemeiner Untersuchungs-

gang 239. 
- Beurteilung 242. 
- mikroskopische Untersuchung 242. 
- Nachweis von Starkesirup 240. 

Marsscher Apparat 521. 
Marzipan 264, 280. 
MaM 318. 
Medizinalwein 433. 
Medizinisch-bakteriologische Unter-

suchung 583. 
Mehl, allgemeiner Untersuchungsgang 

201. 
- Beurteilung 217. 
- (Semmel) in Fleisch- u1.d Wurst-

waren 177. 
- Farbung 207. 
- und BrJt, Nachweis von Metallen 

205. 
- mikroskopische Untersuchung 210. 
- Mykologie 571. 
- Ozonnachweis 206. 
- Unkrautsamen 206. 
- und Brot, Verdorbenheit 204. 

Mehlschadlinge 205. 
Melasse in Honig 301. 
Melassesirup 263. 
Melitriose 377. 
Metallfolien 489. 
Metallgifte 502. 

- in Gemiisen 221. 
Methylalkohol, Nachweis 338. 
- als Gift 345, 502, 504. 

Miesmuscheln 186, 198. 
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Mikrophotographie 533. 
Mikroskopische Praparate, Herstellung 

und Aufbewahrung 561. 
Milben in Mehl etc. 205. 
Milch, Alkohol 142. 

- allgemeiner Untersu hungsgang129. 
- - Zusammensetzung 14!. 

-Bakterien 565. 
Beurteilung 143. 
Einfliisse auf die Zusammensetzung 
144. 
eingedickte 282. 
EiweiBstoffe 135. 
-Erzeugnisse 129. 
Entrahmung 146. 
Farbstoffe 142. 
-Fehler 565. 
Fermente 139. 
Fettbestimmungsmethoden 132. 
fettfreie Trockensubstanz 131. 

- Nachweis der Frische 136. 
- Garprobe 140. 
- geronnene, Untersuchung 142. 

Hilfstabellen 148, 150, 152, 155. 
- Kaseinprobe 140. 
- Katalasegehalt 139. 
- Konserven 142. 
- Konservierung 129. 
- Konservierungsmittel 136. 
- Leukocytenprobe 567. 
- Mehl 141. 
- mikroskopische Untersuchung 142. 
- Milchzucker 135. 
- Mineralbestandteile 136. 
- Nahrboden 546. 

Oxydasen 139. 
Praparate, -Pulver 142. 
Probeentnahme 129. 
Reduktasen 139. 
Saccharin 14 L 
Salpetersaure 138. 
Sauregrad 136. 
Schmutzgehalt 138. 
Schokolade 325, 329. 
-Serum, spezifisches Gewicht und 
Lichtbrechungsvermogen 130. 

- spezifisches Gewicht 129. 
- - - der Trockensubstanz 131. 

-Saure in Wein 400, 404. 
Stickstoff 135. 
Trockensubstanz 131. 
Untersuchung auf Tuberkelbazillen 
583. 
Unterscheidung gekochter Milch von 
frischer 139. 
Verdickungsmittel 14 7 . 
Verfalschungen 145. 
Verordnungen 143. 
Wasserung 146. 
-Zucker s. Laktose. 

- Zuckerkalk 140. 
Millonsche Reaktion 539. 
MineralOle 118. 
Mineralwasser, Untersuchung s. Wasser. 

- Beurteilung 480. 
Modegewiirz 253. 
MohnOl 73, 75. 
- Konstanten 116. 

Molekulargewicht der fliichtigen wasser
loslichen Fettsauren 85. 

- mittleres der nichtfliichtigen wasser
unloslichen Fettsauren 84. 

Molken 142, 147. 
Monnet (SiiBstoff) 293. 

Moosbeeren, Nachweis in PreiBelbeeren 
und Marmeladen 242. 

Moorboden 488. 
- -Schlamm 488. 

Morphin 507, 516. 
Most, allgemeiner Untersuchungsgang 

391. 
- kiinstlicher 392. 

Mostrich 255. 
Mostwagen 389. 
- Tabellen 390. 

Mouillage bei Wein 430. 
Miihlsteine, Bleigehalt 217. 
Murexidreaktion 536. 
Muse, Untersuchung 239. 
Muskatbliite 249. 
MuskatnuB 249. 
Muskelfaser, Bestimmung in Fleisch 170. 
Mutterkorn 206. 
Myristinsaurezahl bei Butter 85. 
Mytilotoxin 186. 

Nahragar 545. 
Nahrboden, Herstellung bakteriologi

scher 544-547. 
- fiir Kultur von Coli- und Typhus-

bakterien 545, 5&.l. 
Nahrbouillon 544. ~ 
Nahrgeldwert, Berechnung 44. 
Nahrlosung nach Raulin 298. 
Nahrmittel, fleischhaltige 186. 
Nahrpraparate 216. 
Nahrungsmittel, bakteriologische Unter

suchung 561. 
N ahrungsmittelchemiker (Priifungsvor-

schriften) 711. 
Nahrungsmittelgesetz 608. 
N ahrungsmittelkontrolle 2. 
Nahrwerteinheiten 45. 
Narcein 507, 508, 516. 
Narkotin 507, 515. 
Natrium, kohlensaures, Tabelle 605. 
- doppeltkohlensaures in Milch 137. 

Natronlauge, Tabelle 603. 
Nelken s. Gewiirznelken. 
Nelkenpfeffer 253. 
Neutralisationsmittel in Bier 384, 387. 
Nikotin 330, 507, 511. 
Nitrate in Milch 138. 
Nitrobenzol als Gift 502, 506. 
- in Likoren 345. 
- in Marzipan 264. 

Nitronmethode (bei Wasser) 462. 
Nitroso-Indolreaktion 591. 
Nudeln s. Eier-Teigwaren. 

Obst und Obsterzeugnisse, allgemeiner 
Untersuchungsgang 223, 224, 226, 
239. 

- - - Bakteriologie 571. 
- - - Beurteilung 225, 234, 242. 

Obstessig 368, 369. 
Obstkraut, Untersuchung 239. 
Obstmost (-Satte) 389, 392. 
Obsttrester 242, 243. 
Obstwein 389, 425, 431, 435. 
Ole, Untersuchung und Beurteilung 73, 

74. 
Oleomargarin 103. 
OlivenkernOl 73. 
OlivenOl 73. 
- bei Fischkonserven 170. 
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OlivenO!, Konstanten des 116. 
Opium 508, 517. 
Optisches Drehungsve=ogen bei atheri

schen Olen 57. 
bei Fruchtdauerwaren 228, 240. 
bei Harzolen 57. 

- - bei Honig 300. 
- - bei Wein 409. 
- - bei Zucker 18, 25, 259, 261, 273. 

Ozonnachweis in Luft 486. 
Ozonisiertes Mehl 206. 

Palmfett, Konstanten des 11 7. 
PalmO! 73. 
Paprika 249. 
Papuamacis 249, 250, 251. 
Paraffin in Butter 72, 88. 
Paratyphusbazillen 198, 587, 589. 
Pasteurisierte Nahrungs- unb Genul.l-

mittel, bakteriologische Untersu
chung 564. 

Pekarisieren von Mehl 204. 
Pen to sane 43. 

- bei Pfeffer 246. 
Pepsinwein 436. 
Peptone 15, 186. 
Peptonstickstoff 188. 
Peptonwasser 545. 
Perchlorat in Diingemitteln 53. 
Petiotisieren bei Wein 430. 
Petroleum 122. 
- (Kaiserl. Verordnung) 703. 

Pfeffer 245. 

Polarisationsmikroskop 85. 
Polenskezahl 81. 
Polieren von Graupen und Reis 217. 
Pokelfleisch, Nachweis von Kochsalz 

169. 
Portwein 432. 
Prazipitate 49, 50. 
Premier jus 103. 
PreLlhefe s. Hefe. 
PreLlriickstande von Friichten 243. 
PreLltalg 103. 
Probeentnahme, allgemeine und amt-

liche 1, 2. 
- von Kunstspeisefett 9. 
- von Margarine 9. 
- von Margarinekase 9. 
- von Milch 6. 
- von Trinkwasser 7. 
- Verweigerung der P. von Nahrungs-

und Genul.lmitteln 3 
- fiir bakteriologische Zwecke 561. 

Probenehmer, sachverstandige 3. 
Protein 47. 
Proteinstoffe, Bestimmung 13, 47. 
Provencerol 74, 75. 
Priifungsvorschriften fiir N ahrungs-

mittelchemiker 711. 
Ptomaine 186, 518, 571. 
Puppengeschirr 489. 
Pyridinbasen 339. 

Quecksilber als Gift 502. 

-Abtalle 246. Radenmehl 215. 
- -Kopfe 246, 248. Radioaktivitat des Wassers 459. 
- -Schalen 246, 248. Raffinadezucker, fliissiger 282. 
- -Stiele 246, 248. Raffinose 25. 

Pferdefett, Konstanten 177. - beim Nachweis in Bierhefe 377. 
Pferdefleisch, biologischer Nachweis 171. - in Rohrzucker 260. 
- chemischer Nachweis 164, 175. Rahm 142. 

Pfirsichkerne.224. . - Fettbestimmung s. Milch. 
Pflanzenole, Nachweis in Schmalz 112.: - -Schokolade 325, 329. 
Pflanzenschleim 16. - Zuckerkalk 140. 
Pflanzliche Fette, Unterscheidung von Rahmkase 160. 

tierischen 72, 73. Ramie 492. 
Pflaumen, getrocknete 226. Ranzigkeit bei Butter 79, 568. 
Pflaumenmus, Nachweis von Starke- Rapsol 75. 

sirup 231. - Konstanten des 116. 
Phenacetin 517. . Reagenzien fiir bakteriologische Zwecke 
Phosphor als Gift 502, 504. 548. 
Phosphorsaure, Bestimmung in Diinge- - fiir mikroskopische Untersuchung 

mitteln 49, 51. 245. 
in Bier 383. Refraktion s. Lichtbrechungsvermiigen. 

- in Wein 420. Refraktometer 57. 
- Tabelle 605. Refraktometerzahl 61. 
- zitratlosliche 50. Reichert-MeWI-Zahl 63. 
- zitronensaurelosliche 52. Reinasche 13. 

Phosphorziindwaren (Gesetz) 703. : Reinkulturen, Gewinnung 553. 
Photographische Aufnahmen 560. ! Reinprotein 15, 47. 
Phylocyaninsaure 223. i Reis, Farben 207. 
Physostigmin 507, 514. -Flocken 216. 

Phyth,st~~~w!t:~fett 99. I = :~\'1.~t~lii6:16. 
- neben Paraffin 62. - Talkum 207. 

Phytosterinacetat 69. I Reverdissage 222. 
Pikrinsaure 264, 507, 5100. . Rhabarberwein 435. 
Pikrotoxin 507, 510. Ricinusol 73. 
Pilze 220, 222. Rinderfett (-Talg), 103. 
Piment 253. - Konstanten des 117. 
Piperin 246, 247, 248. - und Hammelfett in Schweinefett 
Plankton 482. 100. 
Plattenkulturverfahren 550. Rindsschmalz 75. 
Polarisation s. optisches Drehungsver- Roggenmehl, mikroskopischer Nach· 

mogen. weis in "-eizenmehl 211. 
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Rohfaser 43. 
- in Mehl und Brot 204. 

Rohfett, allgemeine Bestimmung 16. 
Rohphosphate 49. 
Rohrzucker s. Saccharose. 
Rollgerste 216. 
Rollriihrchen 55l. 
Rosenpaprika 249. 
Rotwein 426. 
Riibenkraut, Untersuchung 239. 
Riibensaft, eingedickter 263. 
Riibensirup 261, 263. 
Riibenzucker s. Saccharose. 
RiibOl 73. 
- Konstanten des 116. 

Riickverbesserung bei Wein 430. 
Rum, Untersuchung und· Beurteilung 

336, 342. 

Saccharimeter 389. 
Saccharin s. kiinstliche SiiJJstoffe. 
Saccharose, Bestimmung 20,22,25,258. 
- in Fruchtdauerwaren 225, 228, 240. 
- in Honig 300. 
- in Kakaowaren 319. 
-in Margarine 94. 
- in Milch und Rahm UO. 
- polarimetrische Bestimmung 259. 
- in Wein 408, H2. 

Safran 252. 
Sago 215, 218. 
Salicylsaure in Bier 384. 
- in Fetten Ill. 

in Fleisch- und \Vurstwaren 168, 
184. 

- in Fruchtsaften 232, 238. 
- in Milch 137. 
- neben Saccharin 418. 
- in Wein 423. 

Salpeter in Fleisch - und 'Vurstwaren 
182. 

Salpetersaure, Tabelle 606. 
Salzsaure, Tabelle 606. 
Santonin 508, 517. 
Sand, Allgemeiner Nachweis 13. 
Saponin 206, 239. 
Sauerstoff in Wasser 472. 
Sauregrad s. freie Fettsauren. 
- in Atherextrakt 16. 
- bei Butter 78. 
- von Fetten 115. 
- von Milch 136. 

Saureriickgang bei Wein 39l. 
Saxin (SiiJJstoff) 294. 
Schadlinge in Mehl 205. 
Schaumprobe bei der mikroskopischen 

Untersuchung 210. 
Schaumwaren 280. 
Schaumwein 426. 
- Beurteilung 437. 

Schaumweinahnliche Getranke 437. 
Schillerwein 428. 
Schlachtviehgesetz 624. 
Schlagrahm (-sahne) 147. 
Schlammanalyse bei Kakao 324. 
- bei Boden 487. 

Schmalz s. Schweinefett. 
Schmalzgesetz 618. 
Schmelz butter 75. 
Schmelzmargarine s. Margarine. 
Schmelzprobe bei Butter 79. 
Schmelzpunktbestimmung von Fetten 

56. 
- von Fettsauren 57. 

Schmelzpunktbestimm ungs-Verfahren 
nach Polenske 85. 

Schmiermittel 120. 
Schnaps s. Branntwein. 
Schnitte, Herstellung und Farbung 558. 
Schokolade, allgemeiner Untersuchungs-

gang 318. 
- Beurteilung 328. 

Schokoladenpulver 329. 
Schriftenuntersuchung 53l. 
Schweinefett, allgemeiner Untersuchung 
Schweinefett, allgemeiner Unter-

suchungsgang 96. 
- Baumwollsameniil 97. 
- Beurteilung 100. 
- Fettuntersuchung 97. 
- Halphensche Reaktion 98. 
- Nachweis von ErdnuJJiil 100. 
- - fremder Farbstoffe 100. 
- Nachweis von Kokosfett und Palm-

kernfett 100. 
- - von Konservierungsmitteln 100. 

Konstanten des 117. 
- Nachweis von Pflanzeniilen im all-

gemeinen 98. 
- - von Phytosterin 99. 
- - von Rind- und Hammeifett 100. 
- - von Sesamiil 97_ 
- \Vasserbestimmung 96. 
- Nachweis geringer Mengen Wassers 

115. 
Schwefelkohlenstoff als Gift 502. 
Schweflige Saure in Bier 383. 
- - in Diirrobst 226. 
- - in Fetten 116. 
- - in Fleisch- und 'Vurstwaren 167, 

183. 
- - in Fruchtsaften 232. 
- - Tabelle 606, 607. 
- - in Wein 415. 

Seifen 126. 
- -Pulver, 128. 
- Untersuchung gemaJJ der Brannt-

weinsteuerordnung 357. 
Sesamiil 73, 112. 

in Butter 87. 
- in Kase 159. 
- in Margarine 93. 
- Konstanten des l16. 
- in Olen 74. 
- in Schweinefett 97. 

Senf 255. 
- -Mehl 255. 
- -01 255. 

Shoddywolle s. Kunstwolle. 
Siebprobe bei Mehl 203. 
Silberzahl bei Butter 85. 
Sirup s. Speisesirup. 
Snellsche Schriftprobe 458. 
Soda in Milch 137. 
Solanin 210. 
Soltsiensche Probe 74. 
Solveol als Gift 519. 
Spanischer Pfeffer s. Paprika. 
Spezialreaktion der Ole 73. 
Spezifisches G.ewicht bei festen Fetten 

62. 
- - bei fliissigen Fetten 62. 

Speiseeis, Beurteilung 264. 
- Untersuchung 263. 

Speisefette, Untersuchung und Beurtei
lung 73. 

Speisesirup 263. 
Spektroskopische Blutuntersuchung 524_ 
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Spielwaren 489, 491. 
Spiritus, Mykologie 576. 
Spiritusessig 368. 
sputum, Untersuchung auf Tuberkel-

bazillen 583. 
Stallprobe bei Milch 6, 145. 
Stammwiirze bei Bier 381, 387. 
Starke, Bestimmung 42. 
- als stickstofffreier Extraktivstoff 16. 

Starkemehl in Hefe 376, 378. 
Starkesirup s. Glucose. 
- - Nachweis in Fruchtsiiften 229, 

231. 
- - in Honig 298. 
- in Likiiren 342. 
- in Marmeladen 240. 
- Tabelle 230. 

Starkezucker, Untersuchung 261. 
- in Wein 411. 

StaB-Ottoscher Gang 518. 
Sterilisation 543. 
Sterilisierte Nahrungs- und Genu Ilmittel, 

bakteriologische Untersuchung 564. 
Sterilisierung von Metallinstrumenten 

594. 
Stickstoff, Bestimmung 13. 
- in Diingemitteln 15, 52. 

als Amidstickstoff 15. 
als Ammoniakstickstofi 15. 
als Salpeterstickstofi 15. 
in Theobromin 15. 
in tierischem Eiweill 15. 
in Pflanzeneiweill 15. 

Stickstofifreie Extraktivstofie (Bestim-
mung und Trennung) 16. 

Streptokokken in Milch 567. 
Strichkulturen 552. 
Strohwein 426. 
Strontium in 'Vein 422. 
Strychnin 5u7, 512. 
Superphosphate 49, 50. 
Suppenmehl 217, 329. 
Suppentafeln 217. 
Suppenwiirze 186, 190. 
SiillstoUe s. kiinstliche Siillstoffe. 
Siillstoffgesetz 693. 
- Ausfiihrungsbestimmungen 695. 

Siillwein 426, 432, 433. 
Sykose (Siillstoff) 293. 

Tabak, Untersuchung und Beurteilung 
330, 332. 

- Bakteriologie 577. 
Tabellen (Hilfs-) s. den betreffenden 

Gegenstand bezw. das Inhaltsver
zeichnis. 

Talkum bei Graupen, Reis und Hiilsen-
friichten 207. 

Tamarindenmus 392, 430. 
Tapeten 489, 491. 
Tapioka 215. 

- -Julienne 216. 
Tatosin 219. 
Tauschende Zusatze zu Fleisch etc. (Be

kanntmachung) 629. 
Taumellolchmehl 215. 
Tee, Untersuchung und Beurteilung 317, 

318. 
Teeriile 119. 
Teichmannsche Blutprobe 523. 
Teigwaren s. Eierteigwaren. 
Temperierbad 395. 
Thermophylentiter 590. 

Theobromin 322. 
- Gehalt in Kakao 327. 

Theobrominstickstoif 15. 
Thomasmehl 49, 51. 
Thonerde in Diingemitteln 55. 
Tierische Fette; Unterscheidung von 

pflanzlichen 72. 
Tilletia caries 216. 

- laevis 216. 
Tierversuch 554, 560. 
Tintenuntersuchung 531. 
Tokajerwein 432. 
Tiipferwaren 489, 490. 
Torpedofliiten 490. 
Toxine 571. 
Tragant in Kakao 323. 
Trane 118. 
Traubensaft 387, 389. 
Traubenzucker s. Glukose. 
Trennungsverfahren der Zuckerarten 

und Dextrine 22. 
Tresterwein 430. 
Trillerpfeifen 489, 490. 
Trinkeier 570. 
Trinkgeschirr 489, 490. 
Trinkwasser s. Wasser. 
Trockenschrank 10, 11. 
- fiir Wein 397. 

Trockensubstanz der Extraktivstofie 17. 
- Bestimmung (Allgemeines) 18. 

Trockenzuckerung bei Wein 428. 
Triipfenadhasionskulturverfahren 573. 
Triipfenkultur 554. 
Tuberkelbazillen in Butter 568. 
- in Milch 567. 

Tuschepunktverfahren 554, 555. 
Tuschfarben 489. 
Typhusbazillen, Vorkommen 567. 

- -Nachweis 578, 587, 589. 

tlberzugsmasse bei Schokoladenwaren 
329. 

Uhlenhuthsche Methode 527. 
Ultramarin in Rohrzucker 260. 
Ultramikroskop 559. 
Umgarung bei Wein 391. 
Ungarwein 432. 
Unkrautsamen in Getreide und Mehl 

205, 206, 217. 
Unliisliches in Salzsaure 12. 
Unterschwefligsaure Salze in Fleisch

und 'Vurstwaren 167, 183. 
- - in Fetten 110. 

Untersuchungsgegenstande, Verzeichnis 
der 4. 

Untersuchungskosten, Erstattung ge
richtlicher 3. 

Unverseifbare Bestandteile in Fetten 69. 
Urkunden, Untersuchung 531, 533. 

Vanille 256. 
Vanillenpulver 329. 
Vanillin 256. 
Veratrin 507, 512. 
Verdauliches Protein, Bestimmung 47. 
Verdickungsstofie bei Likiiren 345. 
Verdorbenheit bei Fleisch- und 'Vurst-

waren 185. 
- bei Butter 78. 

Vergallungsmittel 352. 
- Nachweis in Branntwein 337. 
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Vergiirungsgrad bei Bier 381, 387. 
Verkleisterungsprobe bei Mehl 211. 
Veronal517. 

'Vein, Beurteilung, allgemeine 425, 

Verordnungen (Kaiser!.) 703. (S. im 
iibrigen bei den betreffenden Gegen· 
stiinden, z. B. Petroleum). 

Verschnitte bei 'Vein 427. 

431, 443. 
- - der Analysenergebnisse 438. 
- Benzoesiinre 424. 
- Borsiiure 424. 
- Citronensiiure 392, 400, 401. 
- Dextrin 418. 

Extrakttafel 450. Verseifungszahl 65. 
Verstiirkungsessenzen 

341, 344. 
in Branntwein - fehlerhafter 444, 475. 

- Fluor 424. 
Versuchsbackofen 203. 
Viskosimeter 121. 
Volumgewichte, Tabelle zum Vergleich 

der 599. 

- Gerbstoff 419. 
- gesundheitsschadlicher 445. 

Gipsen 430. 
- Konservierungsmittel 423. 
- Milchsaure 400, 404. 

Mykologie 575. 
Wachs s. Bienenwachs. L'ntersuchung von ausliindischem 
WalnuJliil 73. 444. 
Wasser, Abdampfriickstand 460. verdorbener 444. 
- Albuminoid·Ammoniak 467. Verwendung zu anderen Zwecken 
- Alkalien 466. 431. 
- Ammoniak 467. - Weinstein 414. 
- Bakteriologie 577. - \Veinsteinsaure 413. 
- BeurteiJung 474. - Zimtsiiure 424. 
- chemische Untersuchung 459. 'Yeiniihnliche Getriinke 425. 
- Chloride 460. Weinbranse 436. 

Eisenoxyd 465. Weinessig 368, 369. 
Eisenverbindungen 464. Weingesetz 638. 
Gliihverlnst 460. - Ausfiihrungsbestimmungen 545. 
Hiirtebestimmung 465, 466. - - Auslegung der 427. 
Kaliumpermanganatverbrauch 468. 'Veingesetzgebung, ausliindische 433. 

- Kalk 465. Weinhaltige Getriinke 425. 
- Kieselsiiure 466. Weinkontrolle 9, 426. 
- Kohlensaure, freie 471. 'Yeinkrankheiten 444, 475. 
- - gesamte 470, 471. 'Yeinmaische 427. 
- - halbgebundene 471. 'Yeinmostverbesserung 391. 
- Magnesia 465. Weinpunschessenz 427, 436. 
- Manganverbindungen 464. Weinschalen 397. 
- Metalle 473. WeinstatiBtik 389, 426. 
- mikroskopische Untersuchung 474. \Yeinverbesserung 428. 
- organische Substanz 468. Weinzollordnung 673. 
- Oxydierbarkeit 468. 'Yeizenmehl, mikroskopischer Nachweis 
- Phosphorsiiure 463. in Roggenmehl 211. 
- physikalische Untersuchung 458. Weizeniil (-Fett) Konstanten 202. 

Radioaktivitiit 459. Welmanssche Reaktion 74, 98. 
Reinigung von OberflachenwaBser 'Yermutwein 429, 436. 
durch Sandfiltration 579. Wicken 206. 
Salpetersiiure 460. Wildpret 197. 
salpetrige Saure 462. ' Wohnungsdesinfektion 593. 
Sauerstoff 472. Wolle 492. 
Schwefelwasserstoff 464. Wurstbakterien 570. 
Stickstoff 467. , Wurstvergiftung 571. 

- - organischer 468. Wiirze (Suppen') 197. 
Sulfate 460. I Wiirze s. Bierwiirze. 
suspendierte Stoffe 459. : Wiirzegelatine 546. 

- Temperaturbestimmung 458. ' Wursthiillen, Nachweis der Farbung 179. 
- Tonerde 465. , Wurstwaren s. Fleisch. 
- Untersuchung an Ort und Stelle 458. ' 

Wasseranalyse, zymotechnische 582. ' 
Wasserbakterien 578. Y h t 142 
Wasserbestimmung (Allgemeines) 10. ,_ og ur .. 
Wassergehalt der Butter (Bekanntma-' Yoghurtbakterlen 567. 

chung des Bundesrats) 624. ' 
Wassergucker 458. 
Wasserprobenentnahme 7, 581. , Ziihlen von Kulturen 562. 
Wasserstoffsuperoxyd in Milch 137. I Ziegenmilch 143. 
Waterhouseprobe bei Butter 79. Zimt 254. 
Wein, Abrastol 423. I Zimtsaure in Wein 424. 
- Alkoholtafel 446. Zink in Diirrobst 226. 
- AmeiBensiiure 424. Zinnnachweis in Nahrungs- und GenuJl-
- (Trauben-), amtliche Anleitung zur mitteJn etc. (amtliche Anleitung) 

chemischen Untersuchung 393. I 617. 
- Apfelsaure 400, 402. I Zitronensaft, Untersuchung 227. 
- arabischer Gummi 418. , - Beurteilung 238. 
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Zitronensaure in Wein 392, 400, 401. 
Zollamtliche Anweisung zur Erkennung 

von Maiamehl in Weizenmehl 212. 
Zolltarifgesetz beziiglich Mehlausfuhr 

217. 
Zolltechnische Untersuchung des Talgs, 

der schmalzartigen Fette der Ker
zenstofie 103. 

Zucker, allgemeine Untersuchung 258. 
- in Gemiisen 222. 
- Mykologie 572. 

Zuckerbestimmungen, 18, 19, 20; maJ3-
analytische 21. 

- (S. i. iibrlgen Saccharose, Laktose, 
Maltose, Glukose und Invertzucker, 
sowie optisches Drehungsvermogen.) 

Zuckeroouleur 262. 
Zuckerfiitterung bei Honig 306. 
Zuckerhaltige Waren, Anleitung zur Er-

mittelung des Zuckergehalts (fiir 
Steuerzwecke) 277. 

Zuckereier 293. 
Zuckerin (SiiBstofi) 293. 
Zuckerkalk in Milch und Rabm 140. 
Zuckernachweis in Ham 538. 
Zuckersteuergesetz, Ausfiihrungsbestim 

mungen 265. 
Zuckertafel nach Windisch 283. 
Zuckerwaren, Untersuchung und Be

urteilung 263. 
Ziindwaren, -Holzer 494. 
Zwetschgenbranntwein 342. 



Verlag von Julius Spl'iu:!;er ill Berlin. 

Chemie der menschlichen N ahrungs- und Genut\mittel. 
Vierte, voHstandig umgearbeitete Auflage. In drei Banden. Her
ausgegeben von Geh. Reg.-Rat Professor Dr. J. Konig, Munster i. W. 
I. Band: Chemische Zusammensetzung der menschlichen Nahrungs-

und Genullmittel. Bearbeitet von Prof. Dr. A. Bomer, Munster 
i. W. Mit Textabb. In Halbleder geb. Preis Mk. 36.-. 

II. Band: Die menschlichen Nahrungs- und Genullmittel, ihre Her
steHung, Zusammensetzung und Beschaffenheit, nebst einem AbriL\ 
uber die Ernahrungslehre. Von Prof. Dr. J. Konig, Munster i. W. 
Mit Textabbildungen. In Halbleder geb. Preis Mk. 32.-. 

III. Band: Untersuchung von Nahrungs-, Genullmitteln und Gebrauchs
gegenstiinden. In Gemeinschaft mit Fachmannern bearbeitet von 
Prof. Dr. J. Konig, Munster i. W. 
1. Teil: Allgemeine Untersuchungsverfahren. Mit 405 Text-

abbildungen. In Halbleder geb. Preis Mk. 26.-. 
Der 2. Teil, der die Untersuchung und Beurteilung der einzelnen 
Nahrungsmittel usw. behandelt, ist in Vorbereitung und soIl tun
lichst bald folgen. 

Nahrwerttat'el. Gehalt der Nahrungsmittel an ausnutzbaren Nahr
stoffen, ihr Kalorienwert und Nahrgeldwert, sowie der Nahrstoff
bedarf des Menschen graphisch dargesteHt. Von Geh. Reg.-Rat 
Prof. Dr. J. Konig, Munster i. W. Eine Tafel in Farbendruck nebst 
er!auterndem Text in Umschlag. Zehnte, neu umgearbeitete Auf!. 

Preis Mk. 1.60. 

Vereillbarungen zur einheitlichen Untersuchung und 
Beurteilung von Nahrungs- und Genut\mitteln 
sowie Gebrauchsgegenstanden fUr das Deutsche Reich. Ein Ent
wurf, festgestellt nach den Beschlussen der auf Anregung des 
Kaiser!. Gesundheitsamtes einberufenen Kommission deutscher Nah
rungsmittel -Chemiker. 

Einzeln: Heft I-III in 1 Bd. gebd. Preis Mk. 14.50. Heft I Preis 
Mk. 3.- Heft II vergriffen; Heft III Preis Mk. 5.-. 

Experimentelle und kritische Beitrage zur Neubearbei
tung del' Vereinbarungen zur e.inheitlichen Untersuchung 
von Nahrungs- und Genu.l3mltteln SOWle Gebrauchsgegenstanden 
fUr das Deutsche Reich. Herausgegeben vom Kaiser!. Gesundheits
amte. (Sonderabdruck aus "Arbeiten aus dem Kais. Gesundheitsamte".) 

I. Band. 1911. Preis Mk. 4.-. 

Der Nahrungsmittelchemiker als Sachverstandiger. 
Anleitung zur Begutachtung der Nahrungsmittel, Genu.l3mittel und 
Gebrauchsgegenstande nach den gesetzlichen Bestimmungen. Mit 
praktischen Beispielen. Von Prof. Dr. C. A. Neufeld, Vorsteher 
der Kg!. Untersuchungsanstalt fUr Nahrungs- und Genu.l3mittel zu 
Wiirzburg. Preis Mk. 10.-; in Leinwand geb. Mk. 11.50. 

Die Nahrungsmittelkontrolle durch den Polizeibeamten. 
Eine Anleitung zur Probeentnahme .. fiir amtliche Untersuchungen. 
Von Dr. W. Bremer, Vorsteher des Offentlichen Chemischen Unter
suchungsamtes der Stadt Harburg a. E. Kart. Preis Mk. 1.60. 

Zu beziehen durch jede Buchhandlung. 



Verlag von Julius Springer in Berlin. 

Mikroskopie der Nahrungs- und Genu.timittel aDS dem 
P:O.anzenreiche. Von Dr. Josel Moeller, o. o. Professor u. Vor
stand des pharmakologischen Instituts der U niversitat Graz. Z wei t e, 
ganzlich umgearbeitete und unter Mitwirkung A. L. Win ton s ver
mehrte Auflage. Mit 599 Figuren. 

Preis Mk. 18.-; in Leinwand geb. Mk. 20.-. 

Chemisch-technische Unte]'sDchun~smetboden, unter Mit. 
wirkung zahlreicher hervorragender Fachmanner herausgegeben von 
Prof. Dr. G. Lunge, Ziirich und Dr. E. Berl, Tubize. Sechste, voll
standig umgearbeitete und vermehrte Auflage. In 4 Banden. 

I .. Band. Mit 163 Textabbildungen. . 
Preis Mk. 18.-; in Halbleder geb. Mk. 20.50. 

II. Band. Mit 138 Textabbildungen. 
Preis Mk. 20.--, in Halbleder geb. Mk. 22.50. 

III. Band. Mit 150 Textabbildungen. 
Preis Mk. 22-; in Halbleder geb. Mk. 24_50. 

Ausfiihrlicher Prospekt steht zur Verfii~ng. 
----------------------------

Analyse der Fette und Wachsarten. Von Benedikt- IDzer. 
Fiinfte, umgearbeioote Auflage, unter Mitwirkung· hervorragender 
Fachmii.nner herausge~eben von Prof. Ferd. IDzer, Dipl. Chem. P. Pas
trovieh und Dr. A. EIsen8tein in Wien. Mit 113 Textfiguren. 

Preis Mk. 26.-; in Halbleder gebunden Mk. 28,60. 

Allgemeine und physiologische Chemie der Fette. Fiir 
Chemiker, Mediziner und Industrielle. Von F. IDler und J. Klimont. 
Mit 9 Textfiguren. Preis Mk. 8.-. 

Technologie der Fette nnd Ole. Handbuch der Gewinnung und 
Verarbeitung der Fette, Ole und Wachsarten des Pflanzen- und Tier
reichs. UnOOr Mitwirkung von Fachmannern herausgegeben von 
Gustav Helter, Triest. 
ErsOOr Band: Gewinnung der Fette und Ole. Allgemeiner Teil. 

Preis Mk. 20.-; in Halbleder gebunden Mk. 22.50. 
Zweiter Band: Gewinnung der Fette und Ole. Spezieller Teil. 

Preis Mk. 28.-; in Halbleder gebunden Mk. 31.-. 
Dritter Band: Die Fett verarbeitenden Industrien. 

Preis Mk. 32.-; in Halbleder gebunden Mk. 35.-. 
Der VierOO (Schlu.l3-) Band, enthaltend die Seifenfabrikation soU, 

Ende 1911 erscheinen. 

Untersuchung der l\1ineralOle und Fette sowie der ihnen ver
wandOOn Stoffe. Von Prof. Dr. D. Holde, Berlin. Dritte, verbes
serte und vermehrte Auflage. Mit 92 Figuren. 

In Leinwand geb. Preis Mk. 12.-_ 
-------------------------------
Einheitsmethoden ZUl' Untel'suchung von Fetten, Olen, 

Scifen nnd Glyzerinen sowie sonstigen Materialien der Seifen
industrie. Herausgegeben vom Verband der Seifenfabrikanten Deutsch
lands. Kartoniert Preis Mk. 2.40. 

Zu beziehen dUl'ch jede BuchhalllUung. 



Verlag von Jnlins Springer in Berlin. 

Die offizinellen atherischen Ole und Balsame. Zusammen
stellung der Anforderungen der 14 wichtigsten Pharmakopoen in 
wortgetreuer Ubersetzung. 1m Auf trag der Firma E. Sachsse & Co., 
Fabrik atherischer 61e, Leipzig, bearbeitet von Apotheker C. Rohden. 

Preis Mk. 7,- in Leinwand gebunden Mk. 8.-. 

Die Citronensaure und ihre Derivate. Vom Wilhelm Haller-
bach, Uerdingen. Preis Mk. 3 60. 

Biochemisches Handlexikon. Unter Mitarbeit hervorragender 
Fachgenossen herausgegeben von Prof. Dr. Emil Abderhalden, Direktor 
des Physiologischen Instituts der Tierarztlichen Hochschule in Berlin. 

Bisher liegen vor: 
II. Band, Pr~ Mk. 44.-; geb. Mk. 46,50. - III. Band, Preis 
Mk. 20.-; geb. Mk. 22.50. - IV. Band, 1. Halfte, Preis Mk. 14.-. 
- V. Band, Preis Mk. 38.-; geb. Mk. 40,50. - VI. Band, Preis 
Mk. 22.-; geb. Mk. 24,50. -- VII. Band, 1. Haifte, Preis Mk. 22.-. 

Das ganze, ca. 250 Druckbogen umfassende und in 7 Banden 
erscheinende Werk soil noch im Jahre 1911 vollstiindig vorliegen. 
Ausfiihrliches Inhaltsverzeichnis steht zur Verfiigung. 

Biochemie. Ein Lehrbuch fiir Mediziner, Zoologen und Bots.niker von 
Dr. F. Rohmann, a. o. Professor an der Universitat und Vorsteher 
der chemischen Abteilung des Physiologischen Instituts zu Breslau. 
Mit 43 Textfig. und 1 Tafel. In Leinwand geb. Preis Mk. 20.-. 

Die Untersuchung des Harnes sowie der and~!en Sekrete und 
Exkrete von Mensch und Tier. Ein Handbuch fiir Arzte, Apotheker 
und Chemiker. Unter Mitarbeit hervorragender Fachmanner her· 
ausgegeben von Prof. Dr. C. Neuberg, Berlin. Mit ca. 240 Text
figuren und ca. 10 Tabellen. Erscheint im Sommer 1911. 

Die Ulltel'snchung und Beurteilung des Wassers und 
des Abwassers. Ein Leitfaden fiir die Praxis und zum Ge
brauch im Laboratorium. Von Prof. Dr. W. Ohlmiiller und Prof. 
Dr. O. Spitta, Berlin. D ri t t e, neu bearbeitete und veranderte Auf· 
Iage. Mit 77 Figuren und 7 zum Teil mehrfarbigen Tafeln. 

Preis Mk. 12.-; in Leinwand geb. Mk. 13.20. 

Untersuchung des Wassers an Ort und Stelle. Von Dr. 
Hartwig KIut, wissenschaftlichem Hilfsarbeiter der Kg!. Versuchs- und 
Priifungsanstalt fiir Wasserversorgung und Abwasserbeseitigung zu 
Berlin. Mit 29 Textfiguren. In Leinwand geb. Preis Mk. 3.60. 

Neuere Erfahrungen libel' die Behandlung lind Besei
tigung del' gewerblichen Abwasser. Von Gell. Reg.-Rat 
Prof. Dr. J. Konig, Miinster i. W. Vortrag, gehalten in der Sitzung 
des Deutschen Vereins fiir offentliche Gesundheitspflege am 5. Sep
tember 1910 in Elberfeld. Preis Mk. 1.-. 

Zu beziehen dnrch jede Buchhandlnng. 



Vel'lag von Julius Springer in Berlin. 

Untersuchungen tiber Kohlenhydrate und Fermente. 
1884-1908. Von Emil Fischer. 

Preis Mk. 22. -; in Leinwand gebunden Mk. 24.-. 

Untersuchungen tiber Aminosanren, PolypeI)tide und 
Proteine. 1899-1906. Von Emil Fischer. 

Preis Mk. 16.-; in Leinwand gebunden Mk. 17.50. 

Untersuchungen in der Puringruppe. 1882-1906. Von Emil 
Fischer. Preis Mk. 15.-; in Leinwand geb. Mk. 16.50. 

Untersuchung und Nachweis organischer Farbstoffe auf 
. spektroskopischem Wege. Von Prof. J. Formanek, Prag, 

unter Mitwirkung von Prof. Dr.E. Grandmougin, Miilhauseni. E. 
Zweite, vollstandig umgearbeitete und vermehrte Auflage. 
I. Teil. Mit 19 Textfig. und 2 lithogr. Tafeln. Preis' Mk. 12.-. 
II. Teil. 1. Lief. Mit 3 Textfig. und 6 Tafeln. Preis Mk. 10.-. 

Spektl'oskopie. Von Prof. E. C. C. Haly. F. J. C., London. Autori
sierte tJbersetzung von Prof. Dr. Richard Wac hsm uth. Mit 
158 Textfiguren. Preis Mk. 12.-; in Halbfranz.geb. Mk: 14.50. 

Anal;yse und Konstitutionsel'mittlung organischer Ver
bindungen. Von Dr. Hans Meyer, Professor an del' Deutschen 
Universitiit in Prag. Z wei te, vermehrte und umgearbeitete Auflage. 
Mit 235 Textfiguren. Preis Mk. 28.-, in Halbfranz geb. Mk. 31.-. 

Die physikalischen und chemischen Methoden der quan
titativen Bestimmllng organischer Verhindungen. 
Von Dr. W. Vaubel. Mit 95 Textfiguren. Zwei Bande. 

Preis Mk. 24 -; in Leinwand gebunden Mk. 26.40. 

Grundriti der anorganiscliell Chemie. Von F. Swart!!, Prof. 
an del' Universitiit Gent. Autorisierte deutsche Ausgabe von Dr. 
Wait e r C I' 0 n he i m, Privatdozent an del' Kgl. Landwirtschaftlichen 
Hochschule zu Berlin. Mit 82 Textfiguren. 

Preis Mk. 14.-; in Leinwand gebunden Mk. 15.-. 

Lehrbuch der anal;ytischen Chemle. Von Dr. H. Wolbling, 
Dozent und etatsmiiBiger Chemiker an del' Kgl. Bergakademie zu 
Berlin. Mit 83 Textfiguren und 1 LOslichkeitstabelle. 

Preis Mk. 8.-; in Leinwand gebunden Mk. 9.-. 

Das Mikroskop nnd seine Anwendung. Handbuch der prak
tischenMikroskopie und Anleitung zu mikroskopischen Untersuchungen. 
Von Dr. Hermann Hager. Nach dem Tode des Verfassers vollstiindig· 
umgearbeitet und in Gemeinschaft mit Regierungsrat Dr. O. Appel, 
Privatdozenten Dr. G. Brandes und Prof. Dr. Th. Lochte neu her
ausgegeben von Dr. Karl Mez, Professor der Botanik an del' Uni
versitiit Halle. Z e h n t e, stark vermehrte Auflage. Mit 463 Textfig. 

In Leinwand geb. Preis Mk. 10.-. 

Zu beziebell durch jede Buchhandlung. 




