


Springer-Verlag Berlin Heide1berg GmbH 

Von demselben Verfasser erschien fepner als 11. Theil'des vorliegenden Buches: 

Die menschlichen 
Nahrungs- und Genussmittel, 

ihre Herstellung, Zusammensetzung und Beschaffenheit, ihre Verfälschungen und deren Nachweisung. 
Mit einer Einleitung über die Ernährungslehre, 

Mit 71 in den Text gedrnckten Holtschnitten. 
Eleg. geb. Preis 18 M. 

"Hier haben wir Chemiker und Apotheker ein Buch, wie ein ähnliches uns noch nicht zu Gebote 
stand, dessen Werth wir mehr und mehr schätzen werden, je mehr wir es gebrauchen, von dem wir 
sagen werden, 6S ist ein wahres Noth- und Hilfsbuch , eine kleine Schatzkammer für den Praktiker. 
Dazu kommt, dass der Verf. es verstand, alles und jedes so übersichtlich zu ordnen, das nächst nöthigste 
durch gesperrten oder fetten Druck augenfallig zu machen, dass man auf das Suchen keine Zeit zu ver­
schwenden braucht. Die Zwecke, welche sich der Verf. bei der Bearbeitung stellte, hat er sicher nach 
allen Seiten hin erreicht und ihm ist der Dank eines Jeden, der dieses Werk in den Gebrauch nimmt, 
gesichert. Die typographische Ausstattung ist eine vorzügliche." 

(Pharm. Centralhalle, 18./12. 79, aus einer eingehenden Besprechung.) 

Soeben erschien: Demnächst erscheint: 

Proccntiscbc ZusammcnsctzUn[ Bestand und Einrichtungen 
und der 

Nährgeldwerth 
der 

Untersuchungsämter 
für mensohliohen Nahrungsmittel nebst Kostratio­

nen und Verdauliohkeit einiger Nahrungsmittel 
graphisch dargestellt 

Nahrungs- und Genussmittel 
von 

Prof. Dr. J. König, 
Vorsteher d. agricult.-chem. Versuchsstation l\lünster in Westf. 

in Deutschland und ausserdeutschen Staaten 
Von 

Eine Tafel in Farbendruck mit Text. - Preis I M. 20 Pf. 
Prof. Dr. J. König, 

Vorsteher d. a,ricult.-chem. Versuchsstntion MUnster in Westf. 

Unter der Presse befindet sich 

Die Analyse 
und 

V erfälseh ung der Nahrungsmittel 
von 

James Bell, 
Direetor vom Somerset house Laboratorium, Vioe-Präsident des Institute of ehemistry ete. 

Uebersetzt von 
Carl Mirus. 

Mit einem Vorwort von Prof. Dr. Eugen Sell. 
~--

I. Band: Thee, Kaffee, Kakao, Zuoker eto. 
Mit 27 in den Text gedruckten Abblldnngen. 

Preis ca. 2 M. 80 pr. 

Alljährlich erscheint der 

Chemiker-Kalender. 
Herausgegeben 

von 

Dr. R. Biedermann. 
In 2 Theilen. 

I. Theil gebunden. - II. Theil geheftet. 
Preis zusammen 4 Mark. 

(preis eines jeden Theiles apart 2 Mark 50 Pf.) 
fn f,eder geb. erhöht sich der Preis des I. 'I'h. 11m fj(i Pf. 

Zu beziehen duroh jede Buohhandlung. 



Springer-Verlag Berlin Heide1berg GmbH 

Gesetz 
betreffend den 

Verkehr mit Nahrungsmitteln, Genussmitteln und 
Gebrauchsgegenständen 

vom 14. Mai 1879. 
Mit Erläuterungen herausgegeben 

von 

Dr. Fr. Meyer, und Dr. C. Finkeinburg, 
Geheimer Ober-Regierungs-Rath Geheimer Regierungs- und Medicinalrath, 

und vortragender Rath im Reichs-.lustizamt_ Mitglied des Reichsgesundheitsamts. 

Preis 3 M. 

Das 

Mikroskop und seine Anwendung. 
Ein Leitfaden bei mikroskopischen Untersuchungen 

für Apotheker, Aerzte, Medicinalbeamte, Schullehrer, Kaufleute, Techniker, 
Fleischbeschauer etc. 

von 

Dr. Hermann Hager. 
Sechste durchgesehene und vermehrte Auflage. 

Mit 231 in den Text gedruckten Holzschnitten. 
Eleg. gebunden. Preis 4 M. 

Die wichtigsten der bis jetzt bekannten 

Geheimmittel und Specialitäten 
mit Angabe ihrer Zusammensetzung und ihres Werthes. 

Zusammengestellt von 

Eduard Hahn, 
Apotheker. 

Vierte, völli~ umgearbeitete, stark vermehrte und verbesserte Auflage. 
Preis 3 Mark. 

Gesunde W' ohnungen. 
Eine gemeinverständliche Darstellung der 

Einwirkungen des Lichtes, der Wärme, der Luft, des Wassers 
und des Untergrundes der Gebäude und ihrer Umgebung 

auf die Gesundheit der Bewohner 
von 

Hermann Sehülke, 
Stadtbaumeister in DuiBburg. 

Mit 44 Figuren in Holzschnitt und 5 lithographirten Tafeln. 
Preis 5 M. 

Zu beziehen durch jede Buchhandlung. 



Chemie 

der 

menschlichen Nahrungs- und Genussmittel. 
Von 

Prof. Dr. J. König, 
Vorsteher der agric.-chem. Verauchas!ation Müns!er i. W. 

Erster Theil. 

Chemisohe Zusammensetzung der mensohlichen Nahrungs­
und Genussmittel. 

Zweite sehr vermehrte und verbesserte Auflage. 

Springer-Verlag Berlin Heidelberg GmbH 

1882. 



Chemische Zusammensetzung 

der 

menschlichen Nahrungs-und Genussmittel. 
Nach vorhandenen Analysen 

mit Angabe der Quellen 

Z\1sanllnengestellt und berechnet 

von 

Prof. Dr. J. König, 
Vorsteher d e r agric. ·chem. Versuchsstatioll Münster i. W. 

Zweite sehr vermehrte und verbesserte Auflage. 

Springer-Verlag Berlin Heidelberg GmbH 

1882. 



(Alle Rechte vorbeJmltell.) 

Softcover reprint of the hardcover 2nd edition 1882 

ISBN 978-3-662-41702-7 ISBN 978-3-662-41840-6 (eBook) 
DOI 10.1007/978-3-662-41840-6 



Vorrede zur 1. Auflage. 

Die Ernährung des Menschen hat bislang seitens der Physiologie nicht die 
Berücksichtigung gefunden wie andere Zweige dieser Wissenschaft. Während wir 
über die Beschaffenheit, Art und Menge des Futters, welches zur I~rnährung der 
landwirthschaftlichen Nutzthiere nothwendig ist, schon recht gut informirt sind, 
besitzen wir über die Zusammensetzung und Menge der für den Menschen noth­
wendigen und zweckmässigen Nahrung nur sehr mangelhafte Kenntnisse. Es 
hat dieses verschiedene Gründe. Zunächst ist die Nahrung des Menschen eine 
sehr vielseitige und complicirte, sowohl in Rücksicht der einzelnen Arten und der 
Zubereitung der Nahrungsmittel, als auch nach den Berufselassen und den ört­
lichen Verhältnissen. In diesem Labyrinth einen leitenden Faden zu finden, ist 
gewiss nicht leicht und mag dieses manchen Forscher von dem Gebiet fern ge­
halten haben. Auch erscheint die Erforschung desselben wenig dankbar; denn 
der grösste Theil der menschlichen Gesellschaft wird sich derartigen Forschungen 
gegenüber indolent verhalten, indem er entsprechend seinen Mitteln die Nahrung 
nicht nach wissenschaftlichen Grundsätzen, sondern nach seinem Geschmack aus­
wählt. So auch mag es gekommen sein, dass die Regierungen dieser Frage bis 
jetzt gleichgültig gegenüber gestanden haben, insofern sie keine hinreichenden 
Mittel zur Erforschung dieses Gebietes zur Verfügung stellten. 

Den grossartigen unermüdlichen Forschungen besonders der Münchener 
physiologischen Schule über die Ernährungsvorgänge des Menschen in den 
letzten 20 Jahren jedoch konnte man sich nicht länger verschliessen. Diese 
:Forschungen haben nicht nur Licht in das verworrene Dunkel gebracht, sie haben 
auch in den weitesten Kreisen das lebhafteste Interesse hervorgerufen. So sehen 
wir denn, dass in den letzten Jahren von den Aerzten und Regierungsbehörden 
der Ernährung des Menschen, besonders in den öffentlichen Anstalten, in der 
Volksküche, in den Gefängnissen etc. mehr Aufmerksamkeit zugewendet wird. 

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

* 
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1. Die chemische Zusammensetzung der einzelnen menschlichen N ahrungs­
und Genussmittel, ihr Gehalt an einzelnen Nährstoffen, 

2. die Grösse ihrer Verdaulichkeit, 
3. die Art und Menge der täglich für den Menschen verschiedenen Alters 

und Berufes erforderlichen Nährstoffe, ihr Schicksal und ihre Function im mensch­
lichen Organismus. 

Um einen Beitrag zu diesen Fragen zu liefern, habe ich seit einigen Jahren 
eine Reihe menschlicher Nahrungs- und Genussmittel einer chemischen Unter­
suchung unterworfen, deren erste Reihe durch die Zeitschrift für Biologie 1876. 
S. 497 mitgetheilt wurde. In Fortsetzung dieser Untersuchung habe ich den 
Entschluss gefasst, eine "Chemie der menschlichen Nahrungs- und Genussmittel" 
zu schreiben, welche nicht nur den mittleren, Maximal- und Minimal-Gehalt 
der Nahrungs- und Genussmittel, sondern auch die chemische Constitution der 
einzelnen Bestandtheile derselben, ferner die Veränderungen, welche dieselben 
durch Fabrikation und Zubereitung erleiden, enthalten soll. Ich habe mich dazu 
entschlossen, weil alle bis jetzt über diesen Gegenstand vorliegenden Werke, ent­
weder wie z. B. die seiner Zeit hochgeschätzte ,.Physiologie der Nahrungsmittel" 
von Jac. Moleschott veraltet, oder wie die meisten neuesten Werke ungemein 
lückenhaft sind. 

Man begegnet in den physiologischen Lehrbüchern durchweg nur einzelnen 
und meistens älteren Analysen, die zum Theil in :Folge veränderter und verbes­
serter Methoden ganz unbrauchbar geworden sind. Diese übertragen sich von 
einem Buch in das andere, ohne dass man neueres Untersuchungs-Material be­
rücksichtigt. Eine möglichst vollständige Zusammenstellung von Nahrungs- und 
Genussmittel-Analysen unter besonderer Berücksichtigung der neueren Analysen 
dürfte daher sehr an der Zeit sein, und nicht bloss von dem eben angeführten 
Gesichtspunkt aus, sondern auch noch aus einem eben so wichtigen anderen 
Grunde. 

Die N ahrungs- und Genussmittel werden nämlich wie alle Handelsartikel, 
nach denen die Nachfrage gross ist, in der gewissenlosesten und gröblichsten 
Weise verfälscht. Dieser Unfug hat in den letzten Jahren einen solchen Umfang 
angenommen, dass die deutsche Reichsregierung sogar Veranlassung genommen 
hat, demselben durch besondere Gesetze Schranken zu setzen. Das Schicksal 
dieser Gesetzesvorlage im Reichstage ist allerdings noch nicht abzusehen. In­
zwischen aber haben schon viele grössere Städte und Vereine Untersuchungs ämter 
eingerichtet, denen die chemische Untersuchung der Lebenswaaren des Handels 
obliegt. Für derartige Untersuchungen ist aber in sehr vielen Fällen wichtig 
die mittlere chemische Zusammensetzung der reinen, unverfälschten N ahrungs­
und Genussmittel und deren Schwankung zu kennen, um event. aus dem Ver­
gleich mit dem Untersuchungsobject auf eine Verfälschung erkennen zu können. 

Man muss nach meinen Erfahrungen zur Zeit in den verschiedensten Werken 
und Zeitschriften suchen, um über die chemische Zusammensetzung dieser oder 
jener Nahrungs- und Genussmittel im reinen, unverfälschten Zustande einige 
Aufklärung zu erhalten. 
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Ich glaube daher auch dem analytischen Handelschemiker für viele Fälle 
dadurch einen Dienst zu erweisen, dass ich die brauchbaren Analysen der N ahrungs­
und Genussmittel in übersichtlichen Tabellen zusammenstelle und Mittelwerthe 
herausziehe. 

Anfangs beabsichtigte ich, diese Tabellen mit einem erläuternden Text zu 
versehen, um sie auch dem Laien zugänglich zu machen. Da dieselben aber 
zum Theil einen grossen Umfang angenommen haben, so habe ich hiervon Ab­
stand genommen; denn für den Laien haben diese grossen Zahlenreihen keinen 
Werth, für ihn genügt es, die mittlere chemische Zusammensetzung und deren 
Schwankungen zu kennen. Der Fachmann aber bedarf des erläuternden Textes 
nicht, für ihn genügen die einfachen Zahlen. 

Ich habe mich daher entschlossen, die "Chemie der menschlichen N ahrungs­
und Genussmittel" in zwei von einander unabhängigen Theilen herauszugeben, 
von denen der erste Theil eine Zusammenstellung aller bisherigen brauchbaren 
Analysen, der zweite Theil nur die Mittelzahlen und den erläuternden Text unter 
den oben angedeuteten Erweiterungen enthält. 

Den ersten Theil übergebe ich hiermit der Oeffentlichkeit. Ich bin mir wohl 
bewusst, dass die entworfene Zusammenstellung noch manche Mängel und Lücken 
besitzt. Wenngleich ich mir alle Mühe gegeben habe, das brauchbare Material 
in der Literatur seit 1848 zusammenzulesen, so kann es doch sein, dass mir hier 
und da Analysen entgangen sind. Für jeden Wink in dieser Hinsicht werde ich 
den Herren I!'achgenossen sehr dankbar sein, noch mehr aber, wenn sie die, etwa 
selbst ausgeführten, bis jetzt noch nicht veröffentlichten Analysen an mich ge­
langen lassen wollen, um sie den Tabellen zuzufügen. 

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

Nichtsdestoweniger wollte ich mit der Veröffentlichung derselben nicht länger 
zögern, denn über zahlreiche N ahrungs- und Genussmittel liegt ein umfangreiches 
Untersuchungs-Material vor, so dass es kaum einer Erweiterung bedarf. Aus 
dieser Zusammenstellung ersieht man daher am ersten, wo weitere Untersuchungen 
am nothwendigten sind. 

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

Münster im Juli 1878. 

Der Verfasser. 

** 



V orrede zur 2. Auflage. 

Wenn ich in der 1. Vorrede hervorgehoben habe, dass die Ernährungs­
lehre des Menschen im allgemeinen bis jetzt nicht die gebührende Berücksichti­
gung seitens der Physiologie und Chemie gefunden hat, so lässt sich jetzt wohl 
behaupten, dass in den letzten 3 Jahren seit dem Erscheinen des Buches kein 
Zweig dieser Wissenschaft mehr bearbeitet worden ist, als gerade die Nahrungs­
und Genussmittelkunde. Durch die Anhäufung von massigem Untersuchungs­
material war daher schon an sich eine starke Vermehrung der 2. Auflage bedingt. 
Nicht nur konnten für eine ganze Reihe Nahrungsmittel die Tabellen um eine 
Anzahl Analysen vermehrt, sondern auch verschiedene neue Nahrungsmittel 
hinzugefügt werden, die bis dahin nicht untersucht waren. 

Die Tabellen gewinnen dadurch eine erhöhte Bedeutung; denn abgesehen 
von einigen neuen N ahnmgsmitteln , haben die in vielen Fällen zu berück­
sichtigenden Mittelwerthe um so mehr Anspruch auf Gültigkeit, je grösser die 
Anzahl Analysen ist, aus denen die Mittel berechnet wurden. 

Leider kann ich an dieser Stelle nicht unerwähnt lassen, dass diese Minimal-, 
Maximal- und Mittelwerthe einerseits selbst in den neuesten Lehrbüchern der 
Physiologie und Chemie veraltete und vereinzelte Analysen aus gewohnter Be­
quemlichkeit noch nicht zu verdrängen vermochten, andererseits aber von gewissen 
Seiten *) in einer Weise ausgenutzt werden, gegen welche ich hier Protest erheben 
muss. Zwar kann ich nur wünschen, dass die Zahlen und 'l'abellen recht viel-

*) Sehr viel hat darin ein Herr R. Pa I m geleistet, welcher in den letzten Wechen mit einem Buch: "Die 
wichtigsten und gebräuchlichsten menschlichen Nahrungs-, Genussmittel und Getränke" etc. (Voss' Sortimeut, 
G. Haessel, Leipzig 1882) an die Oeffentlichkeit getreten ist. Dasselbe enthält, ohne Angabe der Quelle nicht 
nur die sämmtlichen Zahlen (Minimum-, Maximum- und J,Iittelzahlen) dieseR I. Thei!es meines Buches, 
sondern unter Hinzufügung einiger unzugehöriger Abbilduugen und Umsetzung einiger Wörter und Sätze 
ein kurzes Extract aus dem II. Thei!. Zwar ist am Schlusse der Vorrede mein Buch als Literatur 
unter denjenigen aufgeführt, welche bei der Bearbeitung benutzt sind. Aber kein :Mensch wird aus dem 
weiteren Text ersehen, dass wesentlich nur mein Buch benutzt ist; Zahlen und Inhalt sind vielmehr so 
wiedergegeben, als wenn sie von R. ra I m selbst herrühren. Ein solches Verfahren spottet jeder Kritik; 
es wird hoffentlich in den wissenschaftlichen Kl'eisen die richtige Würdigung finden. (Vergl. Repertorium 

f. analyt. Chemie 1882. S. 117--121.) 
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seitige Beachtung und Verbreitung finden, aber ich glaube auch verlangen tu 
müssen, dass man bei Benutzung derselben wenigstens die Quelle angiebt, der 
sie entnommen sind; wer die Mühseligkeit einer solchen Arbeit kennt, wird dieses 
Verlangen nicht unbillig finden. 

Ausser durch Hinzufügung neuer Analysen und Nahrungsmittel sind die Tabellen 
auch noch dadurch vermehrt resp. erweitert, dass ich zwei Rubriken hinzugefügt 
habe, von denen, auf Trockensubstanz berechnet, die eine den Gehalt an Stick­
stoff, die andere den an Fett bei den animalischen, den an Kohlehydraten bei 
den vegetabilischen Nahrungsmitteln angiebt. Durch diese Erweiterung glaube 
ich die Tabellen für wissenschaftliche Untersuchungen und Betrachtungen brauch­
barer zu machen. Der verschiedene Gehalt an Wasser lässt häufig keine directe 
Vergleichung der einzelnen Analysen zu, wenn es sich um die Fragen handelt, 
ob und welche Unterschiede in der Zusammensetzung durch die Individualität, 
Fütterung, Bodenart, Düngung oder Zubereitung etc. etc. bedingt sind. Da es 
bei den animalischen Nahrungsmitteln vorwiegend nur auf den Gehalt an Stickstoff­
Substanz und Fett, bei den vegetabilischen vorwiegend nur auf den Gehalt an Stick­
stoff-Substanz und Kohlehydraten ankommt, glaubte ich mich mit der Umrechnung 
dieser beiden Bestandtheile auf Trockensubstanz begnügen zu dürfen. Dass ich 
den Gehalt an Stickstoff statt Stickstoff-Substanz (N X 6.25) gewählt habe, hat 
darin seinen Grund, dass nach neueren Untersuchungen der Factor 6.25 oder 
ein procentischer Gehalt von 16 % Stickstoff in den Protein-Verbindungen zweifel­
haft geworden ist, der Gehalt an Stickstoff aber eine bestimmte nicht näher 
definirbare Grösse bildet. 

Diese zahlreichen mühseligen Umrechnungen auf Trockensubstanz sind, wie 
ich hier dankbar hervorheben muss, fast ausschliesslich von Herrn Dr. W. von 
der Becke, zum geringen Thei! von Herrn Dr. J. Cosack, Assistenten der Ver­
suchsstation ausgeführt worden. 

Eine dritte neue Rubrik, welche die Zeit resp. das Jahr der Untersuchung 
angiebt, dürfte nicht minder die Benutzung der Tabellen erleichtern, da man 
aus derselben den grösseren oder geringeren Werth einer Analyse erschliessen 
kann. Zwar konnte diese Zeit nicht überall mit Sicherheit ermittelt oder musste 
nach dem Jahr der Veröffentlichung angegeben werden, welches gewiss nicht 
immer mit der Zeit der Untersuchung übereinstimmen dürfte. Indess wird die 
Abweichung in den bei weitem meisten Fällen nicht gross sein und höchstens 
1-2 Jahre betragen, welche Differenz für diesen Zweck nicht ins Gewicht fällt. 

Ausserdem aber habe ich bei denjenigen Nahrungsmitteln wie Milch, Wein, 
Bier, bei denen verschiedene Untersuchungsmethoden in Gebrauch sind und je 
nach der Untersuchungsmethode in etwa andere Resultate erhalten werden, in 
der neuen Auflage thunlichst die Untersuchungsmethoden kurz beschrieben oder 
angedeutet. Das Fehlen derselben in der 1. Auflage ist mit Recht als ein 
Mangel hervorgehoben worden *); ich habe diesen thunlichst abzustellen gesucht 

*) Freilich hat es auch mit einigen dieser Kritiken ein eigenes Bewandtniss. So wird von dem 
Verf. eines ähnlichen Buches, dessen erstes literarisches Debüt, wie ich höre, darin bestand, dass er ein 
ßeissig nachgeschriebenes Collegienheft drucken liess, der Zusammenstellung cler Wein- und Bieranalysen 
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und dort, wo ich in den Quellen hierüber nichts finden konnte, die Mühe nicht 
gescheut, jeden Analytiker schriftlich ein und mehrere Male um diese Angaben 
zu ersuchen. 

Von einigen Seiten sind Stimmen laut geworden, die älteren Weinanalysen, 
die nach weniger exacten Methoden ausgeführt sind, überhaupt als unnöthigen 
Ballast ganz fallen zu lassen. Ich glaube diesem Wunsche nicht nachkommen 
zu dürfen, einmal weil die Analysen wenigstens historische Bedeutung besitzen 
und für Studien bis jetzt unerlässlich sind, dann aber auch, weil die meisten 
und ausführlicheren derselben nach meinem Dafürhalten einen viel höheren Werth 
und mehr Glaubwürdigkeit in Anspruch nehmen können, als eine Reihe neuerer 
Analysen, welche die Hast und Effecthascherei an der Stirn tragen. 

Die beiden Kapitel "Verdaulichkeit der Nahrungsmittel" *) und "N ahrungs­
bedürfniss des Menschen" habe ich nicht wieder aufgenommen, weil sie in den 
2. Theil gehören und dort ausführlich besprochen werden. 

Dagegen habe ich dem Kapitel: "Ueber dIe Berechnung des Nährgeld­
werthes der Nahrungsmittel", entsprechend der hohen practischen Bedeutung, 
eine eingehende und umfangreiche Behandlung zu theil werden lassen. 

So hoffe ich denn, dass diese 2. sehr vermehrte und umgearbeitete Auflage 
nicht minder günstige Aufnahme und Anerkennung finden wird, wie die 1. Auflage. 

aller Werth abgesprochen, weil die Vntersuchungsmethoden nicht angegeben seien; in demselben Athem­
zuge theilt der Kritiker aber eine Reihe von ihm untersuchter Wein analysen mit, ohne auch nur mit 
einem Wort die von ihm befolgten Methoden zu erwähnen. Wo nichts ist, da hat der Kaiser sein 
Recht verloren. 

Von derselben oder einer nahe verwandten Seite. wird mir in einer Kritik der Vorwurf gemacht, 
dass ich verschiedene Rothwein-Analysen von den Proll. Fr. u. N. übersehen und nicht aufgenommen 
habe. Auf meine wissbegierige Anfrage, wo denn diese Analysen zu finden seien, erhalte ich die Antwort, 
dass dieselben für eine Weinhandlung L. & Co. in B. ausgeführt seien. Freilich auch eine Quelle, aber 
es ist mir neu, in den Weinkellern nach Literatur suchen zu müssen. 

*) Veber die Grösse der Verdaulichkeit einiger bis jetzt untersuchten Nahrungsmittel siehe S. 273. 

Münster im Februar 1882. 

Der Verfasser. 
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Vorbemerkungen zu den Tabellen. 

Bei der nachstehenden Zusammenstellung der Analysen habe ich thunlichst die älteren Analysen mit 
berücksichtigtl), jedoch sind solche Analysen, durch welche nur der eine oder andero Bestandtheil be­
stimmt worden ist, durchweg nicht oder nnr bei solchen Nahrungsmitteln aufgenommen, bei denon nur 
sehr wenige Analysen überhaupt vorliegen. 

Sind ausser den in den allgemeinon Tabellen aufgeführten Hestandtheilen noch andere bestimmt, so 
habe ich diese in don Anmorkungen aufgeführt. 

Was die wichtigste Rubrik "Stickstoff-Substanz" anbelangt, so sind alle nicht eingeklammerten 
Zahlen in dor Weise gewonnen, dass in der Stickstoff-Substanz 16 pCt. Stickstoff angenommen, der 
N-Gebalt also mit 6.25 pet. multiplicirt wurde. Diese Zahl wird nämlich in dem letzten Decennium 
nach Uebereinkunft der Agriculturchcmiker bei Berecbnung der Stickstoff-Substanz fast allgemein zu 
Grunde gelegt. In den älteren Analysen hat man durchweg 15.75 pCt. Stickstoff in der Stickstoff-Sub­
stanz angenommen. Ich habe jedoch alle Zahlen, welche auf diese Weise gewonnen wurden, nnter der 
Annahme obigen Stickstoff-Gehaltes umgerechnet. Hei manchen älteren Analysen war jcdoch weder der 
Stickstoffgehalt angegeben, noch auch, wie der Gehalt an Stickstoff. Substanz berechnet war. Solche Zahlon 
sind alsdann von mir eingeklammert und bei der Mittelwerthsberechnung nicht mit berücksichtigt. 

Eine Ausnahme hiervon bilden nur einige Fleisch-Analyscn. Zwar habe ich bei den an hiesigor 
Station ausgeführten Fleisch-Analysen ebenfalls für die N -Substanz einen N-Gehalt von 16 pCt. zu Grundo 
gelegt und als N-freie Extractivstoffe bezeichnet, was nach Abzug des Wassers + N-Sub.tanz + Fett 
+ Asche von 100 übrig bleibt. Diese Menge ist aber in den meisten li'ällen sehr gering, so dass man 
das Fleisch als ein Nahrungsmittel bezeichnen kann, welches ausser Wassor nur aus N-Substanz, Fett 
und Salzen besteht. Ich habe daher bei manchen Analysen, bei denen nur Wasser, Fett und Salze be­
stimmt waren, den Rest als N-Substanz angenommen. Wo dieses geschehen, ist es in den Anmerkungen 
angegeben. 

Bei den meisten Obst-Analysen habe ich ebonfalls über den N-Gehalt oder die Berechnung der 
N-Substanz in den mir zu Gebote stehenden Quellen keine näheren Angaben finden können. Ich habe 
daher hier die älteren Angaben über den Gehalt an Eiweiss, resp. Stickstoff·Substanz einstweilen als 
richtig angenommen und glaubte dieses thun zu dürfen, weil hier die letztere gegenüber den anderen 
Nährstoffen oino untergeordnete Rolle spielt. 

1) Freilich hat die Aufnahme mancher älterer An .. lysen k .. um einen .. nderen Zweck, als zu zeigen, 
~a ••• ie in b'olge neuorer Unter.uchung.methoden voll.tändig unbrauchbar geworden .ind. Andere sind 
lD Folge neuerer Unter.uchung .0 unwahr.cheinlich geworden, d .... ich VOn ihrer Aufn .. hme gl .. ubte Ab • 
• tand nehmen zu mU.sen. 
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Einer besonderen Erwähnung bedürfen die Zahlen für die N-Substanz der W u r z e 1- Gewächse. 

Diese enthalten nicht selten kleiIlO Mengen von Salpetersäure, ferner anch Ammoniak. Durch Umrech­
nung des ganzen N-Gehaltes auf Stickstoff-Substanz erhält man daher für letztore zu hohe Zahlen. Anderer­
seits haben E. Schulzo (Landw. Jahrbücher 1877. S. 157 und Landw. Versuchsstationen 1877. Bd. XX. 
S. 193 ete.) und Andere nachgewiesen, dass in Kartoffeln und Rüben ein erheblichor 'l'hei! des Stiek­
steffs neben Eiweissvorbindungen in Form von Amiden vorhanden ist, dio oinon höhOl'on S'tiekatoff-Gehalt 
als erstere habon. 

O. Böhmer hat auf meineVoranlassung Olmgo Gemüsearton (siehe 136-145) anf Niehtoiweiss­
stoffe untersucht und gefunden, dass aucll hior oin noch erheblicher Thei! des Stickstoffs (1/3 und 
darüber) in Form von Niehteiwoissstoffen vorhanden ist. 

Auch findet H. Ritthausen (dio Eiwoisskörper der Gotreidearten, Hülsenfrüchte und 
Oelsamen. Bonn 1872) den N-Gehalt des Oonglutins in den gelbon Lupinon zu 18.40 pOt., den des 
G1uten-Oaseins im Weizen zu 17.14 pOt. Ja neuerdings giebt derseIhe (Pflüger's Archiv f. Physiol. Bd. 
16. S. 299. Bd. 21. S. 81 und Journal f. praktischo Ohomie Noue Folge. 188. Bd. 23. S. 481, 
1882 Bd. 25. S. 130) den N-GehaW) dos Lupinen- und Mandeln-Uonglutius zu 19.44 pOt., den des 
Legumins aus Bohnen und Erbson zu 18.22 llOt., don des Haferlegumins zu 18.64 pOt., dos Maisfibrins 
zu 16.91pUt., des krystallisirten Eiweisses aus Hanfsamon zu 18.73 pUt., aus RicinusRamen zn 18.57 pOt. 
an. Diese Stickstoflverbindungen enthalten daher allo mehr Stickstoff, als jotzt allgemein und auch von 
mir für Berechnung der Stickstoff~Suhstanz ans flem N -Gehalt angenommen wirll. Die von mir anfge­
geführten Zahlen für Stickstoff-Suhstanz geben dahor nach vorstohonllen Untersuchungen 
in den genannten Gruppen von Nahrnngsmitteln kein cu richtigen Ausdruck für don 
wirklichen Gehalt an Stiekstoff-Substanz; sie müssen, wenn dio bezeiclmeten Eiweisskörper in 
vorwiegender l\lengo vorhallllen Finel, im allgemeinen als etwas zu hoch bezeichnot worden. Dor l!'ohler 
wird sich einigermassen :ausgleichen, wenn noben diesen Verbillllungen mit höherom Gehalt auch solche 
vorhanden sind, welche woniger als 16 pOt. Stickstoff' enthalten. Hierübor Iiogcn bis jetzt noch keine 
Untersuchungen vor. Der GelmIt an Stickstoff-Substanz aber wird sich erst correct angebon lasson, wonn 
übor die Menge und das Vel'hältniss, in welchem die einzelnen BiweiRB- resp. Protein-Verbindungen in 
den Nahrungsmitteln durchs~hnittJich aufzlltTeten pflegen, mehr Untersuchungen vorliegon. Aus diosom 
Gl'IInfle habo ich einstwoilen an der Zahl 16 für flen proceniischcn Gehalt dor Stickstoff-Substanzon an 
Stickstoff fostgehalten. Sollte sich nun diose Zahl auch durch fernem UntersucllllJlgen als zu hoch oder 
niedrig herausstellen, so behalten doch die von mir llOl'eelmeten ~nttelzahlen ihren vollen Werth, da sie 
sich leicht dnrch einen andorcn fcstzusetzenden I~'actor umrechnen lasson. 

Znr Erleichterung derartiger Umrechnungen hahe ich den Gehalt an Stickstofl' auf Trockensuhstanz 
berechnet, für jelles einzelne Nahrungsmittel in einer hCRumleren ltuhrik mit aufgeführt.2) 

Bei den Analysen der Milch- und Molkereiprodllcie war '111' ,len Quellen moistens ni~ht ersicht­
IiCll, weder wic die N-Snhstanz, noch auch wie llio anderen ßeshtmltllCile erJmltcll wuruen. }'ast jeeler 
Chemiker hat hier seine eigono Untersuchungsmethode ; die \'ers~hiCllenell lIletlJOclen ,ler Milchunter­
snchung liefern aber für eine nnd dieselbe Milch sellr \'crsehiCllene ltesullatc, nllll sind elaher die Ana­
lysen der verschiedenen Analytikm' kanm mit einamler yergleichhar, gcrade wio llCi den Bier- und Wein­
analysen. Für llie MittolwPl·tho gloicht sieh der }'ehlcr HUI' dadurch aus, da" eine groBBo Anzahl von 

Analysen zur Bereclmung gelangte. 

1) Der N~Gchalt wurde nach der ])um::t!:i'~c}llm Methode bestimmt; die früheren Bcstimmuug'cu ge­
schahen nach der Will-Varrcntrapl)'schcH Methode, durch welche der N-Gchalt zu niedrig a.usfallon soll. 
Ich sage ausdrücklich "soll", deHll viele Experimenta.toren haben l~ach beiden Met~lOdc;'1 übercillstimmc~dc 
Za.hlen erhalten. Der N-Gehalt in nachstehenden Analysen dürfte fast ausschhcsshch naoh der 'YIll­
Varrcntrapp'schcn Methode ermittelt sein. 

Nach U1lseren Erfahrungen liefert die letztere auch bei seIn N-reichcll Nahrullgsmitteln rocht zu .. 
ycrlässige und richtige Resultate, wenn man llur darauf Bedacht nimmt, die Substanz recht staubfeill zu 
}lulverisiren und innigst mit dem Natronkalk zu vermischen. 

2) Dio Berechnung des Stickstoft'~Gollaltos erfolgte entweder nach don hierfür direct angegebcncn 
Zahlen oder dadurch, dass der Gehalt an i:ltickstoff-i:lubstanz bei ,lell zuverlässigen Analysell durch 6.25 
dividirt wnrde. 
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Untor der Rubrik "Fett" ist allgemein der Aetherextract zu verstehen. Auch diese Zahlen 
bringen den wirklichen Fettgehalt nicht correct zum Ausdruck, denn sio schliesHen ausser Fett uoch andere 
in Aether liisliche Substanzen mit ein. Diese Menge ist aber durchweg (ausser bei Chloropllyll- und 
Wachs-haltigen Nahrungsmitteln) äusscrst gering, so dass sie vernachlässigt werden kann. 

Die Rubrik "N -fr e ie lü tr a cts to ff e" bezeichnet überall diejenigen NährstoJfe, welche nach Sub­
traction der anderen summirten Bestan(ltheile von 100 übrig bleiben. Diese Gruppo Nährstoffe besteht 
in den menschlichen Nahrungs- und Genussmitteln vorzugsweise aus Zucker, Dextrin, Gummi, Stärke, 
Alkohol etc.; hierzu kommt häufig noch ein Rest anderer Bestundtheile, deren Constitution uns zur Zeit 
noch völlig unbekannt ist. 

Mit "H olz- 0 der Ro hfas e r" bezeichnen wir die Cellulose iud. der diese umhüllenden, incrusti­
renden Cuticularsubstanz oder auch Lignin genannt. Die Menge der Holz- oder Rohfaser wird dadurch 
bestimmt, dass man auf die Substanzen entweder Diastase einwirken lässt, welche alle Stiirkemehl-haltige 
Substanzen in Liisung bringt, oder dadurch dass man dieselben successive mit verdünnter Säure und 
Alkalien behandolt. In manchen FäJ1en ist unter Holzfaser einfach die in Wasser unlösliche Substanz 
aufgeführt. Diese wie die erste Metho(le sind aber unrichtig, weil sie nicht alle Stoffe ausseI' Cellulose 
und incrustirender Substanz in Liisung bringen. Desshalb wendet man jetzt allgemein zur Bestimmung 
<ler Holzfaser verdünnte Schwefelsäure und Kalilauge an und zwar nach dem von den agriculturchem. 
VersuehsstatioTlen adoptirten Weender Verfahren 1 '/4procentige Schwefelsäure und Kalilauge. 

Nur die auf <liese W eise (durch verdünnte Säure und Alkalien) ermittelten Zahlen für Holzfaser 
habe ich zur l\Iittelwerthsbereehnung herangezogen; alle nach anderen Methoden erhaltenen und solche 
Zahlen, für welche ich die Bestimmungs-l\Iethode aus dem Original nicht ersehen konnte, sind ein­
geklammert. 

Unter "Asche" ist durchweg Sand- und Kohle-freier Verbrennungs-Rückstand zu verstehen, ob in 
allen Fällen auch J<ohlensäure-freiCl' nückstand, kann ich nicht mit Sicherheit bahaupten. Die näheren 
Bestandtheile der Asche (Salze) habe ich nicht mit aufgenommen, weil wir in den "Aschen-Ana­
lysen von landw. Producten etc. von E. Wolff. Berlin 1871 u.ll. Theil Berlin 1880 eine ausgezeichnete 
und ausführliche übersichtliche Zusammenstellnng besitzen, auf welche ich hier verweisen will. 

Zur Mittelwerthsberechnung bemerke ich, dass zunächst der mittlere Wassergehalt festgestellt 
wurde; diesor wurde alsdann für dio Analysen, welche sich auf die 'l'rockensubstanz bezogen, zu Grunde 
gelegt. In einigen Fällen liegen von diesem oder jenem Bestandtheil der Nahrungsmittel nur ein e oder 
einige Bestimmungen vor, während beim Wasser und einem hervorragenden anderen Bestandtheil mehrere 
Bestimmungen. Alsdann ist meistens der mittlero Wassergehalt der Gesammt-Analysen anders als der 
Wassergehalt für <lie Analyse oder Analysen, welche don Gehalt besonderer Bestandtheile aufrühren. Man 
kann alsdann aus letzteren nicht einfach das Mittel nehmen, sondern muss dieses eiJenfalls auf den be­
rechneten mittleren Wassergehalt zurückführen. Dieses ist aueh stets geschehen. 

Die Minimal- und Maximal-Zahlen sind auf den mittleren Wassergehalt zurückgeführt, 
so dass sie sich direct mit den l\Ii t te 1- Zahlen vergl eichen lassen. 

Am Schlusse habe ich die Mittelworthe in 2 U ebersichts-Tabellen zusammengestellt, von denen die 
eine die mittlere Zusammensetzung im natürlichen, die andere im wasserfreien Zustande enthält. 

Die erstere enthält ausser dem Nährstoft'verhältniss noch drei Rubriken, nämlich über die Anzahl 
der Nährwertheinheiten pro 1 Kilo, die Marktpreise mehrerer Nahrungsmittel pro 1 Kilo und wie viel 
Nährwertheinheiten man für 1 Mark bei letzteren erhält. 

Ueber die Eruirung dieser Werthe siehe Anhang S. 271. 
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Animalische Nahrungs- und Genussmittel. 

K ö n i g, Nahrungsmittel. I. 2. Aufl. 



Procentische Zusammensetzung des gesammten Thierkörpers 
von Lawes u. Gilbert.1) 

1. Schlachtergebniss: 
-.... .. '" '" '" ;; '" .... '" '" 
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Alter des 'l'hieres 1/5 1/2 1 31/, 1114-

1
18/

'1 

? ? Jahre 
Lebendgewicht 

I 
258 84 97 105 127 252 93 185 Pf. 

Dieses ergab in Procenten: 

Knochen 12.4 11.4 10.4 8.1 9.5 7.7 7.0 
}35.0 

8.3 5.6% 
1.1 uske Ifleisch 45.5 47.9 40.2 36.9 37.5 38.4 29.8 47.6 37.3"/0 
Fett 11.0 12.7 25.8 23.7 14.8 18.i 32.4 40.8 20.0 39.4% 
Eingeweide, Fell etc. 31.1 28.0 23.6 31.3 38.2 35.8 30.8 24.2 24.1 17.7 % 

Also: 100 100 100 100 I 100 100 100 100 100 100 
Gesammtschlachtabfälle . 37.9 35.2 33.8 40.2 46.7 46.4 42.5 36.9 26.3 17.2 "10 
Reines Schlachtgewicht *) 62.1 64.8 66.2 59.8 55.3 53.6 57.5 63.1 73.7 82.8% 

2. Procentische Zusammensetzung des ganzen Thleres: 

WRBser • 63.0 51.5 45.5 47.8 57.3 50.2 43.4 35.2 55.1 41.3 % 
Eiweissstoffe 15.2 16.6 14.5 12.3 18.4 14.0 12.2 10.9 13.7 10.9% 
}'ett . 14.8 19.1 30.1 28.5 18.7 23.5 35.6 45.8 23.3 42.2% 
Salze 3.80 4.66 3.92 2.94 3.16 3.17 2.81 2.90 2.67 1.65 % 
Magen- und Darm-Inhalt (excl. 

Dünndarm) 3.2 8.2 6.0 8.5 6.0 9.1 6.0 5.2 5.2 4.00;. 

3. Procentische Zllsammensetzung des ausgeschlachteten Rumpfes nach Ab-
zug der Knochen: 

Wasser 67.0 60.7 51.5 53.9 62.0 57.2 45.1 57.6 38.5% 
Eiweis8stoffe 15.8 16.5 13.1 9.7 11.1 12.3 9.9 11.1 8.6 "10 
Fett 16.3 22.0 34.7 35.8 25.4 29.8 44.5 30.7 52.6 "10 
Salze. 0.94 0.82 0.69 0.57 1.49 0.70 0.54 0.62 0.27% 

,) Philos. Transactions 1859. T. II. S. 494 u. s. f., vergl. auch Grouven's Vorträge über Agric.-Chem. 
III. Auß. 1872. S. 344-346. Die Zahlen für die procent. Zusammensetzung des ausgeschlachteten Rumpfes 
konnten für die Gewinnung der MIttelzahlen für die chemische ZusammenBetzung des Fleisches nicht mit­
benutzt werden, da sie sich nicht bloss auf die Zusammensetzung des Fleisches bezi~hen, sondern auch 
das Fettzellgewebe etc. mit elnschUessen. 

*) Im Mittel mehrerer Thiere fanden Verf. das Schlachtgewicht wie folgt: 
Fette Fette Fette Magere Halbfette Sehr fette 

Kälber Rinder Ochsen Schafe Schafe Schafe 
Anzahl d. geschlachteten Thiere 2 2 14 5 100 45 
Lebendgewicht (Mittel) : •• 250.7 853.9 1182 93.0 145.4 192.0 
Schlachtgewicht (Mittel) • •. 63.1 55.6 59.8 53.4 58.9 64.0 

1* 

Fette 
Schweine 

fi9 Stück 
212.7 Pfd. 

82.6 0J0 
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Procentische Zusammensetzung der verschiedenen 
Fleischstücke (aus Fleisch, Fett, Knochen und Sehnen) 

von W. Henneberg, E. Kern und H. Wattenberg. 1) 

Bezeiclmuug der Fleiscllstflcke .. 0= .. a(D .=! "Q) J:ii .; '" 
., 0" e ... - ...... t~~5 t~~~ ... .. ... 

~ 
.. .. 

ce~"'~ ~.~~~ 
., 

== ~ .. .. 0= ~ >o'l ... ~Q,)CltA;l 

~~ ;~ 
"10 "10 % "10 "10 "10 "10 "10 

1. Nicht gemästeter Hammel (Leineschaf): 

Fleisch ohne Fettgewebe 56.8 48.8 54.3 57.0 63.3 53.0 46.2 61.0 
Fettgewebe mit Fett 14.7 31.2 25.2 12.5 15·0 25.7 35.1 15.3 
Knochen 14.2 11.9 3.2 15.5 Ib.8 11.5 10.1 11.7 
Sehnen 14.3 8.1 17.3 15.0 5.9 9.8 8.6 12.0 

2. Fetter Rammel: 

Fleisch ohne Fettgewebe 40.2 43.9 35.6 46.0 51.1 35.8 26.3 45.7 
}'ettgewe be mit }'ett 35.8 44.2 51.9 33.7 31.0 52.0 64.7 37.6 
Knochen 14.1 7.8 1.9 12.0 11.8 8.8 6.5 9.4 
Sehnen 9.9 4.1 10.6 8.3 6.1 3.4 2.5 7.3 

3. Hochfetter Hammel: 

Fleisch ohne Fettgewebe 47.5 33.7 24.9 49.1 47.9 31.1 20.7 44.4 
Fettgewebe mit }'ett 29.1 53.9 64.0 28.9 37.8 54.3 69.6 39.2 
Knochen 12.6 7.6 1.4 13.5 10.4 8.7 5.8 10.4 
Sehnen 10.8 4.8 9.7 8.5 3.9 5.9 3.9 6.0 

Procent. Zusammensetzung des frischen, fettfreien Fleisches 
von dens el ben. 2) 

1. Nicht gemästeter Hammel (Leineschaf): 
Hals. 
Brust 
Lappen 
Blatt 

Carbonade 
Carre 
Keule 

Mittel 

1) Journal f. Landw. 1878. S. 549 resp. 597. 
0) Ibidem. S. 649 resp. 610. 

I 80.48 4.25 
I 78.50 4.76 

79.67 4.64 
80.18 4.79 
79.97 3.86 

77.69 5.29 
79.28 5.58 

79.41 4.74: 

1.07 1.97 1.21 15.27 
1.14 2.33 1.29 16.65 
1.27 2.02 1.35 15.69 
1.25 2.38 1.16 15.03 
1.00 1.65 1.21 16.17 
1.74 2.12 1.43 17.02 
1.54 2.81 1.23 15.14 

1.29 2.18 1.27 lr,.8~, 

*) Die Extractivstoffe wurden durch wiederholtes Extrahiren ues fettfreien zerkleinerten Fleisches 
(50 g) mit kaltem Wasser bestimmt. Das Filtrat wurde auf ein bestimmtes Volumen (1000 ce.) gebracht 
und hiervon a.liquote Theile genommen: a) zur Bestimmung der gesammten rl'rockensubstanz, b) des ge ... 
sammten gelösten Stickstoffs, c) des noch vorhandenen t:>tickstoffs nach Abscbeidung des Eiweisses durch 
Koohen der wässrigen Lösung (zur Controle wurde das ausgeschiedene EiweisB filtrirt, getrocknet und ge­
wogen), d) zur Bestimmung der Asche. Der Stickstoff wurde durch Verbrennen mit Natronkalk unter Zu­
satz von Oxalsäure bestimmt, 
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2. Hochfottor Hammel: 

HaI •. 80.49 4.66 1.52 2.08 1.06 14.85 
Brust 78.66 5.24 1.94 2.11 1.19 16.10 

Lappen 79.48 4.95 1.93 1.86 1.16 15.57 

Blatt. 79.78 5.05 1.79 2.15 LU 15.17 
Carbonado 78.80 4.69 1.77 1.78 1.14 16.51 

Carre 77.67 5.99 2.34 2.46 1.19 16.34 

Keule 78.21 6.21 2.26 2.76 1.19 15.58 

:Mittel 79.02 0.20 1.93 I 2.17 1.1;) 1 10.73 

F'letsch. 
Ochsenfleiseh. **) 

----

"" ~" o<~ In der 
" .. 

"" ~ ~" - I"lco 
'" Trocken--.. ·~i ... "' ... "'- - substanz ... " .. ~'" '" " Xo. Nähore Bezeichnung " ".0 ;:;.. "''' .< Analytiker -'" ~ ~: 

.... 
Stiek-I 

.~ .. ~~ "'", Fett N_ ;-..;- stoff 
" ~ "10 % "10 % % "10 % 

I. Sohr fettor Ochs: 

1 Halsstück 
.} In den 

73.5 19.5 5.8 - 1.2 11.77 21.89 

} Siegert ' ) 2 Lendonstück . . 60ger 63.4 18.8 16.7 - 1.1 8.22 45.63 
3 Schulter.tück . Jahren 50.5 14.5 34.0 - 1.0 4.65 68.69 
4 Vom Hintervim·tel • 1876 55.01 20.81 23.32 - 0.86 7.40 51.83 
5 desg!. durchwachsen 

" 
47.99 15.93 35.33 - 0.75 4.93 67.93 l J. KJ,i.' ". B. Far-

6 Backhast, mag. V ordorthoii . 
" 

65.05 19.94 13.07 - 1.14 9.24 39.97 wiek 2) 
7 dosg!. durchwachs. Yorderth. 

" 
32.49 10.87 55.11 - 1.53 2.58 80.63 

8 Fettes Ocllsenfteisch 1874 50.13 15.13 29.72 - (5.02) 4.85 59.59 F'. Buck/and3 ) 

Mittel (1-7) 0;;.42117.19 26.38 - 1.08 1 6.l7 09.01 

II. Mittelfetter Ochs: 

1°) 11 Halsstück . /1874/70.35121.3~t) /6.86 1 
2°) Seitenstück . " 68.50 24.14 6.35 1

1.41 /u.5612a.14/} en. Mene4) 
.1.01 12.26 20.16 

*) Siehe Note *) auf S. 4. 
**) Breunlin giebt in Landw. Presse 1878. S. 406 2 Analysen von Ochsenfleiseh, nämlioh: 

Wasser Muskelfleisch Fett Asohe 
1. Magerer Ochs • • . . 68.68 30.81 8.07 1.140;. 
2. Fetter Ochs. • . . . 88.97 35.65 23.87 1.51 " 

Diese Zahlen, besonders für den Wassergehalt , weiohen so erheblich von denen anderer Analytiker 
ab, daBs ich Bedenken trage, sie in die Tabellen mit aufzunehmen. 

1) Grouven's Vorträge über Agric.-Chem. 3. Auf!. 1872. S. 874. 
2) Zeitsehr. f. Biologie 1~76. S. 497. 
8) Archiv f. Pharm. 1874. Bel. 203. S. 178. 
4) Compt. rend. 1874. T. 79. S. 896 u. 529. 
t) Die Stickstoff-Substanz der Analysen von Cn. Mene ist von mir aus der Differenz berechnet. Mono 

hat auch die Elementarzusammeneetzung für die einzelnen Fleischsorten angegeben. Jul. Bertram u. M. 
Schäfer zeillen aber (Zeitsahr. f. Biolog. 1876. S. 658), dass diese Zahlen durchaus unrichtig sind. Ob hier­
nach die Zahlen für die ehern. Zusammensetzung der Fleischsorten ebenfalls mit Vorsicht aufgefasst wer­
den müssen, lasse ich dahingestellt. 

0) In der Stiokstoff-Substanz: 
Albumin 

1. 2.07 
2. 3.17 

]'aser ete. 
13.52 
13.21 

Leim + Verlust 
6.79 
7.76 
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~ "'=" ><t; In der 
" ä ~" ~~ '" rrrocken-.... .. .. .. "' .... "' .. .. "'<;; '" substanz "'''' .. ,,",'" '" .~ .. '" No. Nähere Bezeichnung i~ 

",'" I'« .,'" < Analytiker ~ . ~ .. .e: .. 
Stick-I }' tt ;';00 zb ~2l stoff e 

" 0;. % % % % "10 "10 ~ 

3°) Schenkel (Hinterviertel) 1874 70.90 24.21 4.11 - 0.78 13.31 14.12 

4°) Lendenstück . 
" 

71.20 18.19 9.86 - 0.75 10.11 34.24 

5°) Nierenstück 
" 

69.89 17.61 1.28 - 1.22 9.36 4.25 

6°) Bugstück. 
" 

70.83 24.62 3.08 - 1.45 13.41 10.54 

7°) Rückenstück . 
" 

74.60 1!l.05 5.42 - 0.93 n.oo 21.B4 

8°) Seitenstück (ontre cote) 
" 

72.10 20.54 6.41 - 0.95 11. 78 23.00 

9°) Vorderbug 
" 

75.29 17.33 6.25 - 1.13 11.22 25.29 

10°) Wangenstück 
" 

75.28 20.17 3.51 - 1.04 1B.05 14.20 C'II. Mene ') 
11°) Stück vom Gelenkkopf 

" 
69.91 25.03 4.16 - 0.90 13.31 13.83 

12°) Oberlendenstück 
" 

70.25 23.88 3.85 - 2.02 12.84 12.9,1 

13°) Schwanzstück 
" 

72.50 21.33 5.16 - 1.01 12.41 18.76 

14°) Bruststück 
" 

72.10 19.65 7.46 - 0.79 11.27 26.74 

15°) (Tranche) 
" 

71.20 24.19 3.10 - 1.51 13.44 10.80 

16°) (Faut filet) " 
71.40 16.99 9.60 - 2.01 9.50 33.57 

17°) (Faut gite) " 
70.52 22.47 5.30 - 1.71 12.16 17.98 

18 Vom Hals 
" 

78.0 20.1*) 1.0 - 1.0**) 14.62 4.54 I J. r,.,"" 19 Vom Bein 
" 

75.0 20.0*) 4.0 - 1.0 12.80 16.00 

20 Vom Bauch 
" 

76.8 /17.9*) 4.3 -
I 

1.0 12.134 18.53 u. J. l~lJro") 
21 Von den Londen 

" 
70.6 20.4*) 8.0 - 1.0 11.10 27.21 

Minimum 68.50116.231 1.17 I - 0.71 9.36 1 4.25 
.. __ ._----

Maximum 178.00125.351 9.50 I -- I 1.9.'> 1 14.62 i 34.24 1 

172.2°120.9110.191 0.481 U7112.09118.63r----~-Mittel 

Irr. Magerer Ochs: 

1 Halsstück 'lln den 
77.5 20.4t) 0.9 1.2 14.51 4.00 

} Sieyert 3 ) 2 Lendenstück . . 6üger 77.4 20.3tl 1.1 1.2 14.37 4.87 

3 Schultorstück :J Jahren 76.5 21.0tl 1.3 1.2 14.30 5.53 

4 Muskelfteisch 75.98 22.17 0.61 1.14 14.77 2.54 H. Urout,cI/4) 

') Compt. rend. 1874. T. 79. S. 396 u. 529. 
2) Journ. de MMic. de B.uxelles 1874. S. 497. -- *) Gleich Muskc1subslanz. - .*) Von <len Vcrfas8crn 

willkürlich angenommen. 
0) In der Stickstoff-Substanz: 

Albumin Faser ete. 
% "10 

3. 8.05 15.22 
4. 2.01 11.46 
5. 3.06 18.11 
6. 8.09 15.22 
7. 2.51 13.54 
8. 4.73 10,10 
9. 3.01 10.28 

10. 2.59 15.61 

Leim + Verlust 
% 

5.94 
4.72 
6.44 
6.33 
3.00 
5.71 
4.14 
1.97 

11. 
12. 
IB. 
14. 
15. 
16. 
17. 

Albumin Faser etc. 
"10 "10 

4.05 13.53 
5.11 12.35 
3.65 10 40 
4.11 10.GO 
3.70 12.41 
272 ~.18 
6.00 n.64 

IJeim + Verlust 
0/0 

8.45 
6.42 
7.19 
4.D4 
8.08 
6.00 
0.84 

B) Grouven's Vorträge über 
enthielt: 

Agrieultur - Chemie. III. Aufl. 1872. S. 347. - t) Die FleiBchfaBer 

MUBkelfibrin . . . • 
Leimgebende Gewebe. 
Albumin .. 
WaBBerextract 

4) Ibidem. S. 342. 

Hals 
13.6 
2.6 
2.4 
2.6 

Lende 
14.4 

1.1 
2.2 
1.8 

Schulter 
14.~ 
1.8 
2.5 
2.3 



No. 

5 
6 
7 
8 
9 

100) 

2°0) 
300) 

4°°) 

7 

~ 

-= ~~ 
.. si ~ ~ ....... ... ...- ... Nähere Bezeichnung :t::t ce 
~ 

..... "" -.. .,., ;;!7.l 
~-; 
~ % % % 

Ochs A 
{Vom Vordertheil • 1871 77.22 21.00*) 0.76 

Vom Hintertheil' _ 
" 

75.75 20.25 3.01 

Ochs B 
{Vom Vordertheil . " 

78.16 20.18 0.86 
Vom Hintertheil . 

" 
75.21 20.93 3.46 

Von Sehnen und Fett be-

freites Fleisch 1877 76.76 17.8i**) 2.28 

Mittel 76.71 20.78 1.1,0 

IV. Innere Theile vom Ochsen: 

Herz. 

desgl. 0) • 
187:168.76 28.S7tt) 2.30 
1876 71.41 14.65 12.64 

Lunge. 

desgl. 0) 

Leber. 

desgl. 0) 
desgl. . 

Milz 0) 
Knochenmark 

1. Fette Kuh: 

Vom Hals 

Vom Bein 

Vom Bauch 

Von den Lenden 

M ittel 170.08 21.1,1 7.47 

1874 83.10 7.38ttl 2.74 
1876 78.97 17.37 2.19 

M ittel 81.03 12.37 2.46 

1874 72.96 19.94tt) 5.15 

" 
71.92 20.89*t) 3.118 

1876 71.17 17.94 8.38 

'ttel 72.02 19.09 0.60 

1876 75.71 19.87 2.55 
1874 3.49 I.SOtt) 92.53 

Kuhfleisoh. 

20.0 2.8 

· " 73.3 20.0 5.8 

· " 67.8 22.4 8.8 

· " 67.4 18.8 12.9 

~~ 1"1 0 

~ ., .... 
·S.:! .:; .!::~ 
~~ 

% % 

- -
- -
- -
- -

1.95tl 1.13 

- 1-18 

- 0.57 
0.32 0.98 

0.16 0.78 

- 6.78 

0;40 1.07 

0.21 3.93 

- 1.95 
2.81 1.10 
0.47 2.04 

1-10 1.69 

0.17 1.70 

- 2.78 

1.0 
1.0 
1.0 
1.0 

In der 
Trocken-
substanz 

StiCk-/ F tt stoß' e 

% % 

14.75 3.34 
13.36 12.41 
14.78 3.94 
13.51 14,45 

12.31 9.81 

140.29 6.39 

14.531 7.38 
8.20 44,21 

11.37 20.80 

6.99 16.21 
13.21 10.41 

10.10 13.31 

11.80 19.05 
11.90 11.68 

9.96 29.07 

11.22 19.60 

13.09 10.49 
0.21 94.89 

13.44 11.76 
12.13 21.72 
11.25 27.33 

9.23 39.~7 

Analytiker 

} P Petersen ') 

A. Almen 2) 

Gn. Mene ' ) 
J. König') 

Gn. Mene 8) 

J. König') 

Gn. Mene S) 

v. Bibra 6 ) 

J. König4.) 

J. König') 
Gn. Mene 

}J.Uyd<, .. 
J. Pyro8) [""'. 

5 Muskelfteisch 
Inden 72.94 19.83 5.92 1.08 11.72 21.88 H. Grouven 'I) • g.J. 

1) Zelt.ohr. f. Biologie 1871. S. 166. - *) Aus dem N-Gehalt duroh Multiplioation mit 6.25 von mir be­
rechnet. 

I) Analf.sen des Fleisches einiger Fische. Upsala, 1877. - **) Die N-Substanz bestand aus 2.13"/0 Albn­
min, 14.2900 unlöslinhen ProtelnBtoffen und 1.'60J0 Leimbildner. Ueber die Bestimmungsmethode dieser Be­
standtheile siehe unter "Fleisch von Fischen" von demselben Verf. - t) Extraotivstoffe, d. h. die in 
Wasser lösliohen organischen Stoffe naoh Abzug des gefällten Albumins. 

B) Compt. rend. 187'. T. 79. S. 396 u. 629. - tt) Aus der 1lifferenz von mir berechnet. 
') Zeitsohr. f. Biologie 1876. S. 497. 
S) Molesohott: Physiologie der Nahrungsmittel. 1869. II. Thl. S. 79. - *t) Dieselbe zerfällt naoh 

Verf. in: 
Eiweiss Eiweiss-Substanz Leimbildner 
(löslich) (unlöslioh) 

2.3ö Ofo 11.29 0J0 6.2ö Ofo 
s) Journ. de MMio. de Bruxelles 1874. S. 493. 
'l Dessen Vorträge fiber Agrio.-Chem. Ur. Auft. 18i2. S. 342. 
0) Fetter Ochs. - OO} Unter Stiokstoff - Substanz ist fettfreie Muskelsubstauz zu verstehen, die Salze 

sind zu 1"10 angenommen. 



8 

~ ~ .. ~~ In der 
" .. 

~.: ~ ~" ~~ ., Troeken-...... .... ., .... ... "' .... .... 
'E~ 

., substanz ""'., ~'" " No. Nähere Bezeichnung ~~ 
.. ., ... ~ ~ Analytiker 
~ .~ " ..... 

stick· I F~ ;;00 ... 
"" z .... N .... stoff 
" ~ "10 % "10 "10 "10 "10 "10 

6 Lendenstück I. Sorte . 1876 73.48 19.17 5.80 0.11 1.38 11.57 22.10 } J. Kiin(q 
7 Backhast v. Vorderth. H. S. 

" 
65.11 17.94 15.55 0.62 0.78 8.23 44.57 1/. ß. 

8 
" " " 

HI. S. " 
71.66 18.14 7.18 - 1.20 10.24 25.34 Farwiek J ) 

9 Rostbeaf einer fetten Kuh 1878 70.88 22.51 4.52 0.85 1.24 12.37 1.5.52 {J. König 1/. 

C.Krauch2) 

Mittel 70.96119.861 7.70 10.401 1 1.07 11.30125.53 

H. Magere Kuh: 

1°) Vom Hals 1874176.5 21.2 1.3 - 1.0 14.47 5.53 
\ J. Leyder /I. 2°) Vom Bein " 77.1 21.0 0.9 - 1.0 14.74 3.93 

3 0) Vom Bauch 
" 

77.5 20.7 0.8 .- 1.0 14.72 3.56 J J. 
Pyro ß) 

4 0) Von den Lenden 
" 

76.6 19.8 2.6 - 1.0 13.54 11.11 
5 Muskelfieisch einer halbf. Kuh } [0 den 74.48 21.79 4.09 - 0.98 13.66 16.03 H. Gr01l1)(,1I.') 
6 Muskelfieisch 60gerJ. 75.90 18.75 1.01 2.09 2.95 12.45 4.19 Uirardin 5) 

:Mittel 176.35120.041 1.7810.011 U2113.931 7.251 

III. Innere Theile von einer Kuh: 

[[Niere OO) • ·11876176.93[15.23[ 6.661 0.08 [1.10 110.58128.901 J. Köni~ Il. ß. Fartetck6) 

1. Fettes Kalb: 

1000) Bruststück 1874 
2 000) Halsstück. 

" 3000) Nierenstück 
" 4°°°) Rippenstück (cotelette) " 5000) Bugstück. " 6 Hals-Carbonade . 1876 

7 Kalbsbrust 
" 8 Kalbskeule " 9 Rippenstück (cotelette) 1878 

Mittel 

1) Zeitsehr. für Biol. 1876. S. 497. 
') Original-Mittheilung. 

Kalbfleiseh. 

69.66 21.15 *) 7.42 

75.22 17.53 6.18 

76.25 15.12 7.12 
72.66 20.57 5.12 
76.57 18.10 3.62 
73.91 19.51 5.57 

64.66 18.81 16.05 

70.30 18.87 9.25 

71.55 20.28 6.40 

72.31 18.881 7.41 

3) Journ. de MMic. de Bruxelles 1874. S. 493. 

-
-
-
-
-
-
-

0.44 
0.61 

0.07 

4) Dessen Vorträge über Agric. Cbern. III. Auf!. 1872. S. 342. 
6) Campt. rend. Bd. 41. S. 746. 

1.77 11.15 24.46 

} U". MI."" ') 
1.07 11.31 24.94 
1.51 10.14 29.98 

1.65 12.04 18.73 

1.71 12.36 11).45 

1.01 11.96 21.31 } J. Kiinig 
0.92 8.1)2 45.41 u. C. 
1.14 10.30 31.57 Hrill/lllel· 6) 

1.16 11.41 22.50 C.Krauch8 ) 

1.33 11.02 26.04 

0) Unter Stickstoff-Substanz ist fettfreie Muskelsubstanz zu vOl'stehen, die Salze sind zu 1 n/ II allge­
nommen. - 00) Fette Kub. - 000) In der Stickstoff-Substan": 

Albumin Faser etc. Leim + Verlust Albumin 
Ofo Ofo °1" "10 

1. 1.53 6.49 14.12 4. 1.33 
2. 1.49 2.20 12.83 5. 2.01 
3. 1..55 1.82 12.02 

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

}~aser etc. 
°lu 

6.72 
3.09 

Leim + Verlust 
°/0 

12.52 
13.00 

') Compt. rend. 1874. S. 396 u. 529. - *) VergI. die Anmerkung zu den Analysen des Verf' •. vom 
Ocbsenfteisch. 

8) Original-Mittbeilung. 



No. 

1 
2 

3 
4 

1 
2 
3 

1°°) 
2 00) 

3°°) 
4°°) 
5 
6 
7 

8 

9 

Nähere Bezeichnung 

H. :Mageres Kalbfleisch: 

Kalb A J Vom Vorderschenkel 1871 79.29 19.2a*) 
1 Vom Hinterschenkel " 

77.85 20.81 

Kalb B { Vom Vorderschenkel " 
79.19 19.56 

Vom Hinterschenkel 
" 

79.05 19.81 

Mittel 178.84\19.861 

IH. Innere Theile vom Kalbe: 

Herz 0) 
Lunge 0) 

Niere 
Leber. 

1876 72.48 15.39 

" 
78.34 16.33 

1874 72.85 22.13 

" 72.80 17.66**) 

0.92 - -
1).81 - -
0.78 - -
0.76 - -
0.82 - 1(0.50) 

In der 
Trocken ... 
substanz 

15.11 4.44 
15.03 3.66 

1!J.02 3.75 
15.12 3.63 

11>.07 3.87 

10.89 0.18 1.06 8.95 39.57 
2.32 1.69 1.32 12.06 10.71 
3.77 1.25 13.04 13.89 
2.39 5.47 1.68 11).39 8.82 

Hammelfleisch : 

I. Sehr fetter Hammel: 

Vom Hin tertheil 1878 41.97 14.39 43.47 - 0.66 3.97 74.91 
Von der Brust . 

" 
41.39 15.45 42.07 - 1.03 4.22 71.78 

Von den Schultern 
" 

60.38 14.57 23.62 0.58 0.85 5.88 59.62 

Mittel 47.91 14.80 36.39 0.01)1 0.81) 4.69 68.77 

H. Halbfetter Hammel: 

Hammelskeule 1874 75.50 14.26t) 8.77 - 1.47 9.30 35.80 
Bugstück. 

" 75.70 14.02 9.03 - 1.25 9.23 37.16 
Rippenstück (cotelette) 

" 
75.50 14.33 8.55 - 1.62 9.36 34.90 

Halsstück. 
" 74.53 15.63 8.52 .- 1.32 9.82 33.45 

Hammel A { Vorderschenkel 1871 76.22 20.06 3.03 - - 13.50 12.74 
Hinterschenkel 

" 76.68 20.12 2.57 - - 13.80 11.02 

I Hammel B 
1 Vorderschenkel 

" 
76.78 19.00 3.02 - - 13.08 13.01 

I Hinterschenkel 
" 

76.98 19.50 2.67 - - 13.55 11.55 

Mittel 75.99 17.111 5.771 - 11.33 11.41) 23.70 

Analytiker 

) P. 
Petel'sen 1) 

I K,jnig u. 
~ Hammer­
I bacher 2) 

On. lI1ime 8 ) 

t'. Bibra 4 ) 

~ J. König 
u. L. 

MutscMer 6 ) 

} C •. M'ffi") 

} P Petersen 1) 

1) Zeitschr. f. Biologie 1871. S. 166. - *) Die Stickstoff-Subst. ist von mir durch Multiplication des 
Stiokstoffs mit 6.25 berechnet. 

") Zeitschr. f. Biologie. 1876. S. 497. 
3) Compt. rend. 1874. '1'. 79. S. 3% u. 529. - t) Vergl. meine Anmerk. zu den Analysen des Ver!'s. 

vom Ochsenfleisch 
4) Moleschott : Physiologie der Nahrungsmittel 1859. II. Bd. S. 79. - ") Dieselbe zerfällt nach 

Verf. in: 
Eiweiss Eiweis8stoffe Leimbildner 
(löslich) (unlöslich) 
1.90"/0 11.94% 4.72"/0 

5) Chem. u. techno Untersuchungen d. landw. Versuchsst. Münster von J. König. 
0) Fettes Kalb. 

1878. S. 104. 

(0) In der Stickstoff-Substanz: 
Albumin Fascr etc. Leim + Verlust 
1. 3.83"10 10.28 % 0.15"10 
2. 4.14" 9.75 " 0.13 " 

Albumin 
3. 3.64 Ofo 
4. 3.25" 

Faser eto. 
10.50 % 

11.64 " 

Leim + Verlust 
0.28 "10 
0.29 " 



No. 

ItO) 

2tO) 

3tO) 
4tO) 

5tO) 

ItOO) 

2tOO) 
3tOO) 

4tOO) 

5tOO) 

6 

7 
8 

9 

10 

10 

~ -=" .. .. .. .. .... : ..... ... " ... "'''' 
... 

""" ,.,.'" " Nähere Bezeichnung ..... .. " ... .... 
.~~ :::: .... .. ~ 1;;00 

~ "10 "10 % 

IH. Innere Thoile vom Hammel: 

Niere 0) 
LeberO) . 

desgl. 

desgl. . 

I,ober (Mittel) 

Zunge 00) . 
desgl.:O) 

Zunge (Mittel) 
Herz und Lunge 00) 

1878 

" 

" 
" 

" 

78.60 16.56 3.33 

69.25 18.18*j 5.24 

68.18 23.22 5.08 

70.28 23.!H 4.62 

69.24 21.64 4.98 

66.57 13.15 18.37 

68.31 15.44 15.99 

67.4,1[14.29 1 17.18 
70.57 16.29 10.57 

Sohweinefleisoh. 
I. Fettes Schweinefleisch: 

Schinken. 1876 48.71 15.98 34.62 

Vom Hals (Hals-Carbonado) 
" 

54.63 16.58 28.03 

Von den Rippen 
" 

43.44 13.37 42.59 

Von den Schultern 
" 

40.27 12.55 46.71 

Vom Kopf 
" 

49.96 14.23 34.74 

Mittel 47.40 14.04137.34 

H. Mageres Schweinefleisch: 

Lendenstück . 1874 73.15 17.32**) 8.43 

Rippenstück (cotelette) 
" 

73.00 17.40 8.65 
Schinken. 

" 
69.60 20.97 8.29 

Kleiner Schinken 
" 

69.32 24.47 5.12 
Seitenstück 

" 
74.11 17.75 7.16 

Schwein { y. Vorderschenkel 1871 74.89 20.81"') 3.78 
A y. Hinterschenkel 

" 
73.99 19.94"') 4.65 

Schwein {y. Vorderschenkel 
" 

76.14 19.56"') 3.73 
B y. Hinterschenkel 

" 
71.93 20.93''') 6.55 

Speck eines mag. Schweines 
" 

69.55 23.31"') 11.77 

Mittel 72.07 20.20 6.81 

~~ 
~ .. " ,,'" ... 
.~~ " .." -< 
~~ 
"10 "10 

0.21 1.30 

6.20 1.13 

1.68 1.84 

1.52 1.07 

2.73 1.30 

1.03 0.88 

- 1.12 

0.1>11 1.00 
1.58 0.99 

- 0.69 

- 0.76 

- 0.60 

-- 0.47 

- 1.07 

- 0.72 

- 1.10 

- 0.95 

- 1.14 

- 1.09 

- 0.98 

- -
- -
- -
- -
- 1.64 

- 1.10 

In der 
Trocken-
substanz 

StiCk-I stoff Fett 

"10 "10 

12.66 15.56 

9.45 17.04 

11.68 15.93 

12.66 15.55 

11.26 16.17 

6.29 54.98 

7.80 50.46 

7.00 1'2.72 
8.86 35.92 

4.95 67.50 

5.81 61.78 

3.78 75.30 

3.36 78.20 

4.55 69.42 

4.49 170.44 

10.32 31.40 

10.31 32.04 

11.04 27.27 
12.76 16.69 

10.97 27.66 

13.26 15.05 
12.27 17.88 

13.12 15.63 

11.93 23.33 

12.25 38.65 

11.82 24.06 

Analytiker 

v. Biura 1) 

J. König, 
C. Brimmer 

u.L.Mutsch­
lei' 2) 

}J K'.ig' 
Fr. Ham-

meruache·rS) 

}e .. M'M'J 

Ip·P"" .. ··) 
Girardin 8) 

1) Moleschott : Physiologie der Nahrungsmittel. 1859. H. Bd. S. 79. - *) Die N-Substanz zerfällt 
nach Verf. in: 

Eiweiss Eiweissstoffe Leimbildner 
(löslioh) (unlöslich) 
2.75 Ofo 10.13 0J0 8.12 Ofo 

') Ohem. u teohn. Untersucb. d. Versuohsstat. Münster. 1878. S. 105. 
3) Zeitsehr. f. Biologie. 1876. S. 497. 
4) Oompt. rend. 1874. 'r. 79. S. 396 u. 529. - •• ) Die N-Substanz ist vou mir aus der Differenz bereoh­

net; vergl. meine Anmerkung zu den Analysen des Ver/'s. vom Ochsenfleisch. - 0) Mittelfetter Hammel. -
00) Sehr fetter Hammel. - t O) Das Fleisch stammte von einem 133 Kilo schweren Schwein. - t OO) In der 
N-Substanz: 

Albumin Faser eto. Leim + Verlust Albumin 
1. 2.Q2 0J0 6.00 0J0 9.20 0J0 4. 3.77 0J0 
2. 2.08 " 10.46 " 4.86 " 5. 3.01" 

Faser otc. 
7.15 0J0 

12.80 " 

Leim + Verlust 
13.56 Ofo 
11.93 " 

8. 3.80" 7 .10 " 13.07 " 
6) Zeitsohr. f. Biologie 1871. S. 166. - .... ) Die N-Substanz ist von mir aus dem Stickstoffgehalt durch 

Multiplication mit 6.25 berechnet. 
e) Compt. rend. T. 41. S. 746. 



11 

~-

~ ... ~ .. ~~ In der 
~ ~~ '" Trocken-... '" ~ 

_ .. 
~ 

~ ..= "'''= "'- .~~ " substanz 
No. Nähere Bezeichnung .. " .. ,!oI'" ~ "'- .::] Analytiker ~~ ;:: ".0 ... " .~'" .... Stick~ I 

~~ 00 00 ~b stoff Fett 
~ 

"10 "10 "10 "10 % "10 "10 '" ~ 

IH. Inner e Theil e eines Sch we ine s: 

1°) 11 Herz . 1876 75.07 17.65 5.73 0.64 0.91 11.33 22.98 } J. König u. 
2°) Lunge. 

" 
81.61 13.96 2.92 0.54 0.97 12.15 15.88 Fr. Hammp,r 

3°) Milz 
" 

75.24 15.67 5.83 2.84 1.42 10.13 23.55 bacher 1) 
4°) Niere 1874 74.20 18.14*) 6.69 - 0.97 11.25 25.93 en. Mime 2) 

5°) Lebor 

1
1876 

71.16 18.61 8.32 - 1.91 110.32 28.85 J. König') 
6°) 

" 73.58 18.6g**) 3.00 3.61 1.12 11.32 11.36 1'. Bibra 3 ) 

Leber (Mittel) 1 72.3'i 118.60 I 5.661 1.81 11.51 110.82120.111 

Pferdefleiseh. 

1 
Pferd A {vom 

Hals 1874 75.0 22.9''') 1.1 - 1.ott) 14.66 4.40 

1 2 Von don Lenden 
" 76.0 21.8 1.2 - 1.0 14.53 5.00 

3 mager Vom Schenkel 
" 

75.2 23.3 0.5 - 1.0 15.03 2.02 

r"""'''· 4 
Pferd B { 

Vom Hals 
" 

75.1 22.2 1.7 - 1.0 14.26 7.39 J. Pyro 4 ) 

5 Von den Lenden 
" 77.3 20.6 1.1 .- 1.0 14.54 4.85 

6 
mager 

V om Schenkel 79.3 18.V 0.9 1.0 14.61 4.35 " -
7 

Pferd 
{ Vorderschenkel 1871 73.55 22. 18t) 1.73 - - 13.42 6.54 

} P.P"~"'·I 8 A Hintorschenkel 
" 73.21 22. 68t) 1.96 - - 13.55 7.32 

9 Pferd B { V ~rderschenkel " 76.03 21.62t) 0.76 - - 14.43 3.17 
10 Hmterschenkel 

" 75.98 20.50t) 1.09 - - 13.66 4.54 

Wohl genährtes Pferd: 

11 Vom Hinterviertel. 1878 73.16 21.61 3.06 1.05 1.12 12.88 11.40 } J. Kiinigu.L. 
12 Brustkasten 

" 61.3V 21.26 15.64 0.74 0.97 8.81 40.51 Mutschler6) 

.. 
1~~113.DlI~~1.().:~~1 8.811 2.02 1 

179.30 1 24.16/1ü.421 1.00 I 1.10 1 15.03 I 40.51J·---

-M-i-tte-I--174-:27/21.71/2.55/ 0.46/1.01113.701 8,461 

Maximum 

Mmnuum 

1) Zeitschr. f. Biologie 1876. S. 497. 
') Compt. rend. 1874. T. 79. S. 396 n. 529. - *) Aus der Differenz von mir berechnet. 
3) Moleschott : Physiologie d. Nahrungsmittel 1859. H. Bd. S. 79. - *) Die N-Substanz zerfällt nach 

Verf. in: 
Eiweiss 
(löslich) 

5.24% 
0) Von einem fettcll Schwein. 

Eiweissstoffe 
(unlöslich) 

10.33 Ofo 

Leimbildner 

4.85 0'0 

4) Journ. de Medic. da Bruxelles 1874. S. 403. - t) Die N-Substanz ist von mir aus dem Stickstoffge­
halt durch Multiplication mit 6.25. berechnet. - tt) Willkilrlioh von Verfassern zu 1 Ofo angenommen. 

5) Zeitschr. f. Biologie 1871. S. 1G6. - ***) Als Muskelsubstanz von Verfassern bezeichnet. 
6) Chem. u. techno Untersuch. der Versuchsst. Milnster. 1877. S. 106. 



, .. 1, 

11 

lllut von 

11 Mensch 0) ohne Kochsalzbeigabe 

!I desgl. mit 10 g " 
desgl. 

1 Ochs. 

2 I Kuh 
3 Rind. 

4 Kalb. 
5 desgl. 

6 Schaf (Hammel) 
7 desgl. 
8 Pferd 
9 desgI., venöses Blut 00) 

10 desgI., arterielles 00) 

11 desgI., schlagaderliches 00) 

12 desgI., aderliches 00) . 
13 desgI. 
14 Ziege 
15 K aninchon 
16 desgl. 
17 Schwein 
18 Huhn 
19 desgl. 

20 'I Taube 
21 : Gans. 

12 

Blut. 

~1 j I ~ 
O~ I ~o I % 

77.99 13.01 7.741 
76.76 14.30 7.40 

79.84 11.65 7.42 i 

79.61 12.32 6.55 1 

78.82 12.62 6.72 

79.96 12.19 6.69 

83.56 9.25 5.53 

82.67 10.25 5.64 

79.80 10.20 8.50 

82.78 

80.47 

81.51 

81.98 

78.09 

9.24 6.88 

11.71
1 

6.76 

9.87 1(S.12)*J 
9.67 (7.80)*) 

17.78 2.99 

82.43 11.15 4.45 

81.00 9.28 8.00 

83.94 8.60 6.27 

81.73 17.07 

0.21 

0.23 

0.22 

0.54 

0.63 

0.il6 

0.11 
0.1)8 

0.32 

0.30 

0.24 

0.50 

0.53 

0.35 

0.51 

0.28 

0.39 

0.38 

--., ... Analytiker 

:~'; I ) :';:I)~:"~i":') 
: 0.19 I - I 0.80 I H. Nasse 2) 

0.22 - 0.87} P . I 
0.22 0.20 0.98 oggw e ') 

0.20 - 0.69 II. Na.,,,e 2) 

0.13 0.30 1.09 Puggiale ') 
0.16 - 0.79 H. Nassc 2 ) 

0.18 0.20 0.98 Poggiale 1 ) 

0.12 

0.13 
0.78 } 

11. Nasse 2) 0.79 

} Glement 3) 

- (0.41)t) (0.31)t)} G. G. Lo"-
- (IW)t) (0.51)t) mann 4 ) 

0.16 0.52 0.76 NaNse". Simon4) 

0.09 

0.19 
0.79 } 
_. JJ. lYa.'se") 

83.10 9.15 6.38 0.32 0.16 0.10 0.88 Poggiale') 

76.89 14.55 7.29 0.39 0.1!) - 0.79} 
79.34 14.56 4.85 0.46 0.20 _ 0.87 If. i\'({sse 2) 

78.50 15.03 4.72 0.51 0.23 0.10 0.90 } 
79.50114.32 4.81 0.51 0.17 0.10 1 0.88 l'oggi({lc') 

81.49,12.14 5.08 I 0.35 0.26 - 0.80 

___ Minimum 76.891 9.88 2.62 10.23~.111 o.o~~___ _ ___ _ 
___ -_-------:r,--r-aX-i-m-u·-m--:'f-8-3-.9- 4-:1-1-5-.5G~.07 -I 0.57 1 0.27 1 0.35 11.27 1 

Mittel 180.82111.691 6.011 0.421 0.lSTO.031 O$~) 1 

Blutkö1-perchen und Serum. 

Schweineblut 

Defibrinirtes Blut 

{43.68 % KÖ"perchen 
56.32"10 Serum . 

1) Cornpt. rend. Bd. XXV. S. 110 u. 1%. 
2) Journ. f. pract. Chem. Bd. XXVIII. H. 147. 
3) Compt. rend. XXXI. S. 289. - *) Incl. Salze. 

8.61 

6.77 

1.20 

0.50 

_ "/0 

1 

0.~9 
, 0.77 

Analytiker 

4) Moleschott, Physiologie der Nahrungsmittel. 1859. II. Thl. S. 9-16 - j-) Im Serum. 
0) Das Menschenblut dient zwar nicht als Nahrungsmittel, jedoch mögen obige 3 Analysen da::; Vor­

gleiches wegen mit aufgeführt werden; sie sind bei der Mittelwerths-Berechnung nicht berücksichtigt. 
00) Mittel mehrerer Analysen. 

5) Zeitschr. f. Biologie. Bd. 12. S. 192. 



Pferdeblut 

Itinderblut 

Defibrinirtcs BIut 

{53.15 % Körperchen 
46.85"10 Serum . 

31.87% 
00 

Körperchen 
~ 

Mittel JKiirperchen 
I Serum 

13 

= ... ;Q '" 
~ 

., 00 

Ob ., .. ., i:< 
~ S ii'l , .. 

= 
% % % 

60.89 - -
89.66 - -
59.99 2805 10.7il 

-91.331 7.32 

1
61.36127.071- ,,9.67 
90.98 - /.04 

.; I 

"" .,,- ., 
~a: !j 

== .. .,,, 00 
00'" ... ., 
0/" % 

- -
- -

0.75 0.48 

0 .. 56 " 

0.971 0.68 
0.,,3 0.78 

Rindstalg. 

i 
~ .. In der .,'" i 'rrocken--., 
"'- ., substanz 

Nähere 13ezcichnung '" 
,.::s::oo 

~ 
",Q 

.,.. 
'"'i Sful---.~ ;::= 

00'" stoff Fett 

% "10 0/" % "10 % 

Gutes UiJl(lsschmul" 0.12 0.07 0.02 

Analytiker 

--

G. Billiget) 

.-

Analytiker 

-

Schlechtes 
0.71 I 
1.96 0.76 

1 U~.10 I 

97.20 0.08 1
99

.
81 1 0.12 H9.14 } 

VCl'suchsst(ft. Wiell 2 ) 

:llittel 1.:3:~! 0.4-1 I ns.v') 1 0.08 0.071 9H .!81 

/i~ettgewebe. 

Magerer Bullo 20.95 4.19 73.86 1.00 0.85 93.44 

} H. Halbfette Kuh 9.41 1.66 88.68 0.25 0.29 97.89 UrOlliJen 3) 
·Fette Kuh 5.29 0.97 93.74 0.16 98.98 

Mittel 11.881 2.27 /SÖ.43 0.42 0.43 96.8,11 

Schweit~eschmab~. 

Sc:Jl\veineschmal" 1. Sorte . 

11. 
" 
Mittel 

0.14 \ 0.11 \ 99.75 [Spuren 
1.26 0.41 98.311 I Spuren 

0.70 I 0.26 I H9.0! I -

1) Zeitschrift f. Biologie. Bd. 12. S. 192. 
2) Centr.-Bl. f. Agric.-Chemie 1873. Bd. 3. S. 253. 
3) Dessen Vorträge über Agric.-Chem. 3. Auf!. 1872. S. 342. 
4) Zeitschrift f. Biologie 1876. S. 497. 

0.09 

0.07 

99.88 
99.58 } J . J\';illiy4) 

0.0,1 \)9.73 
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Zusanvmensetzung thrle-r'ische-r Fette 

von E. Schulze u. A. Reinecke. 1)' 

I. Hammelfette. 

_._-
Zusammensetzung :Mittlere Zusammen-
des Fettgewebes setzung des Fettes 

Körpersteile Kol.leu- Wasser- Sauer-
Wasser Mem- Fett stoß' stoß' stoß' 

bran 
C H 0 

% % % % % % -

:Mittelmässig gemästeter Hammel (Land-
schaf) : 

6.35 Von don Nieren 0.84 92.81 76.62 12.16 11.22 
Vom Netz 5.00 0.77 94.23 76.65 12.05 11.30 
Vom Panniculus adiposus 12.54 3.18 84.28 76.52 11.93 11.55 

Gut gemästeter Hammcl ( Southdown-
Merino) : 
Von den Nieren 7.38 1.03 91.14 76.65 12.02 11.33 

Vom Hodensack 11.24 1.40 87_36 76.69 11.91 11.40 

Vom Netz 7.48 0.80 91.72 76.58 12.02 11.40 

Vom Panniculus adiposus (Brust) 16.81 4.03 79.16 76.57 11.87 11.56 
Southdown-:Merino: 
Von den Nieren 4.54 0.95 94.51 76.50 12.07 11.43 
Vom Netz 4.91 0.92 f14_17 76.85 12_15 11.00 
Vom Gekröse 10.12 1.92 87.96 76.70 12.05 11.25 
Vom Panniculus adiposus. 20.84 - - 76.80 12.03 11.17 

:Magerer Southdown-:Merino: 
Von den Nieren 18.20 2.24 79.56 76.56 12.10 11.34 
Reiner Southdown: 
Von den Nieren - - - 76.62 12.16 11.22 
Fett aus magerem HammeUleisch - - - 76.27 11.88 11.85 

:Mittel 10.48 1.64187.88 76.61 12.03 11.36 

;:;; '" = 0.0 

'" "' .. "" e-= " ';l 
'"'''' 

~ ~~ 
'"' 00 ~ 

Co Co 

50 37 

51 39 

44 31 

52 40 

49 38 

51.5 39 
43.5 27 

51.5 39 

49 34 
48.5 37 
44.5 31 

52 43 

52.5 39 

41 24 

- -

Für die :Membranen*) fanden Verf. 50.44% C, 7.19% H, 15.39% N, 26.09% 0, 0.89% Asche. 

II. Ochsenfette. 

1. Gut gemästeter Ochs, Göttinger Land­
schlag: 
Von den Nieren 
Vom Netz 
Vom Hodensack 
Vom Panniculus adiposus (Brust) 

5.00 
4.89 

8.34 

30.85 

0.85 94.15 'i6.73 
0_80 94.31 76.27 

1.63 90.03 7G.ß3 
4.88 164.27176.50 

11.89 11.38 50 36 

11.87 11.86 48 34 

11.85 11.82 43.5 29 
11.76 11.74 41 

gewUlml. 
Temp. 

1) Landw. Yersuchsstationen. Bd. 9. S. 97. Verf. bemerken in ihrer Mittheilung, dass die früher von 
Chevreul, Bidder u. Schmidt mitgetheilten Analysen thierischer Fette für den Kohlenstoff zu hoch, die 
von Grouven zu niedrig ausgefallen sind. Diese sollen daher hier nicht mit aufgeführt werden. 

*) Dieselben waren zur Entfernung der Asche vorher mit Wasser und Salzsäure extrahirt. 
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Zusammensetzung Mittlere Zusammeu- :;; tl, des Fettgewebes setzung des Fettes " " "..., ------- ~-- "_ ... _------ "" ".:01 

~ .. " 
Körpersteile :." Mem- a ...,"" 

Wasser bran Fett C H 0 .... ~ ., 
1"1 00 

% % % % % % Co Co 

2. Mittelfetter Ochs: 
Von den Nieren 769 1.19 91.12 76.74 12.11 11.15 49.5 36 

Vom Netz 7.06 1.02 91.92 76.38 11.85 11.77 47.5 34 

Vom Herzbeutel 7.78 1.32 90.90 76.31 11.96 11.73 48.5 34 

Vom PanniculuR adiposus (Brust) 8.12 1.62 90.26 76.71 11.95 11.34 42.5 26 

3. Fettstreifen aus dem Muskelfleisch - - - 76.65 11.99 11.36 42 } gew. 
4_ Fett aus magerem Fleisch - - - 76.34 11.91 11.75 41 Temp. 

Mittel 9.96 1 1.16 88.88 76.50 11.91 1 11.;;91 -
1 

-

E'ür die Membraneu fauden Vorf. 50.84% C, 7.57"/0 H, 15.85"/0 N, 25.19% 0, 0.55% Asche. 

III. Sc h w ein ef e tte. 

1. HalbenglischeB "/4jährigeB Schwein: 
Von den Nieren 4.81 0.93 94.26 76.53 11.95 11.52 47 
Vom Panniculus adiposu8 (am Becken) 5.19 1.05 93.76 76.riO 11.94 11.56 46.5 
Vom Darme. 9.33 2.08 88.59 76.78 12.07 11.15 48 

2. Englisches Schwein: 

1. 

2. 

3. 

4. 

5. 
6. 

7. 

Vom Panniculus adiposus (Brust) 9.88 2.12 87.99 76.29 11.88 11.83 42.5 
Desg!. (vom Bauch) 6.84 1.56 91.60 76.49 11.86 11.65 43 
Von den sogen. Pflaumen (an der inneren 
Bauchwand) . 2.61 0.39 97.00 76.64 11.92 11.44 48 

Mittel 6.44 1.35 92.21 76.54 11.940 11.52 -

Für die Membranen fanden Verf. 51.27"/0 C, 7.25"/0 H, 15.87% N, 24.88% ° 
und 0.73 % Asche. 

IV. So n stig e Fette. 

C H 

% % 
Hundefett, vom Panniculus adiposus eines sehr fetten 

Hundes 76.66 12.01 
desg!. .Fett aus dem Gewebe eines mageren Hundes 76.60 12.09 

Kat zen fe t t, Fett aus dem Gewebe einer mageren Katze 76.56 11.90 
Pferde fett, sogen. Kammfett 77.07 11.69 
Menschenfett, von den Nieren 76.44 11.94 

desg!. vom Panniculus adiposus . 76.80 11.94 
Butterfett 75.63 11.87 

26 

26 

28 

} gew. 
Temp. 

27 

-

0 

% 

11.33 

11.31 

11.44 
11.24 

11.62 

11.26 

12.GO 
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Fische (Fleisch). 

"" .. ~ .. ><~ In der = Q= ~Q " Trocken-0.= ~ :: .., ... 1: !i ,,<;;; ... substanz .... " .. .001'" " .""" ...... " No. Nähere Untersuchung ... = ~ "-,, 1'"4 "" ~ StiCk-l-;;- Analytikei' 
.~~ .~= 0/::" 
N~ 

;;;00 zb stoff e 
= 0;. 0;. 0;. 0;. % 0;. 0;. ~ 

a. Fettreiche Fische: 

Il5.08) 1 Lachs oder Salm (frisch) 75.70 13.09*) 4.85 1.28 8.62 19.96 A. Payen1) 

1874 77.06 13.11 4.30 15.53 9.23 18.74 F. Bucklmld2) 

1877 70.33 !8.82*) 10.12 1.49 10.15 31.11 AI/g. Almen") 

:Mittel 174.36 11,.01 6.42 2.81> 1.36 9.33 24.27 

2 l<'lussaal \62.07 12.50 23.86 0.80 0.77 5.27 62.91 A. Pa.~eill) 

1877 52.78 13.15**) 32.88 0.92 4.46 69.63 A. Almim 3) 

Mittel 1>7.42 12.83 28.37 0.03 0.8;) 4.8766'27 

3 Meeraal 79.91 0.39 1.11 10.81124.99 
A. Payen 1/. 

13.57 5.02 IVood l) 

4 Häring (frisch) 1874 80.71 10.11 7.11 2.07 8.39
1

36.86 P. Buckletlld 8) 

5 Strömling (Olupea harengus 
var. membras) 1877 73.25 18.82**) 5.87 0.41 1.65 11.26

1

21.94 A. Almen 2) 

6 Makrele 68.27 23.42 6.76 - 1.85 11.81 I 21.30 A. Payen l) 

1877 64.43 20.15**) (16.41)1 1.70 9.06 (46.\3)1 A. Almen S) 

Mittel 66.35 21.78 10.10t) 1.77 10.4<1,'30.01 

7 Uklei 72.80 16.81 8.13 - 3.25 9.89 29.89 
A. Payen 11. 

IV(){)d~ 

b. Fettarme Fische: 

8 Hecht. 77.53 20.36 0.60 0.22 1.29 14.50 2.67 A. Payen 1) 

1878 77.37 19.86 0.79 1.60 0.38 14.04 3.49 (). Krau(''',') 

1877 83.89 14.81 0.15 0.02 1.13 14.83 0.93 A. Almen 8) 

Mittel 179.1>9 18.34 0.01 0.631 0.93114.461 2.36 

1) Compt. rend. Bd. XXXIX. S. 31~. - *) Bei dieser u. den anderen }'ischanalysen des Verf.'s habe 
ich die Stickstoff-Substanz aus dem N-Gehalt durch Multiplication mit 6.25 berechnet. 

0) Analyse des Fleisches einiger Fische von Aug. Almlln. Upsala, 1877. - ."") Ebenfalls durch 
Multiplication des Stickstoffs mit 6.25 von mir berechnet, während Almen den Factor 5.34 für 
richtig hält. Derselbe hat ferner die N - Substanz in den von ihm untersuchten }'ischen näher 
zerlegt und bezeichnet mit "F 1 e i 8 C h fas er" den naoh Extraotion mit kaltem Wasser und 12-
stündigem Auskochen mit Wasser verbleibenden unlöslichen Rückstand unter Abrechuung des Fettes 
und deI unlösliohen Salze; unter" Alb um in" ist die Substanz zu verstehen, welche in dem kalten 
wässerigen Extract durch Kochen, auf Zusatz von einigen Tropfen Essigsäure ausfällt; "L e i mb i 1 d n 0 r~' 
sind diejenigen Stoffe, welche nach Extraction mit kaltem Wasser durch 12 stündiges Kochen in die 
wäst1erige Lösung übergehen; diese wurde verdampft und der Rückstand naoh dem Trocknen als Leim­
bildner bezeichnet; das aus der wässerigen "Lösung ausgeschiedene "Albumin" wurde flltrirt, getrocknet 
und als solches gewogen. Unter,,}j x t r a c ti v s toff e" ist der im Filtrat vom Albumin verbleibende 
trockne Riickstand nach Abzug der mitgelösten Salze zu verstehen (das Filtrat wird eingedampft, ge­
trocknet, gewogen, dann eiugelischert und wieder gewogen). Auf diese Weise fand A. Allll~n: 

Albumin Extractivstoffe Leimbildner Fleischfaser 

1. Lachs oder Salm 
2. Flussaal . 
5. Strömling • 
6. Makrele 
S. Hecht 

10. Dorsch . • •• 
11. Barsch (Fluss-) . 
12. Scholle. • . . . 

% % % % 
8.39 2.15 1.50 11.72 
1.46 1.78 2.04 7.87 
2.64 2.30 2.53 11.35 
2.74 1.87 1.01 14.53 
2.52 1.85 2.82 7.62 
1.78 1.58 2.69 10.66 
3.61 1.76 3.74 9.00 
1. 72 2.15 3.17 12.99 

18. Häring (eingemacht) • • • • 1.71 5.52 1.93 9.12 
19. Lachs (geräuchert und desgI.) . 2.73 3.02 1.41 15.22 
20. Kabeljau • • • . . • • • 
22. Strömling. . . • • . • • 
23. Makrele . . . . • • • • 
25. Stockfisch •••.••• 
26. Fleischmehl von Gadu8arten 
27. Leng • • . . . • • • 

4) Archiv f. Pharmazie 1874. 
I) Original-Mittheilung. 

0.60 3.70 7.06 17.23 
1.00 2.82 1.76 14.79 
1.28 2.74 1.50 15.30 
5.36 6.48 12.35 55.74 
3.38 9.14 10.47 52.17 

• • 1.86 4.90 13.72 38.63 
S. 203. - t) Aus der Differenz berechnet. 
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.., 
~ .. I '., In der = ... "'t= .:.~ == I>il= ., Trockon~ ... = ~ -oe .,'" "'- :::: .,~ '" =.~ substanz "='" .:.:'" ., . ~- ~ - ... No. Nähere Bezeichnung ~~ 

oe 
"'''' "" "", "' .... Analytiker 

~ .~= ':::oe -<: ""oe 
Stick· I iiloo .... = rs:; /ot!';~ stoff Fett 

= p % % 0/0 % % % %. % 

9 Schellfisch. 1874 80.97 17.09 0.34 - 1.64tt) - 14.37 1.79 { .7. König u. 
B. F'arwick 1) 

10 Dorsch 1877 82.98 16.7It) 0.20 - 1.44 - 15.72 1.17 

} A. AllIlen2) 11 Barsch (r'lussbarsch) " 
80.06 18.lIt) 0.44 0.01 1.38 - 14.53 2.21 

12 Scholle " 
77.39 19.98 1.80 - 1.46 - 14.24 7.91 I 

13 Seezunge 86.14 11.94 0.2.'j 0.45 1.22 - 13.73 1.80 

~4 Karpfen. 76.97 21.86 1.09 - 1.33 - 15.19 4.73 I A. P'qj'" ". 
15 Rochen 75.49 24.03 0.47 - 1. 71 - 15.69 1.92 WoodS) 

16 Gründlin g 76.89 17.37 2.68 - 3.44 - 12.03 11.60 

17 Austern*) 1878 89.69 4.95 0.37 2.62 2.37 - 7.68 3.59 J. König 1/. 

c. Eingesalzene G. Krauch') 

l<'ische: 

18 Häring 48.99 19.45 12.72 2.51 16.33 14.62 6.10 24.98 A. PayenS) 

" 
1874 47.12 18.97 16.67 - 17.24 15.14 5.74 31.52 { J. König u. 

Farwick 1) 

" 
1877 42.57 18. 28t) 21.30 2.19 15.66 13.65 5.09 37.09 A. Almen') 

~Iittel 46.23 18.90 16.89 U,7 16.41 14.47 r,.64 31.20 

19 L ac h s(geräuch.u.gesalz.) 1874 51.89 26.00 11.72 1.00 9.39 7.94 8.65 24.36 { J. König u. 
Farwick l ) 

desgl. 1877 51.04 22.38t) 12.00 - 14.70 13.81 7.31 24.51 A. Almim2) 

Mittel r,l.46 ! 24.19 11.86! 0.45 12.04110.87 7.98!24.44 

20 Sardellen 1874 51.77 22.30 2.21 - 23.27 20.59 7.40 4.59 J. König u. 
21 Kabeljau (gesalzener Parwickl) 

Schellfisch) . 47.03 31.39 0.38 - 21.32 19.55 9.48 0.72 A. PayenS) 

desgl. 1877 52.42 2i.59t) 0.40 - 19.75 18.00 9.61 0.84 A. Almim2) 

(Kabeljau) !lEttel 49.72 29.99 1 0.39 -- 20.03 18.75 9.5r, 0.78 

22 Strömling 1877 55.62 19.31t) 7.05 0.03 17.93 16.24 6.98 15.89 Derselbe2 ) 

23 Makrele " 
48.43 20. 82t) 14.10 0.38 16.27 14.50 6.46 27.34 Derselbe2 ) 

24 Krebsfleisch**) 1878 72.74 13.63 0.36 0.21 13.06 11.98 8.00 1.32 J. Kiiniy u. 

d. Getrockn ete Krauch5) 

Fische: 
25 Stockfisch ( getrock-

neter Schellfisch) . 1878 18.60 77.90 ' 0.36 1.62 1.52 - 15.31 0.44 Dieselben1) 

desgl. 1877 13.71 79 D3t) 1 1.~O - (6.89) - 14.82 1.39 A. Almim2 ) 

Mittel 1().16 78.91 0.78 2.63 1.52 - 1;).07 0.92 

26 Fischmehl von Gadus-
Arten 1877 17.02 7ß.Oßt) 0.70 - 8.73 0.60 14.67 0.84 

} Derselbe2 ) 
27 Leng " 

28.53 59·1tt) 0 .. 17 - 11.82 9.03 13.22 0.80 

1) Zeitschrift f. Biologie 187<1. S. 497. - tt) Nach Abzug des Kalkphosphats aus den Gräten und dem 
Skelett. 

2) Analyse des Fleisches einiger Fische. Upsala, 1877. - t) Siehe Note **) auf S. 16. 
a) CDIDpt. rend. Bd. XXXIX. S. 318. 
4) Original-Mittheilung. - *) Gesammt-Inhalt der Schalen. 
5) Ohern. u. techno Ulltersuchungen an der Versuchs-Stat. Münster 1878. 8. 106. - **) Diese Analyse 

mag im Anschluss an die Fischanalysen hier mitgethoilt werden. Das Fleisch war in G-Iasbüchson mit 
Kochsalzlösung eingemacht; in den Salzen befinden sich 11.98 Prac. Chlornatrium. 

K ö n i g. Nahrungsmittel. I. ~. Auf!. 2 
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l~ 
~ .. ,,~ .S In der 

~§ ~ ~" ~~ " Trocken· ..... ... ,," "'.., '" "' ... ... "' ... ':l ~.~ substanz ... " .. -"I'" '" .~ '" -" No. Nähere Bezeichnung ~~ ~ ,,~ ~ "'- ~ ~= Analytikor 
.~" ~~ Stick· 

"" ~oo z-= Fett tS_"'= stoff 
.~ % 0;. % 0;. ~o % % % 

_ .. -

1 

o. Geräucherte (und 

eingelegte) Fische: 
28 Bücklinge (geräuch. 

1 Häring). . . . 1874 69.49 21.12 8.51 - 1.24*) - 11.07 27.89 i J. KöMg, 
Farwick 

29 Sprotten (Kieler) . 
" 

59.89 ~2.73 15.94 0.98 0.46*) - 9.07 39.74 u. C. 
30 Neunaugen (marinirt) 1878 51.21 20.18 25.59 1.61 1.41 - 6.62 52.45 Krauc!t'u. 2 ) 

31 Ca viar 37.50 28.04 16.26 (7.82) 9.28 - 7.18 26.02 A. Payen") 
desgl. 1876 45.04 31.90 14.14 -

1 

8. 91
1 

6.38 9.29 25.73 { J. König u. 
Brimmer2) 

desgl. frischer, körniger 1880 53.84 25.18 13.12 - 7.86 - 8.73128.42 
} A. Lidow{) desgl. Paionsnaja t) . 

" 
30.89 40.33 18.90 - !J.88 - 9.36 27.35 

I 

(Caviar) Mittel 41.82 3l.36 1;).6112.23 8.98 - 8.6<11 26.88 1'. 
32 Fischrogenkäsett) 1865 19.38 .34.81 28.87 (6.33) 10.61 - 6.91 35.81 Ktetzinski5 ) 

Leber vom Hecht. 
Inden/ 79.34 6.66 4.751 7.61 1.64 - I 5.16 23.04 

} v. BibraO) " 
von der Forelle 50ger 78.64 16.05 3.00/ 0.42/ 1.89 - 112.0"114.06 

" 
vom Karpfen Jahren 68.06 14.37 2.\)3 I 13.49 I 1.15 - 7.20 9.17 

Fische (Fett). 
Leberthran. 

Analytiker 

% % % 0;. 0;. % % 0;. % 

N. ~~B~"'h",g I ~ 1 ! ! ~ ! ~ 
1 [I Heller Lebcrlhran ·--m98.87 \ 0.81 \ 0.320 0.0;01 0.0331=0=.O=04=C=\ 0=.1=1=2T\ ==I'='ccc,c ._. ) 
21" " .. 98.87\ 0.81 0.020 0.020 I 0.Oß3 0.004\ 0.112 0.044 
3 I Weissgelb. " .. 98.87 0.81 0.019 0.020 I 0.032 0.004 0.112 0.089 /lnbekannt 7 ) 

4 Brauner" 98.80 0.\)3 0.016 0.019 i 0.031 0.003 0.102 0.0\)2 

5 Schwarzer " 98.89 0.83 0.014 0.008' 0.020 0.002 0.101 0.084 

6 Vom Kabliau 98.87 0.81 0.020 0.020 0.033 0.004 0.112 

7 Vom Rochen 
8 Vom Haifisch 

9 Hellblanker 

10 Braunblanker 

11 Brauner von Kabliau 

12 Vom Rochen 

13 desgl. 

Mittel 

98.69 1.11 0.016 0.029 0.018 0.004 0.113 

98.72 1.01 0.016 0.021 0.OB4 0.003 0.102 

- 0.020 0.021 0.033 0.005 0.112 0.064 0.071 

- 0.018 0.014 0.041 0.005 0.113 0.069 0.075 

- 0.016 0.009 0.035 0.004 0.102 0.048 0.063 

.. - 0.017 0018 0.039 0.004 0.11310.062 0.072 

- 0.018 0.019 0.039 0.00410.112 0.061 0.073 

98.811 0.891°.041: 0.0181°.0301 0.004\ 0.102\ 0.061[ 0.071 

} Delattrd7) 

} Hi,g,e, 

') Zeitschr. f. Biolo~ie·1874. S. 497. 
2) Chern. u. techno Untersuchungen der Versuchsstat. Münster 1878. S. 106. - ') Nach Abzug des Kalk­

phosphats aus den Gräten und dem Skelett. 
S) Compt. rend. Bd. XXXIX. S. 3l8. 
4) Cbem.~ Ztg. 1880. S. 818. - t) Unter "Paionsnaj~" versteht man stark gesalzenen und ausge­

pressten Caviar. 
6) Mittl,eilungen auf dem Gebiet der reinen und angewandten Chemie. Wien, 1865. S. 33. - tt) Der­

selbe wird von Fischern der Dardanellen durch Lufttrocknnng und Pressung aus dem Rogen einiger 
Fische hergestellt. 

6) Maleschatt: Physiologie der Nahrungsmittel 1859. S. 80. 
7) Dictionnaire des alterations et falaifications des Bubstances alimentaires par Chevallier ot Baudri­

mont. Paris, 1878. S. 56~ U. 565. 
8) Arch. f. Pharm. (2) LXX. S. 18. 
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Elementarzusammensetzung des Leberthrans. 

Döglingthran*) Cel,orkak· ~= (Balaena rostrata) tltran -.. !l 0,.. 
Analytiker = .... ~ 1 2 3 1 2 = .... 

'" "10 % % % 0 % 10 

Kohlenstoff . 79.89 79.65 80.01 77.03 77.07 75.91 78.26 
} E. A. SchaJ'-

Wasserstoff . 13.89 13.18 13.21 12.63 11.46 12.22 12.78 ling 1) 
Sauerstoff 6.13 7.17 6.78 10.34 11.47 11.87 8.96 

Fleisch von Wild und Geftügel. 

"" ~"" ><~ In der = ,.. ,..= ~ 
0= .... ~o ., Trocken· ., .... ...... ., .... .... "' .... - substanz ""'" .. ..:0'" 

., 'f~ '" Nähere Bezeichnung .... i;; "' ... ~ -< Analytiker ~ ~~ ... '" Stick· I .~,.. .,.. 
"" Z"'" stoff Fett N_ 
= "" % % % % % % % 

1. Hase**): 
Aus den J,enden 1876 73.73 23.54 1.19 0.47 1.07 14.24 4.53 } J. Kiinig u. 
Vom Vorder- und Hilltcrthcil 

" 
74.59 23.14 1.07 - U!9 14.57 4.21 B. ]i'(!1'wiek2) 

Mittel 74.16 2a.34 1.13 0.19 1.18 14.41 4.37 
Innere Theile des Hasen: 

Lunge 187G 78.56 18.17 2.18 - 1.16 13.56 10.17 I dimtl,,, ') 
Herz. 

" 
77.57 18.82 1.62 0.86 1.13 13.43 7.29 

Niere 
" 

75.17 20.11 1.82 1.53 1.36 12.96 7.33 
Leber 

" 
73.81 21:84 1.58 1.09 1.68 13.34 6.03 

2. K an i n ehe n ***) (französisch. 
sog. Lapins, fett): 

Fleisch (von der einen Hälfte 
des Körpers) 1878 66.85 21.47 V.76 0.75 1.17 10.84 29.74 t J. König u. Innere Theile: 
Leber 

" 
68.73 22.04 2.21 5.32 1.70 11.28 7.07 f C. Krallch3) 

Niere. 
" 

72.99 - 2.76 - - - 10.22 
3. Reh - Fleisch. 

" 
76.9 20.3 - - - 14.07 - Schlossberger4) 

74.63 19.24 - - - 12.13 - }v. Hillm') - - 1.92 - 1.13 - 7.92 

Mittel 75.76 19.77 1.92 1-42 1.13 13.10 7.92 
4.°) Hanshuhn (mager) : 

Fleisch 1878 76.22 19.72 1.42 1.27 1.37 11.25 5.97 ( Molese/tatt)') 
Haushuhn (fett) Fleisch t) 

" 
70.06 18.49 9.34 1.20 0.91 9.88 31.19 } 

J. König, 
C. Krauch u. 

desgI. (fett) innere Theile 
" 

59.70 17.63 19.3\' 2.26 1.16 7.06 47.89 Aldendorjf3) 

1) Journ. f. pract. Chemie. Bd. 43. S. 257. - *) In dem Döglingthran konnte kein Glycerin nach­
gewiesen werden. 

S) Zeitsehr. f. Biologie 1876. S. 497. - **) Der Hase wog 1980 g. 
3) Original-Mittheilung. - ***) Das Kaninchen wog ohne Kopf und Extremitäten 1270 g; darin 152 g 

Knochen; Leber "--= 71.0 g, Nieren ::~-_:: 12.7 g; Herz und Ijeber = 28.0 g. 
4) Moleschott : Physiologie d. Nahrungsmittel. 1869. H. Bd. S. 04 u. 09. 
0) Fleisch von der einen Hälfte dos Körpers. 
t) Das Huhn wog ohne :E'ederll, Kopf und Extremitäten 720 g, worin 101 g Knochenj die inneren ess­

baren Theile wogen ohne den Eierstock 81.4 g. 

2* 



Nähere Bezeichnung 

5.°) Junger Hahn*) (mager) 
}'leisch 

Junger Hahn, innere Theile . 
6. Ente·*) (wilde): 

Fleisch (von der Brust, Flü-
gel und Fuss) 

" 
Mittel 

7. Feldhuhn 
8. Krammetsvögel 
9. 'faubo . 

Mittel 

Leb e r vom Haushuhn 

" " 
Feldhuhn. 

" 
von der Taube 

Getrocknotes Fleisch***) 
Rauchfleisch vom Ochsen 

desgl. vom Pferde. 
Amerikanisches Fleisch 

(eingemacht, gesalzen) . 

Eingemacht.Büchsenfleisch: 

Export. Gesellsch. Wilson t*) . 

" 
Canning & Co. t*) 

" 
Broughllmt*) 

20 

~ 

-=" ~~ .. .. .. " ~ ~j ~ 
I'il .. ., ., .... . ~:S .... 

""" '" -=.: " :=! "" 
.,,, '" 1== .~= ::'" -< .,., 00 00 ~!: 

N~ 
% "10 % % % 

1878 70.03 23.32 3.15 2.49 1.01 

" 
74.52 18.79 2.41 3.00 1.28 

" 
69.89 23.80 3.69 1.68 0.93 

" 
71.76 21.50 2.53 2.95 1.26 

70.82 22.61'> 3.11 2.33 1.09 

1876 71.96 25.26 1.43 - 1.39 

" 
73.13 22.19 1.77 1.39 1.52 

76.00 21.50 1.00 1.50 

74.20 22.78 
'----y----' 

3.07 

71).10 22.14: 1.00t) 0.76 1.00t) 

73.58 IS.SStt) 2.87 3.90 1.32 
70.06 2t.92tt) 2.30 4.14 1.58 
71.97 17.aOtt) 5.36 3.71 1.46 

Fleischconse'Pven. 

15.43 64.50 5.24 2.28 12.55ttt) 

1878 47.68 27.10 15.35 10.59 

" 
49.15 31.84 6.49 12.53 

49.11 28.87*t*) 0.18 0.77 21mt*tl 

1880 57.3 28.9 10.2 3.6*t) 

" 
49.2 25.7 21.6 3.5*t) 

" 
48.9 27.7 19.0 4.4*t) 

In der 
Trocken-
substanz 

Analytiker 
StiCk_I F tt stoft' e 

0/.. % 

12.44 10.51 I J. König, 

11.80 9.45 I C. Krauch u. 
Aldendor.f1) 

12.65 12.28 
J. König u. 
C. Krauch1) 

12.18 8.96 I'. Bibra 2) 

12.4:2 10.62 

14.14 5.10 } J. Kön'ig u. 
13.15 6.58 B. FarwickB) 

14.33 4.17 ScMossberger2) 

14.13 - I'. Bibra2 ) 

14:.23 4:.17 

11.71 10.86 

}v. Bibra2 ) 11.71 7.68 
9.99 19.12 

12.20 6.20 J. König') 
8.29 29.34 } J. Köniq 1/. 

10.02 12.76 c. Kral~cll,5) 

9,08 3.54 Girat·din6) 

10.83 23.75 

}A. Mayer1) 
8.09 42,52 
8.67 37.18 

1) Original- Mittheilung. - 0) Fleisch von der einen Hälfte des Körpers. - ') Der Hahn wog ohne 
Kopf, Federn und Extremitäten 611 g, worin 111 g Knochen; die inneren essbaren Theile wogen 64.3 g. 
- *') Die Ente wog ohne Kopf und Flügel 840 g; darin 88.0 g Knochen; Magen = 87 g, Herz 12.4 g, Lunge 
= 85.0 g. 

') Moleschott : Physiolog. d. Nahrungsmittel. 1859. 

Haushuhn ..... 
Feldhuhn .•.•. 
Taube •...•.. 

Eiweise 
2.86 "/0 

. 2.71" 

. 1.77" 

1I. Thl. S. 70 u. 79. 
Unlösliches 

Eiweiss 
13.22 "/0 
15.55 " 
11.40 " 

- tt) Dieseihe zerfällt in: 

Leimbildner 
8.26"/0 
:l.66 " 
4.33 " 

t) Willkürlich von mir angenommen. 
8) Zeitsohr. f. Biologie 1876. S. 497. 
4) Original-Mittheilung. - *") Das nach einem patentirten Verfahren getrooknete Fleisoh wird ge­

pulvert und dann in Kuchenform gepresst. Dasselbe enthielt 20.46"/0 in Wasser und 19.18"/0 in Alkohol 
lösliohe Stoffe. - ttt) In der Asche 7.45"/0 Kochsalz, 1.95"/0 Kali und 1.48"/0 Phosphorsäure. 

a) Chem. u. techno Untersuch. d. landw. Versuchsstat. Münster. 1878. 8. 106. 
e) ·Compt. rend. Bd. 41. S. 746. - *t*) Aus dem N-Gehalt 4.62 "I" durch Multiplication mit 6.25 be­

rechnet. - tOt) Darin 11.62"/0 Chlornatrium. 
1) Fühling s landw. Ztg. 1880. S. 31. - 't) In der Asche resp. auf den oberen Theilen des Fleisches 

liess sich Lötmetall naohweisen pro Büchse: 
bei Wilson Canning & Co. 

0,099 g 0.026 g 
t.) Das Gewicht einer Büchse betrug: 

745 g 822 g 

Brougham 
0.027 g 

780 g 



Nähere Bozeichnnng 

Aus Australien 
Prossed Coruet Beef aus Chicago 
2 Pfd.-Büchsen 1020 g 
4 

" 
1844 g 

(Eingomacht.Büchsenfieisch) Mittel 

R us s is c h e Fl eis c hc ons er ve 
l' e xas- Be e f (gekochtesOchBen-

fleisch ohne Knochen) 

Charq ue od. {fettO) 

l' as s aj 0 mager 

(Charque) Mittel 

, u n g 0 (vom Ochsen, goräuchert) z 
S chi n k e n (westfälischer) 

desgi. (gesalzen) 
dosgl. (geräuchert) 

S 
d 
d 
G 

peck (amerikanischer, gesalzen) 
esg!. (gesalzen) . 
esgl. 

" än se br UB t (pommersche) 

(wostfälischo) Mettwurst 
Corvelatwu 
Frankfurte 
Blutwnrst 

rst 

r Würstchen 

desgl. f1O) • 

Leborwurs t I. 

" II. 

" 
I 11. 

st 

desg!. 00) 
Sülzenwur 
Knackwurs 
Erbswurst 

desgi. 
desg!. 542 
desgl. 492 

t 

g 
g 

Sorto 

" 
" 

bO 

~! 
"''' ..... 
';p~ 
N'" 

-= t;;> 

1878 
1879 

" 
" 

1880 

? 
1879 
1879 

1876 

" 1874 

" 
1874 

? 
1878 

1878 
1876 

" 
" 1880 

1876 

" 
" 1880 

18791 
1879 

" 1876 
1879 

" 
(Erbswurst) Mittel 

21 

-
-': .. ~~ .. ~= ~~ ., 

~ ~.:! ... ., ... ..cl 
-"'''' 

., 
.~! " .. "..cl "'" -< ii: ~: .... 
ik.t 

"10 "10 "10 "10 9/0 

54.03 29.31 12.11 - 4.55 
56.9 33.8 6.4 - 2.9 
57.7 31.5 7.3 - 3.5 
58.8 25.9 11.8 - 3.5 

54.69 28.97 12.63 - 3.71 

12.75 57.18 19.98 1.93 8.16 

63.60 29.60 3.90 - 2.90 
40.2 48.4 3.1 - 8.3 
36.7 46.0 2.7 - 15.2 

38.10 4,7.20 2.90 - 11.70 

35.74 24.31 31.61 - 8.51 
27.98 23.97 36.48 1.50 10.07 
62.58 22.32*) 8.68 - 6.42 
59.73 25.08*) 8.11 - 7.08 
44.01 20.00**) 7.01 (6.16)? 21.B2t) 

9.15 9.72*) 75.75 - 5.38 
10.7 2.6 77.8 - 6.6 
41.35 21.45 31.49 1.15 4.56 

Würste. 
20.76 27.31 39.88 5.lott) 6.95 
37.37 17.64 39.76 - 5.44 
42.79 11.69 39.61 2.25 3.66 
49.93 11.81 11.48 25.09 1.69 
63.61 9.93 8.87 15.83 1.76 
48.70 15.93 26.33 6.38 2.66 
47.80 12.89 25.10 12.22 2.21 
47.58 10.87 14.43 20.71 2.87 
55.73 9.09 14.76 19.33 1.09 
41.50 23.10 22.80 - 12.60 
58.60 22.80 11.40 - 7.20 

5.36 19.60 34.59 29.75 10.70 
(29.15 16.02 29.70 11.94 13.19) 

6.91 11.80 47.58 25.31 8.40 
5.68 16.45 36.17 33.20 8.50 

5.98110.9;; 39.41) 29,421 9.20 

In der 
Trocken-
substanz 

Stick· 
stolf Fett 

"10 "10 

10.20 26.34 
12.55 14.85 
11.91 17.62 

10.05 28.64 

10.31 27.20 

10.49 28.64 

12.98 10.71 
12.94 5.17 
11.52 4.22 

12.23 4.69 

6.05 49.19 
5.32 50.65 
9.54 23.20 
9.96 20.14 
5.72 12.52 
1.71 83.38 
- -

5.85 53.69 

5.51 50.33 
4.35 63.47 

3.27 69.24 
3.77 22.90 

4.37 24.37 

4.97 51.33 
3.97 48.08 
3.32 27.52 
3.29 33.34 
6.31 38.96 
8.81 27.53 
3.31 36.55 

(3.61 41.92) 
2.03 51.12 
2.77 38.35 

2.70 42.01 

Analytiker 

{J. König u. 
Krauch') 

Ulex2) 

} Fr. Hofmann3) 

G. Hepl'e2 ) 

G. V. Voit2) 

}Fr. HofmannS) 

} J. König u. 
O. Brimmer4) 

} On. Mene6) 

Girardin6 ) 

On. Mene5) 

Kr. San. Ordg.") 
{J. König u. 

C. Krauch') 

{ J. König u. 
C. Krauch') 

> 
J. Köni,q, B. 
Farwick u. O. 

Kraucht) u. 4 ) 

} 

} 

Fr. Hofmann2 ) 

G. Heppe 2) 

Ritter7) 

Fr. H()fmann") 

') Original.Mittheilung. - tt) Die N·freien Extraotstolfe bei den Wurstsorten stammen aus vegetabi. 
lisohen Nahrungsmitteln (Mehl). 

') Siehe C. A. Meinert: Armee· u. Volksernährung. Berlln, 1880. 1. Th!. S. 184, 189 u. 470. 
3) Siebe Fr. Hofmann: Bedeutung von Fleischnahrung u. Fleischconserven. Leipzig,1880. S. 99, 103 u.116. 
4) Zeitsehr. f. Biologie 1876. S. 497. 
5) Compt. rend. 1874. T. 79. I:l. 396 u. 529. - *) Aus der Differenz berechnet. 
6) Ibidem. Bd. 41. S. 746. - •• ) A 11S dem N ·Gehalt 3 20 010 durch Multiplieation mit 6.26 berechnet. _ 

t) Darin 11.610f0 Chlornatrium. 
7) Siehe C. Voit: Anhaltspunkte zur Beurtheilung des sogen. eisernen Bestandes. 
0) Die in Büchsen eingemachten Fleischproben wurden von dem sichtbaren Fett befreit; die Zahlen 

beziehen sich daher auf reines Muskelfleisoh. - 00) Gewöhnliche Handelsqualitilt. 



Nähere Bezeichnung 

1. Amerikanisches 
2. Australisches 
3. Amerlkanisches . 
4. Fray-Bentos 
5. ~{ontevideo 
6. San-Antonio . 
7. Beffte Creek Queensland • 
8. Adelaide . 
9. Montevideo 

10. Schaffteisch-Extract 
lien) 

11. Fray-Bentos . 
12. 
13. 
14. 
15. 
16. 
17. 
18. 
19. 
20. 
21. 

" 
" 
" 

" 
" 
" 
" 
" 
" 

(Austra-

22 

Fleischext'Paet. 

f~ :=~-= In der 
Q;I~ ~= g Trocken-i-9 s:~ substanz 

~~ _=:- Stick.!Organ. 
~ stoll' Sullst. 

"10 % 001 % 

Analytiker 

32.53 12.83 54.64 - 36.02 -- 80.98} 
21.34 21.66 57.00 - 57.72 - 7;'38 Enders1) 

12.17 23.53 64.30 -- 68.83 - 73.21 

20.90 51.50 57.60 - 58.41 - 72.821 
18.00 17.42 64.58 - 59.07 - 78.75 
18.90 18.00 63.10 - 60.19 - 77.80 P. WagnerS) 
19.30 21.36 59.34 - 58.19 - 73.53 
22.00 11.81 66.19 9.47 34.60 12.14 85.37 
15.92 21.37 62.71 - 80.15 - 74.11 E. Reichardt2) 

29.20 10.32 60.48 8.68 
24.11 10.55 65.34 8.75 
29.02 21.45 49.53 (2.65}1 
18.97 13.23 67.80 7.26 
25.02 10.53 64.42 7.65 
23.93 17.82 58.23 8.05 
21.87 15.56 62.57 4.93 
23.08 20.44 56.48 8.53 
18.72 17.28 64.00*) 5.60**) 50.73 
22.26 15.35 62.39 9.08 -
25.37 17.67 56.96 9.04 -
13.20 18.03 68.77 

12.26 85.42 
11.53 86.09 

1 69.77 
8.96 83.67 

10.20 85.92 

A. Völcker2) 

l Versuchsstat. : f Insterburg8) 

Proskau 
10.58 76.55 Kuschen 

6.31 80.08 Poppelsdorl 
11.09 73.43 Dahme 

6.89 78.74 Bann 
11.68 80.25 Regenwalde 
12.11 76.32 Ida-Mari.nhütt. 

- 79.23 Waldau 

22. Liebig's l!'leischextract 1881 28.70 20.20 51.10 

24.36 55.84 

14.58T) 6fi.68tt) 
13.77 52.22 

8.55 65.14 11.99 71.67 
8.46 65.29 10.55 69.62 
9.07 64.78 11.30 81.86 

8.51 - 12.89 79.13 
8.38 66.45 11.89 74.26 
8.84 62.18 13.34 76.86 

23. 
" " 24. Aus Serzice bei Posen 0) 

25." " " " 
26. " " " " 
27. " " " " 

Minimum 

" 
" 
" 
" 

19.80 
19.74 

34.01 
29.55 18.03 52.32 

33:66 15.35 50.99 

12.17110.70 53.591 4.86134.14 6.31169.621 

Wildt') 

134.01123.38166.28110.42\73.39113.34186.091-------­
----------------------4---4----4---~--~-

123.011 17.18 1 a9.81 1 8.41 \.,8.4SI10.921 77,ßSI------

Maximum 

Mittel 

1) Jahresbericht f. Chemie 1869. S. 1100. 
9) Jahresbericht f. Agric.-Chemie 1873/74. II. Bd. S. 21. 
8) Ibidem. 1867. S. 382. - *) In der organischen Substanz 1.50"10 Fett. - **) Derselbe vertheilt .ich 

wie folgt: 8.000 % Kreatin mit 1.12"10 N, 10.400"/0 Leim mit 1.90"/0 N, 47.020% Inosinsäure, Krcotiuill, Sar­
kosin etc. (Siehe Zeitsehr. d. landw. Vereins für Rheinpreussen 1866. S. 294.) 

4) Original-Mittheilung. - t) Mit 0.68% Eisen. - tt) Mit 1.25% Aetherextract. 
0) Von Dr. l'apilsky & Brühl hergestellt. 



1 

"10 

Kali 43.20 
Natron 12.12 
Kalkerde . Spur 
Magnesia 2.89 
Eisenoxyd 0.12 
Phosphorsäure 28.12 
Süh wefelsäure 2.93 
Kieselerde + Sand 0.60 
Chlor. 12.50 

102.48 
o für Cl ab 2.82 

99.66 

23 

Asche des Fleischextractes. *) 

2 

"10 

43.71 

9.53 
0.52 

2.22 

0.22 

34.88 

1.95 

0.89 
7.56 

3 

0/ 
° 

41.86 
13.00 

0.38 

3.65 

0.18 

26.67 

3.04 
0.42 

14.16 

4 

0/ 0 

32.23 

13.62 

0.95 

4.64 

0.77 

38.08 
0.46 

-
11.93 

5 

0/ 0 

38.50 

18.35 

1.07 

3.03 

0.45 

27.44 
2.75 

2.97 

7.01 

101.481103.361102.681101.57 
1.69 3.19 2.68 1.57 

99.79/100.17/100 /100 

Jj'luid meat. **) 

6 

"10 

46.53 
14.81 

0.34 

2.34 

0.19 

23.32 
3.83 

0.67 

10.29 

7 

0/ 0 

39.44 

14.55 

1.06 

2.99 

0.46 

34.06 

0.12 

1.04 

7.64 

102.32 1101.86 
2.32 1.86 

100 /100 

8 

0/ 0 

44.49 

10.37 

0.41 

3.46 

0.06 

28.47 

3.02 
0.93 

8. 79 1 

100.00 
1.98 

9 

0/ 0 

44.98 

13.69 

0.34 
3.31 

0.25 

28.35 

0.33 

0.79 

10.27 

102.32 
2.32 

98.02[100 

10 

0/ 0 

44.59 

11.08 
0.32 

2.87 

0.09 

31.27 

2.06 

0.75 

9.00 

102.03 

2.03 

100 

Analytiker 

.°1: 8791 20.79 I 14.7619.99t)1 64.45 1 

. h880 30.62 I 12.22 - 57.16 

1. Frisch 
2. dasg!. 

8.21 
7.92 1 

40.60 
19.76 

1
23.8 
37.4 } M. Hubner') 

Mittel 125.71113.49 '(9.99)160.811 8.07 1 30.18 130.601 

.Iohnston's fluid beef.tt) 
(Flüssiges Ochsenfleiseh.) 

*) Aschen-Analysen der menschlichen Nahrungs- und Genussmittel habe ich zwar bier nL~ht mit auf­
gcnommen, sondern verweise, wie bereits in der ~~inleitung bemerkt, auf die ausführliche Zusammeu­
stellung derselben von E. WoHl (Berlin, 1871 u. 1880). Ich führe jedoch diese Analysen hier auf, weil sie 
in dem I. Thl. dieses Werkes fehlten. Sie sind der Ueihe nach ausgeführt von den zuletzt namhaft ge­
machten Versuchsstationen, von denen die Analysen des Fleischextractes herrühren. 

**) Unter dem Namen "Fluid meat" (flüssiges Ineisch oder peptonisirtes Fleisch) wird von Englalld 
aus ein Präparat in den Handel gebracht, welches Fleisch darstellen Ball, dessen _Eiweisssubstanzen in 
Pepton umgewandelt sind. 

***) Die Menge des Peptons ist durch Fällen der sauren Lösung mit phosphorwolframsaurem Natrium 
erhalten. Die Menge desselben scheint eine wechselnde in den Präparaten zu sein j so fanden in 100 
t r 0 0 k e n e m "Fluid meat": M. Rubner Stenhouse u. Groves 

Präparat 1. H. II!. 
Pepton . . . 30.1 °10 58.90"10 53.97 Ofo 

1) Zeitschr. f. Biologie 1879. S. 485 und 188(). S. 209 u 212. - t) Das Chlornatrium rührt wahrschein­
lich von der PcptonisirUllB' mit Salzsäure und Abstumpfen der letzteren mit Natrium - Hydrat oder Car~ 
bonat-Hydrat her. 

tt) Johnston's fluid heef bildet ein inniges Gemenge der in Wasser löslichen Extractivstoffe des lneisches 
mit äusserst fein vertheilten l\Iuskelfasern. 

ttt) Die Asche enthält: bei No. 1 No. 2 No. 3 No. 4 No. 5 
Kali. . . • . . 3.578"/0 3.10°/" 2.8g6°lo 2.93"10 
PhosphorSäure . 2.967" 2.28" 1.890" 2.100/0 1.22 " 
Chlor . . . . . 0.908 " 2.02 " 

No.7 
2.51"10 
1.90 " 

2) Pharm. Centr.-BI. 1880. S. 196 und nach einer mir VOll Dr. Niederstadt zugesandten Flugschrift. -
*t> Mit 2.68"10 N bei No. 1. 



24 

.., ., 
~ In Alkohol 

" ... ..... ., .,,, ".e -----... " ~ .". iil ., ... ... .~'" . ....... 
~~ .,.., ., 

"'" ~~ 
.. -< ..... von nn- r>< Analytiker a: ..,,, .Q:;: 80 Ofo löslich .,., "'00 00 löslich "' ..... 0 

" '" % % % % % % % 

3. 1879 44.60 9.67 45.73 5.84 24.72 21.01 1.54 ß. G_ Niederstadtl) 
4. 

" 
44.80 9.30 45.90 5.10 20.00 25.90 2.30 A. OberdörjJer1 ) 

5. 
" 

44.50 9.43 46.05 6.13 22.16 33.30 2.01 Pieper') 
6. 

" 
44.40 - - - 22.20 33.40 - Ulex1) 

7. " 
44.55 9.78 45.67*) 5.33 20.75 24.92 2.60 Th. Wimmel1) 

Mittel 43.5319.68 46.9416.03124.12128.241 1.45 I 
Fleischsaft. **) 

"" " -ö " ... 
~r~~ 

... :;:: ... " ~ . ~ "' " ., ... '" .,.., ..... «1 ~ ., -e ..... ;l .. 
:5 ~~~ " Analytiker ...... a: < ~,; '" -< "., 

"'"l:i 
'" % "10 "10 "10 % 

No. 1 . . 11879192.84 3.86 11.96 1 0.30 11.04 I J. Martens0112 ) 

Eier. 
.., 

r=" ,:,~ b'''~ " ... 
... " ~ 

,," i"l" ., rrrocken-....... iil -e " ... "'- .~~ substanz 
Nähere Bezeichnung 

.,.., .. ",'" ,,- ., 
~! a: ., ... r>< ... ., < Analytiker ... " ...... 

Stick- \ F tt "., 00 00 .... 
"'- "'- stoff e 
" '" "10 % % "10 "10 %. °lu 

Hühner-Eier 1876 72.46 11.36 13.40 1.73 1.05 6.61 48.66 {J. Könlg u. 
B. Farwick,3) 

" " tt) 1873 73.99 13.71 11.27 - 1.03 8.42 43.33 Gommaille4) 

" " 1863 74.64 13.63 10.43 - 1.34 8.59 41.13 A. Payen5) 

" " tt) 1878 73.61 11.49 13.36 0.46 1.08 7.01 50.62 J. König 1/. 

Mittel 73.67 12.55 12.11 0.55 1.12 7.66 12.04 C. Krauch") 

Hühner- Ei weissttt) 1878 86.36 12.71 0.24 - 0.69 14.88 1.76 {J. König u. 
G. Krauch') 

? 85.90 13.30 - - 0.80 15.08 - E. Wo/ir) 
1855(?) 85.00 12.00 0.27 - 0.30 12.80 1.80 BostockS ) 

Mittel 85.7r) 12.671 0.25 1 - 0.59 14·~;-)1 1.78 

1) Pharm. Centr.-Bl. 1880. S. 196 und nach einer mir von Dr. Niederstadt zugcsau{lton lnugachrift. -
*) Von den gesammtel1 festen Stoffen waren 41.20°10 in Wasser liislich. 

**J Dieser Fleischsaft wird in St. Petersburg durch Auspros~en VOn zerkleinertem und VOll ~~l~tt hc­
freitem l\iuskelfieisch unter Anwendung von hydraulischem Drude gewonncn i dcrselhe hält sich Hicht 
länger wie 1-2 'rage und wird nur frisch abgegeben. 

t) In der Asche 0.064 % Phosphorsäure. 
2) Archiv d. Pharmazie 1879. Bd. 15. S. 248. 
<) Zeitschr. f. Biologie 1876. S. 497. 
4) Centr.-BI. f. Agric.-Chem. 1873. Bd. 4. S. 419. 
tt) Ein Hilhllcrei VOll 60.4 g Gew. enthielt 7.2 g Schalen und .1)3.2 g lnhalt} Durchschnitt 

Desgl. von 49.2" " 7.9 " " 3D.:1" " von 5 Eiern. 
5) Journ. d. l'harm. XVI. S. 279. 
6) Original-Mittheilung. 
7) Mentzel u. v. Lengerke's landw. Kalender 1~78. S. 74. 
S) Moleschott : Physiologie <ler Nahrungsmittel 1859. H. Bd. S. 84 u. 85. 
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-
bIl .. -= .. ~~ In der 

.. = .! =1'1 ~= '" Trooken-_ .. 
~ ·S! .... 

~~ .., ... .. substanz 
Nähere Bezeichnung .. ""'''' < Analytiker ~E ~ 

.. ..c 1>0 .t:::i .~" StiCk" .. '" ~<ll libt: stoff Fett ... 
1'1 

% % % °/9 % % % ~ 

I 
Hühner-Eigelb*) . 1847 51.48 15.76 31.43 - 1.33 5.19 64:.82 Gobley*) 

1868 47.19 15.63 36.IU - 0.97 4.73 68.57 J. Parkes*) 
1878 50.84 16.12 30.54 0.94 1.55 525 62.13 {J. K6nig u. 

a. Krauch') 
? 53.78 17.47 28.75 - 0.53 6.03 62.20 p.ruut2) 

Mittel 00.82 16.24, 31.70 0.12 1.09 0.30 64A3 

Enten-Eier**) 1873 71.11 12.24 15.49 - 1.16 6.78 53.62 G'ommaille3) 

Ki bitz-Eier***) 1878 74.43 10.75 11.66 2.19 0.98 6.75 45.78 {J. König u. 
a. Krauch') 

Milch und Molke1'ei-Producte. 

Frauenmilch. 

~~~'::' ...... 
bIl 

.. 
In der 1'1 '" ... = 

... 
.S "'" '" Trooken-

~ 'i ~ 
.. 

~ "' .... ~ " substanz ..... co " .. .., 
Analytiker -" ~ 

.. ..c 1>0 .... -< -----
.~ .. "" ::i! ~ Stick-.,,,, 

Fett .. :/ stoff 
1'1 

% % % % % % % % ~ 

1 Mittel mehrerer Analysen 1852 87.38 0.34\1.30 3.80 7.00 0.18 2.06 29.86 Doyere4) 

2 Mittel von 89 Analysen von } Veruois u. 
Milch weisser Frauen ? 88.91 3.92 2.67 4.36 0.14 5.66 24.08 Becqueref!» 

3 4 'rage nach d. Geburt, 23 J. alt 1868 - 4.19 2.47 4.33 - - - l 4 6 
" " " " 22 

" " " - 2.05 3.18 5.76 - - - Tol-
5 15 " " " " 22 

" " " - 2.08 2.94 5.90 - - - I mat8chejj6) 
6 36 " " " " 34 " " " - 1.10 1.71 6.26 - - -
7 Aermliche Nahrung { 1871 - 0.24 2.20 3.10 6.25 0.20 - -

1 8 I Reichliche 
" " 

- 1.05 1.15 4.16 7.12 0.30 - -
9 Aermliche 

" { " - 0.18 1.95 2.90 6.05 0.16 - - r E 
10 Reichliche 

" " - 1.15 0.95 5.12 7.05 0.25 - - Decai8ue') 
11 Aermliche 

" { " 
- 0.31 2.35 2.95 5.90 0.25 - -

12 Reichliche 
" " - 1.90 1.75 4.10 5.95 0.31 - -

*) Fftr das Eigelb giebt Go bl e y (Pharm. Centr.-Bl. 1847. S. 584) folgende Zusammensetzung: 51.486"/0 
Wasser, 15.760°10 Vitellin, 21.304"/0 Margarin und Olein, 0.438"/0 Cholesterin, 8.426% phosphorhaltige Sub­
stanz (mit 1.200"/0 Phosphorglycerinsäure), 0.300°/" Cerebrinsubstanz, 0.034% Chlorammonium, 0.277% Chlor­
natrium und Chlorkalium, 1022 0J0 Kalk- und Magne'iaphosphat, 0.400 0J0 Alkoholextract, 0.5530J0 Farbstoff 
und sonstige Stoffe. 

J. L. Par ke B findet (Zeitschr. f. Chemie 1868. S,157) für frisohes Eidotter: 1.700% Cholosterin, 25.953% 
fette Säuren, 17.422°/0 Pro tag on = 31.891"10 Aether-Extraot, 2.949% fette Säure, 10.031"10 Protagon = 4.826% 
Alkohol-Extract, 15.626 Ofo Albuminstoffe, 0.970"10 Salze und 47.192 % Wasser. 

') Original-Mittheilung. 
') Moleschott : Physiologie der Nahrungsmittel 1859. 11. Bd. S. 84 u. 85. 
3) Centr.-Bl. f. Agric.-Ohemie 1873. Bd. 4. S. 419 . 
•• ) Ein Entenei von 59.8 g Gew. enthielt 7.7 g Schalen und 52.1 g Inhalt} Durchschnitt 
***) Ein Kibitzei von 24.9"" " 2.4 " " ,,22.5 " " von 5 Eiern. 
4) Ann. phys. nato XXII. S. 289. 
") Compt. rend. XXXVI. S. 187. 
6) Zeitschr. f. Chemie 1868. S. 254. Die AnalYden sind nach der Methode von Hoppe-Seyler auegeffthrt, 
'/) Compt. rend. 1871. 'J'. 73. S. 119. 
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-
~ 

... ,. ,,, j " " 

., ... .S ~ " Trocken-... " ~ 
.; t: ., ... .. ... 

.... " ~ .. " " '" substanz 
No. Bomerkungen .. .. .. 

~ '"' ... .':1 
StiCk'j Fett 

Analytiker ... ., 
~ "" .=: .~ ... 

"" f.öl "'- stoff ' 
" ~ °/" % % °IQ % % % % 

I TI!. 13°) lIittel von 16-20 Analysen 1873 90.90 0.63 1. 7 3 6.23 0.51 1.18 19.01 
Brllnner' ) 

14 Nach Haidlen's Methode*) [876 87.49 2.34 ' 3,83 4.46 0.23 2.99 30.62 

1 15 Nach 'L'olmatseheff's Mothode**) 
" 

87.07 1.89 3.75 4.40 0.23 2.34 29.00 

16 Nach Haidlen's Methode 
" 

87.68 1. 77 3.88 6.35 0,31 2.30 31.49 

J'}h''''''''') 
17 De"gl. 

" 
87.08 1. 79 4.04 6.74 0.33 2.22 31.27 

18 Nach Verf.'s Methode***) 
" 

86.46 1.85 3.83 7.21 0.32 2.19 28.29 
19 Mittel von 14 Analysen von 

Milch weisser Frauen 
" 

88.36 3.43 2.53 4.82 0.23 4.71 21.74 

20 30jährige Frau ? 89.40 3.40 3.88 4.05 0.18 5.13 36,60 
}Simon"J 21 20jährige 1<'rau 1876 89.40 3.20 1 2.88 - - 4.83127.17 

1) Archiv f. Physiologie 1873. Bd. 7. S. 140. Die Richtigkeit dieser Zahlen ist VOll mehreren Seit.u 
angezweifelt. 

0) Brunner bestimmt (Pflüger's Archiv f. Physiol. Bd. 7. S. 442-445) den Gehalt an Wasser (resp. 
Trockensubstanz) in Liebig'schen Trockenröhren (in kochendem Wasser)t durch welche trocknes Wassor­
stoffgas geleitet wird. 

Die Gesammt-EiweisSBubstanzen + Fett erhält er in der Weise, dass er die Milch bis zum 
Verschwinden der alkalischen Reaction mit Essigsä.ure versetzt, zum Koohen erhitzt und bis zur Sättigung 
ein Mittelsalz (Natriumsulfat) einträgt; die während des Kochens wieder hervortretende alkalische Reae­
tiOll muss durch Zusatz von Essigsäure zum Verschwinden gebracht werden. Den Krystallbrei bringt 
man auf ein gewogenes Filter und wäscht ihn bis zum Verschwinden der Schwefelsäure - Reacj;ion mit 
kaltem Wasser aus. 

Das Fe t t bestimmt Brunner nach der Methode von Trommer durch Eintrocknen der Milch auf Mar­
mo.rpulver und Extrahiren der eingetrockneten fein gepulverten Masse mit Aether im Verdrängungs­
apparat. 

Im FiHrat vom Gesammt - Eiweissniederschlag bestimmt man den Milchzucker durch Titriren mit 
Fehling'scher Lösung. 

2) Vergleichende Untersuch. üb. d. gegenw. Methoden d. Milch-Analyse. Dissertation. Erlangen, 1876. 
- ') Für die Hai dl e n 'sehe Methode (Ann. d. Chem. u. Pharm. 45. Bd. S. 273) wird zunächst der zu ver­
wendende Gyps in der Weise präparirt, dass man gebrannten Gyps mit Wasser befeuchtet, bis er fest 
wird, dann pulvert und bei 110 0 e. bis zum constanten Gewicht trocknet. Auf diesem Gyps läset mau 
eine Quantität Milch (15 -30 ce. reep. g) in einer Schale im Wasserbade eindampfen, trocknet schliesslich 
bei 110 ° C. und erhält so di.e Menge der Trockensubstanz. Der Rückstand wird quantitativ aus der Schale 
in einen Mörser gebracht, sehr fein pulverisirt, in ein tarirtes Kölbchen übergef'dhrt und dessen Gewicht 
bestimmt; darauf übergiesst man den Rückstand mit Aether, extrahirt mehrmals zur Entfernung des }!1 e ttes 
mit demselben, trocknet den Rückstand, wägt und erfährt aus dem Verlust die Menge des }1 ettes. Jetzt 
behandelt man den Rückstand im Kölbchen wiederholt mit Alkohol von 85 % bis zur Erschöpfung, trock. 
net und wägt wieder. Der Gewichtsverlust ist = Milchzucker + lösliche Salze. Im Rückstand befinden 
sich noch Eiweisskörper + unlösliche 8alze, deren !\'tenge man nach Abzug der Gypsmonge erfährt. 

Lösliche und unlösliche Salze bestimmt man in der Weise, da.ss man eine gewisse Menge Milch in 
einer l?latinschale zur rrrockne verdampft und so lange erhitzt, bis sich keine brennbaren Gase mehr ent­
wickeln. Den kohligen Rückstand zieht man mit heissem, destillirtem Wasser aus, filtrirt, dampft die 
Lösung ein, glüht, wägt und erhält so die Menge der löslichen Salze. Den kohligen Rückstand auf dem 
Filter äschert man sammt letzterem ein, bis eine weisee Asche zurückbleibt, wägt und erhält nach Abzng 
der Filterasche die Menge der unlöslichen Salze. - ") Nach 'r 0 I m a t. ehe ff's Methode (Hoppe-Seyler'. 
med. ehern. Untersuch. S. 273) versetzt man 20-26 CC. Milch mit Alkohol, sammelt die ausgeschiedenen 
Eiweissstoffe auf einem gewogenen Filter, wäscht zuerst mit 600loigem Alkohol, dann mit Aether aus; das 
alkoholische .I!'iltrat wird zur Trockne verdampft, mit Aether zur Entfernung des Fettes extrahirt j die 
heiden ätherischen Lösungen werden vereinigt und verdampft; der bei 110 0 C. getrocknete Rückstanu 
giebt die Menge Fett. Den mit Aether extrahirten Rückstand des alkoholischen JlJxtractes löst mau in 
Wasser auf, kocht und erhält so das beim Auswaschen des Caseins mit in Lösung gegangene ~jiwei8s; 
dieses wird auf einem gewogenen Filter gesammelt und mit dem Caseinuiederschlag bis zur Constau:6 des 
Gewichtes getrocknet; die heiden Filter-Gehalte geben die Menge "Casein + Eiweiss + unlösliche Salze"; 
durch Einäsohern derselben sammt Filter erhält man nach Abzug der Asche der lfltzteren die Menge der 
unlöslichen Salze. Indem man die gekochte wässerige, von Eiweiss befreite Lösung (Filtrat) zur Trockne 
verdampft, trocknet und wägt, erhält man die MHuge Milchzucker + lösliche Salze und indem man den 
Hückstand einä~chert, die Menge der löslichen Salze. 

Auch kann man den Milchzucker direct in einer besonderen Portion Milch bestimmeu, indem man mit 
dem 4fachen Volumen Alkohol fällt, den Niederschlag mit verdünntem Weingeist auswäscht, im Filtrat 
den sämmtlichen Alkohol verjagt, den Rückstand mit Wasser auf ein bestimmtes Volumen bringt und in 
einem aliquoten Theil den Milchzuckp .... mit ]~ehling'scher Lösung bestimmt. - ***) G. C h r ist e n n (dessen 
Dissertation. Erlangen, 1876) verfährt in der Weise, dass er 10 g Frauenmilch mit eillf'ID Gemisch von 
10 ce. Aether und 20 CU. Alkohol versetzt, die abgeschiedenen Eiweissstoffe + unlösliche Salze auf einem 
gewogenen Filter sammelt, trocknet und wägt; durch Einäschern ergeben sieh die unlöslichen Salze. Die 
ätherisch-alkoholische I .. ösuug wird vorsichtig zur Trockne verdampft, der Rückstand mit Aether vom Fett 
befreit, letzteres nach Verdunsten des Aethers für sich gewogen, ebenso der Hückstand (Milchzucker + 
lösliche Salze) nach dem Trocknen. Indem letzterer in Wasser gelöst und die Lösung in einer Platin~ 
schale zur Trockne verdampft und eingeäschert wird, erfährt man die Menge der löslichen Salze. Die 
Summe aller Bestandtheile giebt die Trookensubstanz. 

3) Die Milch vOn Benno Martiny. 1871. I. Bd. :J. 197. 



27 

OJJ ... 
In der 'g '" " ... .;:! ~ 

'" Trocken-... :! ~ ;; "'- :';; :tZ '" substanz 
:~ " " '" ... " No. Bemerkungen ., := .... '" ~ Analytiker 
.~ .. ~ "" ""1 ..:i StiCk-\--"'''' il stoff Fett N_ 

I " '" % % "10 "10 % % % % 

22 r Monate nach der Geburt { 1852 84.32 0.4311.10 7.07 6.90 0.18 1.56 45.09 

1 23 48 J. alte Frau aus BUl'gund 
" 

85.70 - 1.65 5.70 6.85 0.20 1.85 39.86 

24 } Amme*) 17 Mon. n. d. Ent-{ 
" 

83.69 0.85 0.40 7.60 7.31 0.11> 1.23 46.60 

j"""'"" 25 bind. Milch vom Dienstag 
" 

83.72 0.42 0.75 7.45 7.50 0.16 1.15 45.76 

26 DicAclbe vom Sonnabend 
" 

86.17 0.41 1.10 5.09 7.05 0.18 1.75 36.80 

27 " nach reich!. Essen 
" 

87.23 0.28 0.29 4.10 8.00 - -
28 Mittel aus mehreren Analysen 1857 88.99 1A3 2.07 7.50 2.08 18.80 { Bouchardat 

1t. QuelJCMle 2) 

29 Am 4. Tage nach dcr Geburt ? 87.98 3.53 4.29 4.11 0.21 4.71 35.69 

}Clemrn') 30 
" 

9. 
" " " " ? 88.58 3.69 3.53 4.29 0.17 5.17 aO.91 

31 " 
12. 

" " " " ? 90.58 2.91 3.34 3.15 0.19 4.94 35.46 

32 14 Tage nach der Geburt. 1848 88.45 1.27 2.56 6.18 1.55 1.76 22.16 

} Grijfith') 33 1 }'Ionat 
" " " " 

88.49 1.33 3.43 5.24 1.51 1.85 29.80 

34 9 Mon. 6 Tage n. d. Geburt. 
" 

88.24 0.64 1.69 7.66 1.77 0.87 14.37 

35 Colostrum, }'Iittel von 3 Anal. 1869 84.08 3.23 5.78 6.51 0.35 3.25 36.31 

} Meyrnot 
36 Mittel von 13 Analyseu von Tidy5) 

Milch weisseI' Frauen 
" 

87.81 3.52 4.02 4.27 0.28 4.62 32.93 

37 Sehr gut genährte Amme 1857 87.65 3.71 4.35 4.16 1.33 4.81 35.22 } Vernois u. 
38 Sehr schlocht geniihrte Amme 

" 
89.57 3.87 1.88 4.57 1.02 5.94 18.02 Becquercl2) 

39 } Brünette, { 18.12 89.20 1.00 3.55 5.85 0.40 1.48 32.87 

~UI,"'''~) 40 
22 Jahre alt 

0.95 0.45 1.28 
" 

88.15 4.05 6.40 34.18 

41 } lllonde, 22 Jahre alt { " 
85.33 1.62 5.48 7.12 0.45 1.77 37.35 

42 
" 

85.30 1.70 5.63 7.00 0.45 1.85 38.30 

43 40 Stunden n. d. Entw(jhnung 
" 

90.11 (0.19) 3.40 5.85 0.45 (0."'1 34.38 
J -14 Während des Stillens 

" 
85.80 1.30 3.65 7.80 0.45 1.46 25.70 

45 I Sehr schwarze, 16 Jahre alte Spec. Gew.) 
1<'rau, Milch neutral . . . 1876 84.99 3.59 5.12 5.89 0.41 3.83 34.11 1.0200 

46 Desgl. . . . . . 
" 

84.8!) 3.66 5.15 5.88 0.42 3.77 34.08 1.0200 
47 Mittelmässig schwarze, 18 Jahre 

alte Frau, Milch alkalisch . 
" 

84.46 3.15 4.05 5.65 0.69 3.24 26.06 1.0249 
48 Sehr schwarze, il 0 J ahl'e alto 

Frau, Milch alkalisch 88.25 2.79 2.54 6.11 0.31 3.80 21.62 1.0214 t:"' 

" .:!:; 

49 } Nicht sehr dunkle, {ReChte Brust 8G.25 3.35 4.02 5.78 0.60 3.90 29.24 1.0200 ~ 
" ~ 

50 23 Jahre alte Frau Linke Brust 
" 

87.90 3.29 2.67 5.54 0.60 4.35,22.07 1.0250 "<i 
51 } Schwarze, 22 Jahre {ReChte lirust " 

84.52 4.20 5.51 4.92 0.85 4.35135.59 1.0212 
52 alte Frau Linke Brust 

" 
85.44 4.11 4.59 5.10 0.85 ·1.52 31.52 1.0200 

53 Mässig dunkle, 18 Jahre alte 
Frau, 35 Stein. n. d. Gehurt 

" 
85.01 4.10 4.31 6.05 0.53 4.38 28.75 1.0200 

54 Sehr schwarze, 30 Jahre alto 
Frau, 36 Stdn. n. d. Geburt 

" 
87.45 4.30 3.26 4.51 0.48 5.48 ,25.98 1.0220 J 

1) Ann. ae l'lnst. Agr. 1852-. S. 2;")1. - *) Die Amme erhielt an den 3 ersten Tagen der 'Vochc eine 
reichliche Nahrung, an den 4 anderen nur Brüll und Gemüse. 

2) Du Lait. Paris, 18:;7. H. S. 143-153 
3) Wagner's Handwörterbuch der PhysioI. II. Bd. S. 450. 
4) The ehern. Gazette 1848. S. 192. 
5) ZeitBehr. f. ration. Mediein 1869. Bd. XXXV. S. 269. 
6) rrraitt'; de chim. pathologique. Paris, 1842. 
7) 'l'he american Chemist. 1876. April. pag. 366. 
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." ... 
In der = ... .9 

., 
... = ~ 

.9 § ~ " 'rrocken-" .... ~ t: = ~ substanz 
No. Bemerkungen "''' ce .. " .. < Analytiker " "" ~ .... 

;::~ I:: "" ~ :: Stick-I F tt "" N-;; ~ stoff e ., 
"10 "10 "10 "/0 Ofc "10 "10 "10 

551! Dunkle, 26 Jahr alte Prau, 
1876 1 

I SP"""} 6 Tage nach der Geburt . 86.18 4.13 3.98 5.09 0.62 4.78 28.80 1.0258 ~ 
56 Mässig dunkle, 18 Jahr alte ~ 

l!'rau, 9 Tage nach d. Geburt " 86.45 3.02 4.07 5.78 0.68 3.64 30.04 1.0221 'ti 
57 DesgI., 16 Tage n. d. Geburt 

" 
86.46 3.1.5 4.05 5.65 0.69 1l.72 29.91 1.0222 

58 Gemischte Milcht) 1879 88.73 3.56 3.24 4.20 0.29 5.05 28.75 \ N. Gerber ". 
P. Raden-

59 Erstgebärende am 9. Tage t) 
" 

86.51 4.82*) il.74 4.58 0.35 5.72 27.72 ( hausen 2) 
60 Ammenmilch,tt) morg. 3. März 1881 87.73 1.40**) 3.68 6.~9 0.20 1.83 39.99 
61 Desgleichen, nachmittags 5. 

" " 84.87 1.38**) 6.22 7.29 0.24 1.46 41.11 )J' KJ"ig ", 
62 Erstgebärende, 6 W oehen nach C. Krauch") 

der Geburt 88.21 1.00**) 2.78 7.76 0.25 1.36 23.58 
Datum Tage nach 

Portion Menge 
1880 der Entbindung gr. 

I { 24./6. 

1 33.1 1881 90.24 1.13**) 1.71 5.50 0.46 1.85 17.52 

63 17 2 33.3 
" 

89.68 0.94 2.77 5.70 0.32 1.46 26.84 
3 37.3 

" 
87.50 0.71 14.51 5.10 10.28 0.91 36.08 

Mittel 89.14 0.93 13.00 5.43\0.35 UlI26.8~ 

{ 25./10. 

1 48.3 1881 89.92 0.88**) 1.94 6.82 0.22 1.40,19.23 
64 67 2 30.3 

" 
88.86 0.88 3.07 6.9210.23 1.26 27.56 

3 40.1 
" 

86.70 1.06 4.58 5.87 0.21 1.27 34.44 

Mittel 88.49 0.93 3.20 6.20 '0.22 1.31 27.08 

{ 18./11. 

1 39.6 1881 90.91 2.06**) 1.23 5.97 0.16 1.56 11.28 
65 93 2 37.9 89.74

1 

0.88 2.50 6.03 0.24 1.35124.37 ~J_purste"4) " 3 41.9 
" 

87.52 0.88 4.61 6.43 0.24 1.13 36.94 

Mittel 89.39 0.93 \2.78 6.14 0.21 l.a5124.20 

{ 13./12. 

1 30.0 1881 89.96 1.06**) 2.54 5.17 0.23 1.69 25.30 

66 113 2 22.5 
" 

87.69 1.00 
1
3.99 5.17 0.25 1.30 1 32.41 

3 131.8 
" 

86.65 1.06 7.20 5.17 0.25 1.29 53.93 

I Mittel 87.77 1.04**) \4.58 5.17 0.24 1.43 37.21 

{ 5./2. 6 
1 29.5 1881 85.41 - 6.11 4.82 - - 41.19 

67 
1881 2 25.0 

" 
84.26 - /7.15 - - --- 45.49 

3 32.8 
" 

81.01 - 9.94 4.82 - - 52.34 

J }'Iittel 83.061 - 17.73 4.82 1 - - 146.34 

1) The american Chemist. 1876. April. pag. 366. 
2) ]'orschungen auf dem Gebiet der Viehhaltung etc. (Beilage zur Milcbzeitung) lR7!J. 7_ Heft. -

*) Die Albuminate wurden nach Ri tthaus en (Journ. f. pract. Chemie. II. Folge. Bd.15. S. 329 u. Bd. 16. 
S. 237) mit Rupfersulfat gefäl1t; die Rupferlösung enthält pro Liter 63.5 g Kupfervitriol (10 00 - 0.2 g 
OuO); die verwendete Alkali- Lösung wird durch Auflösen von 60 g Aetzkali in 1 Liter destill. Wassers 
(1.04R spec. Gew.) hergestellt. 5 ce. Frauenmilch werden mit 100 ce. destillirten "Tassers vermischt, dann 
;1 CO. Kupferlösung zugegeben und mit 2.6 ce. Kalilösung zurücktitrirt. Nachdem lIer Kupfercasein-Nie­
derschlag sich abgesetzt hat, wird er auf ein gewogenes Filter gebracht, lange mit Wasser aU'dgewaschell, 
bis das 14'iltrat etwa 240 ce. beträgt. Den Niederschlag entwässert man erst durch absoluten Alkohol oder 
unter dem Exsiccator, wäscht ihn dann zur Entfernung des Fettes aus, trocknet, wägt ihn, äschert den­
selben sammt Filter ein und erfährt nach Abzug der Asche vom Filterinhalt die l\lenge "Stickstoff-
Substanz". - -t) Spec. Gewicht: No. 58 No. 59 

1.0290 1.0295 
') Odginal-Mittheilung. - **) Durch Multiplication dos gefundenen Stickst.offs mit 6.25 berechnet. -

tt) Starke, kräftige Amme; der Säugling zeigte bei dieser Ammenmilch fast gar kein Wachsthum und 
Gedeihen; vermuthlich in Folge des geringen Gehaltes der Milch an Stickstoff-Substanz und Salzen gegen­
über Fett und Milohzucker. 

4) Berichte der deutsch. chem. Gesollsch. Berlin. S. 591. 
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"" 
... 

In der 
. ~ 

.. 
0:1 ... 

'5 
... Trooken-~.= ~ ~ 
.. .. 
0:1 '5 substanz "" .. '" .. 

Bemerkungen ~E 
.. .. ,tO 

"" ... .. 
~ ... ::;; .. -< 

Stick-I F tt .... ii "'I;; stolf e 
j;> "10 "10 "10 "10 "10 "10 % "10 

Maximum 81.011 ~ 11.4613.8810.12 0.91 111.28 

I 0.71 I 
Minimum 1 . 190.91 1 ~ 17.00 18.45 11.95 ~I 
Mittel 1-'-187.021 o..0~~3~23, /3.94/6.2310.40 2.96130.461 

1. Colostrum, 5 Stdn. n. d. Geburt 

2. 

3. 
" 
" 

1 'fag 

" 
Name der Alter 

Kühe Jahre 

" " 
" " 

" 
" 
Spec. 
Gew. 

Kuhmilch. 
1. Colostrum.. *) 

79.25 

1863 80.21 

14.35 

13.64 

2.78 2.77 0.85 11.06 13.40 

2.23 3.01 0.92 11.03 11.27 

1864 81.30 6.40 4.70 2.70 4.85 1.05 9.50 14.44 

<I. !,iselo 13 

Anzahl d. 
geborenen 

Kälber 
11 1.(l63 1876 69.55 6.30 16.18 3.86 2.43 1.64 11..15 12.68 

5. Sacla 11 
6. V ictoria I. 9 

7. Sam 9 

8. Sila 8 

9. Paula 8 

10. Evele 7 

11. Victoria I!. 6 
12. FideB 6 

13. FauBta 6 

14. Kleta G 

15. Preis" 6 

16. Roma I. G 
17. ROBa 5 

18. Sila H. 4 
19. Roma II. 4 
20. LiBolo I. 4 

21. VenuB lI. 3 
22. SchwyzerSclllag8 
23. Schwyzer 2 
24. Allgiiuer 5 

25. Oherinnthaler 4 

7 

6 

6 

6 

6 

4 

3 

4 

4 

4 

3 

4 

1.062 
1.058 
1.066 
1.065 
1.068 
1.068 
1.063 
1.067 
1.067 
1.068 
1.065 
1.068 

2 1.072 
2 1.079 
2 1.070 
2 1.069 
2 1.071 
6 1.065 
1 1.079 
3 1.069 
2 1.066 

" 
" 
" 
" 
" 
" 
" 
" 
" 
" 
" 
" 
" 
" 
" 
" 
" 
" 
" 
" 
" 

68.71 4.52 18.44 4.24 2.51 1.58 11.74 13.55 
76.60 3.47 12.31 3.52 2.88 1.22 10.79 i5.04 
73.95 2.64 16.47 3.14 2.62 1.18 11.23 12.05 
73.77 3.55 15.06 4.06 3.08 1.48 11.35 15.48 
73.07 2.65 16.56 3.54 3.00 1.18 11.42 13.15 
70.66 4.28 15.31 4.68 2.12 1.97 10.68 15.95 
69.15 7.14 17.42 2.64 1.34 2.31 12.74 8.62 
70.69 4.24 17.99 2.36 2.84 1.88 12.14 8.05 
70.02 4.43 17.80 3.14 2.66 1.95 11.20 10.47 
69.63 5.75 15.76 3.23 3.48 2.15 11.32 10.63 
70.99 6.46 14.22 4.15 2.10 2.08 11.41 14.31 
73.42 4.75 15.68 2.88 1.85 1.42 12.30 10.84 
69.82 6.41 14.43 3.33 3.83 2.18 11.05 11.03 
67.43 6.00 19.31 3.04 2.25 1.97 12.43 9.33 
75.66 5.21 13.75 1.88 1.43 2.07 12.46 7.72 
74.37 5.23 11.18 4.07 3.50 1.65 10.24 15.88 
74.76 4.42 14.50 2.55 2.02 1.75 12.00 10.10 
72.10 3.42 16.81 3.15 2.62 1.90 11.60 11.29 
69.45 3.44 20.21 3.21 1.84 1.85 12.39 10.51 
119.93 6.62 15.68 3.42 2.25 2.10 11.86 11.37 
73.67 5.25 13.53 4.02 1.85 1.68 11.41 15.27 

') Ann. de Chim. et PhYB. (4) IX. S. 132. 
') Landw. Versucbsst. Bd. V. S. 161 u. Rd. VI. S. S. 
3) Milohztg. 1876. No. lr.7. Spec. Gew. der 'Milch war = 1.050. 

Analytiker 

J. BOU8sin-
gault') 

A. Müller u. 
Eiaen8tuck') 
A. Hutchison 

8meeB) 

W.Eugling4) 

4) ForBchungen auf dem Gebiet der Viehhaltung (Beilage zur Milchztg.) 1878. Ir. 
*) W. E ug 1 i n g fand das Colostrum frei von Milchzucker, dagegen eine andere Zuckerart, wahrschein­

lich Traubenzucker enthaltend; derselbe liefert mit Hefe Alkohol und reduci.t Fehling'sche Lösung; das 
Fett des Colostrums unterscheidet sich von dem der ~iilch duroh einen höheren Schmelzpunkt und lässt 
sich duroh Buttern nicht aus demselben abscheiden. 

Ferner fand er in dem Colostrum: Leoithin (8tearinlecithin), Cholesterin, Casein, Globulin, Nuclein, 
Harnstoff und Laotoprotein. Das Albumin ist Serumalbumin. Die Ase h e enthielt in Prooenten: 

Kali Natron Kalk Magnesia Eisenoxyd Phosphorsäure Schwefelsäure Chlor 
7.23"/0 6.72"/0 34.86"/0 2.06"/0 0.52"/0 41.43"/0 0.16°/0 1l.26"/o 
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Wl .. 
In der .. .. .. ., 

.S ... ., Trocken-~.E! 1il .~ " ~ ~ ~ 
.... 

substanz .... " " Bemorkungen ... ii .. .. 
~ 

I'< .... '" Analytiker 
.~ .. ~ "" .:: -< StiCk-I F tt .,., 

~ ISI-; stoft' e 

"" % % % % % 0;. % % 

26.*) Unmittelbar nach d. Kalben 1876 73.07 2.65 16.56 3.54 3.00 1.18 11.41 13.14 

27.*) 10 Stunden 
" ., " " 

78.77 4.28 9.32 4.66 1.42 1.55 10.25 21.95 

28.*) 24 82.38 4.50 4.50 4.75 2.85 11.02 
8.17 26.96 } W " " " " " Euglillg') 

29.*) 48 
" " " " " 

84.87 3.25 3.25 4.21 3.46 0.96 6.87 27.83 

30.*) 3 Tage 
" " " " 

84.34 3.33 3.33 4.08 4.10 0.82 6.80 26.05 

Minimum 

Maximum 

Mittel 

67.43 2.551 5.5712.0011.5211.14 6.80 1 7.72 

184.8716.00117.1617.2116.7912.20112.74127.831 

174.0014.66113.6213.4312.6611.08111.26113.221 

2. Gewöhnliche (normale) Kuhmilch. 

No. 
1 

2 Zu Petit-Guivilly 30. Juli 

3}Z S '11 {16. Juli. u orvaVl c-
4 Sslmonvillo 30. N" . 
5 3. ov. 

6 

7 
8 

9 

87.60 3.00 1.20 3.20 

1847 86.30 4.62 0.34 5.50 

" 85.08 4.95 0.38 5.02 

" 
" 
" 
" 
" 
" 

88.11 3.30 0.47 4.32 

86.06 6.14 0.32 .2.48 

88.72 5.56 0.32 

87.55 5.56 0.39 2.57 

83.62 7.40 0.65 3.89 

85.06 6.78 0.29 3.32 

1860 87.67 

4.30 I 0.70 
3.24 

4.57 

3.80 

5.00 

4.54 

3.93 

4.44 
4.55 

5.42 25.81 

5.79 40.15 

5.80 33.65 

5.07 36.33 

7.41 17.79 

8.34 

7.65 20.64 

7.86 23.75 

7.57 22.22 

10 

11 
12 

87.47 

87.74 

6.18 

5.27 

4.29 

3.11 3.24 

2.88 4.17 

3.12 

6.73 22.98 F. Hoppe-
8.02 25.22 } 

5.60 25.45 Seyler') 
" 13 

14 
Die Analysen sind nach )f 

16 der Methode von F. Hoppe-1 15 

1868 

" 
" 

3.48 4.24 3.23 5.26 

3.66 4.26 2.85 5.11 

5.04 5.04 
} Tot-
matschejj'5) 

17 Seyler''''*) ausgeführt " 
" 

1.17 3.25 5.25 4.25 

1.50 3.00 4.95 4.30 

1. 70 2.90 4.80 4.29 18 
" 

1) Forschnngen auf dem Gebiet der Viehhaltung. (Beilage zur Milchzeitung.) 1878. n . 
• ) Diese Analysen sollen den U ebergang des Colostrums zur gewöhnlichen Milch zeigen. 
2) Ann. phys. nato XXII. S. 239. 
B) Compt. rend. XXXVI. H. 758. 
4) Chem. Centr.-BI. 1860. S. 49 u. 65. 
") Zeitsohr. f. Chemie 1868. S. 254 • 
•• ) Die Methode von Ho p pe - S e y I e r (Handbuch der phys. pathol. chem. Analyse. 4. Auf!. S. 434) 

zerfällt in 3 Operationen: 
Man verdünnt zunäohst 20 CC. Milch mit destillirtem Was,er auf 400 CC., fügt unter Umrühren tropfen­

weise verdünnte Essigsäure hinzu, bis sich ein flockiger Niedersohlag zu zeigen beginnt; dieser wird durch 
1/4-1/2stündiges Einleiten von COg zum Absetzen gebracht, duroh t;iD gewogenes Filter filtrirt und nach 
dem Trooknen bei 110 0 C. gewogen; das Gewioht des Filterinha1ts mit 5 multiplicirt giebt den Procent~ 
Gehalt an Fett + Casein + unlösliohen Salzen. Das Filtrat dieses Niederschlages erhitzt man zur Ab­
soheidung des Eiweisses zum Kochen; da.sselbe wird auf einem gewogenen :Piltor gesammelt, bei 110 tI C. 
getrocknet und gewogen. Das Filtrat vom Eiweiss bringt man auf ein bestimmtes Volumen und bestimmt 
in einem aliquoten Theil den Milchzucker durch Fehling'sche Lösung. 

Zur Bestimmung des Fettes werden in einem engen und hohen Cylinder mit eingetriebonem Glas~ 
stöpsel 20 CC. Milch mit aem gleichen Vo1umen verdünnter Kalilauge, dann mit 100 CC· Aether versetzt, 
gehörig umgeschüttelt, stehen gelassen und der klare Aether abgehoben. ]\fan bringt neue Mengen Aether 
in den Oylinder und setzt das Extrahiren so la.nge fort, bis sich kein ll'ett mehr löst. ])er nach Destilla­
tion des Aethers verbleibende Rückstand giebt die Menge 1<'ett (durch Multiplication mit 5 erhält man 
den Proeentgehalt). 

Feste Stoffe resp. Wasser bestimmt man wie nach der Methode von Haidlon (siehe Anmerkungen S. 20), 
nur dass man die Miloh ohne irgend welohen Zusatz eintrocknet. Die eingetrocknete Milch lässt sich 
gleich wie bei Haidien zur Bestimmung der löslichen und unlöslichen Salze benutzen. 



L n"m,,'""~" 
~---_ ..... 

20 

21 

22 

23 

24-

25 

26 
27 Rein gehaltene Lamlmilch des) 

28 ],ondoner Markte" ) 

2!) 

30 

31 

32 ' 
33 Mittel yon 4 Proben Pariser 

Mileh 

34 Mittel aus 40 Analysen 

35 

36 

37 

38 

119 

40 

41 
42 
4 I) Einigo Tage yor dem Kalhen 

44 Milch 24 Stdn. nach d. Geburt 

45 Desgl. am 3. Tage naeh d. Geb. 

4(; Abendmilch 25. 1IHI.·rz . }2. u. 3. Tag 
47 Morgenmilch} [ nach dem 
48 Abcmlmilch 26.11 ärz Kalben 

49 2 Tage nach d. 

50 II " " 
Kalben\ ~ 

:: :: J 1 
" " 

51 4 
" " fJ2 !J 
" " 

511 1 Monat " " 54 2 
" " " 

55 21/ 2 " 

5G I!) " " " " 
" " " 

1856 88.63 

" 
" 
" 

88.117 

87.08 

86.84 

1871 85.75 

" 
" 
" 
" 
" 
" 

" 
" 

86.75 

88.10 

84.81 

84.50 

89.02 

85.40 

85.04 

87.05 

86.12 

1874 86.21 

1875 87.00 

1862 87.30 

" 

" 
" 
" 
" 
" ? 

" 
" 

87.00 

87.89 

88.50 

89.00 

89.10 

85.75 

86.73 
84.0,0 

R5.77 

86.45 

31 

3.25 

3.25 

3.36 

3.27 

4.80 

4.29 

3.80 

5.47 

4.75 

3.26 

5.10 

5.55 
3.93 

4.!i2 

4.43 

4.10 
3.31 

3.44 

2.94 

3.25 

3.01 

3.50 

2.94 

2.69 

5.31 

5A9 

5.0ll 

% 

r . In der 
Trocken­
substanz 

StiCk-I F tt stoff e 

% % 
2.53 4.85 0.75 4.57 22.35 

2.91 4.77 0.75 4.47 25.02 

3.70 5.10 0.76 4.16 28.64 

3.87 5.20 0.82 3.98 29.41 

3.62 5.05 0.78 5.39 25.40 

3.55 462 079 5.18 26.79 

2.99 4.44 0.67 5.11 25.13 

3.86 5.12 0.74 5.76 25.41 

4.31 5.67 0.77 4.90 27.81 

2.85 4.18 0.69 4.75 25.95 

3.85 4.90 0.75 5.59 26.37 

3.66 5.08 0.77 5.93 24.47 

3.11 5.19 0.72 4.86 24.02 

3.87 4.72 0.75 5.21 27.88 J 

Analytiker 

W. L. 
Scott2 ) 

4.16 4.28 0.86 5.14 30.17 N. Gerbe,·") 
4.00 4.28 0.62 5.05 30.77 Cameron4 ) 

3.77 4.86 0.78 4.17 29.68 

3.99 4.81 0.76 4.23 30.70 

3.12 5.29 0.76 3.88 25.76 

2.43 5.03 0.79 4.52 21.13 

1.93 5.28 0.78 4.38 17.55 

2.31 4.32 0.77 5.14 21.19 

6.11 4.47 0.73 3.30 42.88 

4.81 5.01 0.76 3.24 36.25 

A. 
Völcker5) 

6.20 2.89 1.00 5.51 40.26 \ 
3.60 4.34 0.80 6.17 25.30 f.r· Boussin-
B.38 4.34 0.77 5.98 24.94 gault6

) 

1863 87.05 4.60 3.60 3.81 0.94 5.68 27.8Q }AleX.Miiller 
" 86.97 4.26 3.82 4.03 0.92 5.23 29.32 u. Eisen-
,,87.01 4.13 3.87 4.18 0.81 5.09 29.79 stuck") 

1876 85.80 4.01 0.80 4.10 4.49 0.80 5.42 28.87 

" 
" 
" 

86.10 5.04 0.60 2.80 4.56 0.90 6.49 20.07 

86.02 4.20 0.90 3.60 4.08 0.90 624 27.52 

85.60 3.GO 0.70 3.80 5.40 0.90 4.78 26.39 

1877 8.t.88 5.50 

4.30 

5.76 

4.30 

4·98 3.98 0.76 5.82 32.94 

3.GO 4.40 0.70 5.37 28.08 

3.2014.10 0.70 6.06 21.09 
2.52 4.37 0.78 5.78 21.1R " 

" 

87.18 

84.78 

88.10 

\ A. 
~rHlItsC1ti80n­

SmeeS ) 

IF. N. JI.1ar-
lIrtma'ra9) 

1) Zeitsehr. d. Inndw. Centr.-Vereins d. !lrov. Sachson 18&(;, S. 250. 
2) Landw. Centr.·BI. len. Bd. I. S. 3. 
") Milchzeitung 1~75. ~. 1622. 
4) Archiv f. Pharm. 1875. S. 472. 
r.) Journ. of the ltoy. agric. Soc. of England 1862. XXIII. S. 170. 
6) Ann. de Chim. et PhY8. (4) IX. S. 132. Spec. Gew. dieser Milch war der Reiho nach: 1.05!(;, 1.0348, 

1.0339. 
7) Landw. Versuchsstat. Bd. V. S. 161 u. Bd. VI. S. 3. 
s) Milchzeitung 1876. No. 167. Das spec. Gew. der Milch war der Reihe nach: 1.035, 1.032, 1.033, 1.036. 
9) Chem. News 1877. 1'. 27. S. [)07. 



No. Bemerkungen 

57 I 6 :l\IIonat nach d. Kalben}~i ~ 
58 7" " "'öl f,:;; 
59 10" " ,,:;i f~ 
60 1 Monat trächtig 

1877 87.94 

" 
" ? 

88.35 

88.08 

86.71 

32 

4.30 

5.40 

4.20 

4.80 

3.20 4.10 

In der 
Trocken­
substanz 

StiCk:--1 Fett stoff 

"10 % "10 

0.7015.75 26.53 

1.90 3.86 0.82 7.42 16.31 

3.00 4.37 0.68 5.64 25.17 

4.25 3.57 0.66 5.78 31.98 

61 2"" " 8i'.68 5.81 7.06 3.87 0.57 5.37 40.76 

62 3"" " 86.05 5.14 4.75 3.40 0.65 5.DO 34.05 

63 4"" " 86.96 5.17 3.74 3.45 0.70 6.34 28.68 

64 5"" " 85.80 5.49 4.33 3.68 0.71 6.19 30.49 

65 6"" " 87.73 5.00 3.53 3.20 0.54 6.52 28.77 

Analytiker 

} 
F. N.Mac­
namara 1) 

1 
~vern()i'; 11. 

J Becq1ll'rel2 ) 

66 Vor der Kastration ,,85.58 3.1211.2613.13 4.2010.71 4.86 121.71 
67 3 Monate nach d. Kastration J 864 86.26 2.79 0.98 4.13 5.03 0.81 4.39 30.06 ) 
68 Vor der Kastration ,,87.64 3.21 0.97 3.11 4.22 0.85 5.41 25.16 

69 6 Wochen nach d. Kastration " 86.58 3.41 0.04 4.03 4.14 0.80 4.11 30.03 
70 Vor der Kastration ,,87.65 3.10 1.30 3.15 4.20 0.60 5.70 2!J.51 

71 4 Monate nach d. Kastration " 86.99 3.06 1.11 3.98 4.30 0.61 5.13 30.50 

Die1lla­
fai! 3) 

72 27. März. 
73 Vom 28. März - 11. Juni 

74 Vom 15. Juni - 30. Juli 

75 Vom 26. August - S1. Oct. 

76 Morgenmilch } 12. Nov. -
77 Abendmilch 11. März. 

78 :l.Iorgenm.} . 
79 Abendm. 1.Apr.-1LJum 

12. 80 Morgenrn.} 15. Juni -
81 Abendm. Aug. 

82 MOrgenrn.} 26. Aug. - 24. 
83 Abendm. Nov. 

1863 86.61 4.10 3.93 4.57 0.79 4.90 29.35 
u. 88.00 3.32 3.13 4.73 0.77 4.43 26.08 

1864 87.91 3.18 3.11 5.06 0.74 4.21 25.72 

" 88.39 3.08 3.15 4.66 0.72 4.24 27.13 

" 
" 
" 

" 
" 
" 
" 

87.43 

86.87 

87.86 

86.92 
87.35 

87.06 
87.16 

86.85 

3.40 
3.44 

3.28 
3.66 

a.12 

3.19 

3.41 

3.43 

3.77 4.67 0.73 4.33 30.00 

4.32 4.66 0.71 4.19 32.90 

3.55 4.57 0.74 4.32 29.24 

87.45 3.30 

4.08 4.91 0.73 4.48 31.19 

3.98 4.80! o:r 5 3.95 31.46 

4.45 4.55 0.75 3.94 34.30 

3.93 4.76 0.74 4.25 30.61 

4.25 4.74 0.73 4.17 32.32 
3.81 4.70 0.74 4.21 30.36 84 MOrgenrn.} { " 

85 Abendm. d. ganze Jahr 
" 86.92 3.35 4.28 4.71 0.73 4.10 32.72 

86 " 87.50 I 3.25 4.0014.50 0.75 4.16 32.00 

87 Morgenm.}Ostfries. Kuh 14 Tage 1855 89.75 2.53 0.44 2.43 4.10 0.75 4.64 23.71 

88 Abendm. lIach d. Kalben im Febr. " 88.22 2.30 0.62 3.64 4.41 0.81 3.97 30.90 
" 89.97 2.24 0.44 2.17 4.30 0.83 4.28 21.64 
" 89.20 2.36 0.32 2.63 4.72 o.n 4.41 24.35 

" 86.60 2.70 0.31 5.42 4.19 0.78 3.59 40.45 

89 MOrgenrn.} 
90 Mittagm. desgl. im April 

91 Abendm. 

Alexander 
Müller 11. 

}!;'iSell­
stuck 4) 

} 
C. Struck-
mann 5 ) 

1857 88.46 3.15 2.69 4.87 0.83 4.36 23.27 } 

" 88.16 3.27 2.94 4.90 0.73 4.42 24.83 Sehet'en6) 
" 88.30 3.21 2.82 4.87 0.80 4.39 24.10 

92 MOrgenrn.} Alfgäuer Kühe, Futter: 
93 Mittagm. Heu, Rüben, Kleie, Raps-

94 Abendm. kochen, Stärkeabfälle 

95 Abendm. } W'd *) 
96 Morgenm. e1 egang {1

18,,52 86.1i 5.4 3.7 3.8 O.G 6.40 27.41 } Plaifa'ir7) 

87.0 3.9 5.6 3.0 0.5 4.80 43.08 

1) Chm. News 1877. T. 27. S. 507. 
') v. Gohren: Die Naturgesetze d. Fütterung 1872. S. 464. 
ß) Journ. d'agric. pratique 1864. I. S. 519. 
4) Landw. Versuchs.tat. Bd. 5. S. 161 u. Bd. VI. S. 3. 
0) Journ. f. Landw. 1855. S. 417. 
0) Zeitscllr. des landw. Centr.-Vereins d. Provo Sachsen 1857. S.274. Die Zahlen bilden das Mittel 

mehrerer Analysen während eines 11~wöchentlichen Versuches. 
7) Journ. of tho Roy agrie. Soe. of England 1852. 'r. XIII. S. 25. - *) Das }<'uttel' wurde mit jedem 

Tage geändert. 



No. Bemerkungen 

~ . 

97 Abendm., Heu + Hafermehl 
98 Abendm.} Hen, Hafer und 
99 Abcndm. Bohnen 

100 Abendm. } Kartoffeln Heu, 
101 Morgenm. Bohnen 

102 Abondm. } H K t f!' I { 
103 Morgenm. eu, ar 0 e n 

104 } { 1. Quart. 
105 Morgenm. 2. " 

106 3. " 

107 } 
108 

109 } 
110 

Mittagsm. 

Abendm. 

111 1. Melkung 

112 2. 

lla 3. 

114 j 4. 

115 5. 

" 
" 
" 
" 

11G 6. " 

{ 
1. 

2. " 
" 

{ 
1. 

2. " 
" 

117 Er"to Milch aus dem Euter 
118 1. Melkung 
119 2. 

" 120 3. ,. 
121 } ArabiSChe} 8 Tage} nach d. 
122 Rage 1 0 :l.fon. Kalben. 
121:1 Breton. Hage 
124 Normandie-Rage 
125 Normandie-Durham-Rage. 
126 Von in Croix ernährten Kühen 
127 Oldenbul'ger Ra~e, 3 Kühe. 

128 desg!. " 
129 Shorthorn (Vollblut) 5 Kühe 

130 Oldenburger Rage 3 " 
131 Shorthorn (Vollblut) 3 " 

132 Schweiz ) 

133/ Tyrol 
134 Voigtland ~ von der landw. 
135 Steiermark AUAstellung in 

136 11 Normandie Paris 1856 

137 Bretagne J 

33 

;; In der 
Trocken­
substanz 

~ ., 
~ ~ 
o§ < ---1-- Analytiker :;:: Stick· F tt 
:o'l stoff e 

0;.1% % % "10 "10 

1852\85.7 

" 85.4 

" 86.3 

" 
" 
" 
" 

84.2 

86.9 

87.1 

87.3 

1859 91.50 

" 
" 
" 
" 
" 
" 

90.11 

88.96 

89.45 

85.35 

89.18 

86.93 

4.9 

5.4 

3.9 

3.9 

2.7 

3.9 

3.5 

2.14 

2.36 

2.06 

3.H7 

3.36 

2.64 

3.10 

5.1 3.8 0.5 5.48 35.67 1\ 
3.9 4.8 0.5 5.92 26.71 

4.6 4.5 0.7 4.55 ' 33.58 

6.7 4.6 0.6 3.95 42.41 fPlaifairl) 
4.9 5.0 0.5 3.30 37.40 

4.6 3.9 0.5 4.84 35.66 

4.9 3.8 0.5 4.41 38.58 

1.49 4.10 0.71 4.00 17.53 

2.i17 4.50 0.76 3.82 23.96 

4.16 4.06 0.76 2.99 37.68 
2 19 4 4 0 7" 502 0 6 H. Hell-. .2 ." . 2.7 > riegel 2) 

6.50 4.06 0.73 3.67 44.37 

3.40 4.03 0.75 3.90 31.42 

5.28 3.97 0.72 3.79 40.40 

" 89.53 2.94 1.70 5.13 0.70 4.49 16.24 f 
" 89.25 3.32 1.76 5.14 0.53 4.94 16.37 

" 89.15 3.00 2.10 5.11 0.64 4.42 19.35 J Boussin 
1866 88.77 2.99 2.54 5.15 0.55 4.26 22.62 'gault 3) -

" 88.37 2.81 3.14 4.89
1
0.70 3.87 27.00 

" 87.33 2.91 4.08 4.98 0.70 3.67 32.20 

" 88.46 3.31 0.50 (1.15) 3.44 0.71 5.28 9.97

1 " 86.70 3.28 0.51 3.87 3.71 0.51 4.56 29.10 

" 84.46 3.21 0.45 6.42 3.26 0.56 3.77 44.31 
" 83.16 3.03 0.33 - 3.68 0.57 3.19 (43.31) A. Cum-

r mai/le 4) 
" 85.61 il.39 1.61 3.79 4.78 0.78 5.5(; 26.34 J 
" 85.21 a.57 0.94 5.3,[ 4.38 0.6 I 4.89 36.11 

" 86.09 3.68 1.26 3.93 4.18 0.69 5.G8 28.25 

" 89.48 Ull 0.92 5.13 4.94 0.77 4.30 .18.76 E. Mar-
? 88.97 2.14 1.09 5.41 4.86 0.78 4.G9 49.05 } 

" 91.05 1.85 - 3.84 .- 0.73 -1 42.01 clwrl(15) 

1876 87.82 2.48 3.65 - - 3.26 29.97 } 
" 87.65 2.77 4.02 - - 3.59' 32.55 

" 88.00 2.58 3.48 - - 3.44 29.00 Pete~~en 0) 
" 88.68 2.91 2.88 - - 4.11 25.44 

" 88.13 3.04 3.86 -- - 4.10 28.31 

1856 85.19 2.26 0.34 (7.09) 4.59 0.56 2.81 (47.37) ) 

" 81.7.1 4.19 0.76 (1.961) 4.84 0.50 4.34 (43.59) 
84.99 3.67 0.80 5.14 4.63 0.68 4.76 34.34 ( Verllois 

" 
" 
" 
" 

und 
85.31 2.26 0.88 6.28 4.62 0.64 3.42 42.75 Becqueref7) 
87.18 4.21 0.55 3.24 4.21 0.60 5.94 25.27 J 
83.75 4.65 0.72 5.70 4.55 0.62 5.29 35.08 

') Journ. of the Roy. agric. Soc. of Englalld 1852. T. XXXIII. S.356. 
") Preuss. Ann. d. Landw. 1859. XXXl1I. S. 356. 
3) Ann. de Chim. et de l'hys. 1866. 4. Reihe. IX. S. 149. 
4) J ourn. de Pharm. X. (4) S. 96 u. 351. 
ö) Compt. rend. T. 48. S. 412. 
6) l\Iilchzeitung 1876. 8. 2179 u. 2191. 
7) v. Gohren: Die Naturgesetze d. Fütterung 1872. S. 466. 

K ö n i g, Nahrungsmittel. I. 2. Auf!. a 
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~ ~ = ~ In der 
~ ~ ~ .5 .~ ~ ~ ~ Trocken~ 

No. Bomel'kungeu 
'" ~.... ~ :;: Stick· Fett 
:~ : .3 ; ~ ~ ~ BUbS\tanz Analytiker 

"-E ~ stoff 

==*===========l==~= % "10 %_O/o_~o ___ '1L -"10 __ % _____ _ 

1856 "80.32 1 4.56 0.7-; (~.R~?;13.23 0.72 4.32 (49.95) }Vie-r'n-o •. s ,-t. 138 Anguls 

139 Durham 
140 Holland 
141 Belgien 
142 Biihmen 
143 Mürzthaler 

}

von der landw. 
Ausstellnng in 

Paris 1856 

Spee. Gew. 
Rar,etJ 1.0338 

144 Stockerauer 
145 Mariahofor . 
146 Cayanthaler 
H 7 Oborinnthaler 
148 Opotschnor. 
149 Jllontavonner 

150 Pinzgauer 
151 :Möllthalel' 

152 Pusterthaler 
153 WeIser Schecken 
15~ Gföhler 
155 :Egerländer. 
156 Kuhländer 
157 Alpenmilch (Mittel 

Analysen) . 

158 Italiener Ra~e 
159 D'Aubractt) 
160 D'Ayr 
161 Comtoiso 
162 DUl'ham 
163 Femelien 
164 ]<'lamande 

165 Fribourgeoise 
16G Hollandaise 
IG7 De Kerry 
168 Limousine 
169 Du Jllezeno 
170 Normande 
171 Parthenaise 

172 Des Poldeos 

17;) I De Salons 

1.0322 

1.0337 

1.0322 

1.0305 

1.0340 

1.0347 

1.0321 

1.03 i.l 9 

1.0317 

1.0318 

1.0341 

1.0350 

1.0347 

aus 10 

.1 

" 8~.56 3.25 1.11 6.41 3.97 0.68 ~.52 41.52 , 

" 83.97 3.49 0.73 6.Hr; 4.35 0.61 4.21 42.73 Becquerell) 
" 85.77 3.15 0.91 6.22 3.29 0.68 4.57 43.71 

" 84.18 2.85 1.02 6.34 4.97 0.64 3.91 40.08 

1873 86.67 3.08 0.47 4.18 4.38 0.80 4.13 31.36 

" 87.43 2.89 0.42 [3.88 [4.59 0.75 4.22 30.87 
" 87.56 2.58 0.32 4.19 4.86 0.74 3.73 33.68 

86.62 3.25 0.39 4.13 4.30 081 4.37 30.87 

8818 2.44 0.34 3.79 4.44 0.70 3.76 32.06 

87.38 3.08 0.33 3.92 4.46 0.62 4.31 30.94 

" 
" 
" 
" 
" 

86.63 3.06 0.33 4.43 4.79 0.76 4.06 33.13 J. Mosel' u. 
87.88 2.48 0.38 3.59 4.65 0.74 3.78 29.62 >G. Relle-

" 
87.34 3.08 0.44 3.62 4.52 0.80 4.45 28.59 ville~) 

" 
87.62 2.86 0.41 4.36 4.31 0.77 4.23 35.22 

" 
87.86 2.72 0.36 3.59 4.19 0.80 4.06 29.57 

" 
87.45 2.73 0.36 3.88 4.00 0.71 3.9~ 30.92 

" 
87.22 2.66 0.28 4.40 4.58 0.73 3.68 34.43 

" 
86.58 3.21 0.26 4.50 4.47 0.78 4.14 32.79 

" I 
87.19 

1877 86.42 

2.67 

3.49 

2.30 

2.31 

2.GB 

2.-l9 

2.un 
2.27 

2.4:3 

2.U 

2.44 

2.68 

2.48 

2.59 

2.43 

2 . .30 

2.fJO 

4.02 5.24 0.79 3.33 31.38 

4.54 4.71 - 4.10 33.43 

3.43 J.20*) 0.72 3.16 29.44 

3.48 5.24 0.73 3.14 20.[,9 

3.B2 5.30 0.77 3.40 27.8" 

:3.4:; ii.11 0.75 :1.38 29.12 

IV. Eu,q­
lin,q ") 

1878 

" 
" 
" 
" 
" 
" 
" 
" 
" 
" 
" 
" 
" 
" 

88.35 

88.24 

88.08 

88.22 

87.85 

88.46 

87.G2 

88.12 [ 
88.23 

87.58 

87.6G 

87.78 

87.58 

87.33 

,87.29 

13.ln 1).29 0.78 3.U 28.72 

3.:\1 5.20 O.71i 3.H) 28.!iH 

3.[,fl 5.29 0.77 3.22 29.72 

:3.77 [,,22 0.75 2.88 H1.7:; 

B.G" 5.05 0.72 3.32 30.21) 

>- E. JlJal'­
chand 4) 

3.8·1 5.17 0.73 3.45 30.92 I 
3.95 [,.09 0.79 3.22 32.09 

3.7(; 1).09 0.78 3.39 30.77 

IB.9nl ;'.22 0.78 S.lß 32.13 
I '2" "'3'1 )"" 2 °0 ','J"O 
I
, .•. I ;).i i 1 I I I ." • i ., 

4.18! 1).21, 10.77 il.l:, I :l2.8!1 
I i I 

1) v. Gühren: Die Naturgesetze d. Fütterung lR72. S.4HG. 
2) ::\1ilchztg. 1874. S. 915. - 1") Ha(,;en von der Wiencr \Veltans:;tollUllg. 
3) Ibidcm 1877 . 
. 1) Jj'industrie laitiere lS78. No. 46. - ':f) Der J\,[ilch:r.uckcl' 8chlic~Rt iu dioBen AIWlysCll oie Milchsäure 

mit ein. E. l\'larclw,lltl fand nämlich auch in der frischf'll Milch freie Milchsäure und nimmt diese als 
stets vorhanden an. Er fand für 62 verschiedene Proben: 

l\:1inimum .l\Iaximum Mittel 
l\1ilchsäure O,0700!o 0.282°/0 0.178% 

tt) Die Kühe (Rac;en) wurden auf der Pariser ""'eltausstellullg 1878 vorgefUhrt. Die l)robell wurden in der 
Weiso entnommen, dass erst annähernd dje Hälfte der 1\Iilch, welche ein 'l'hier in einer Melkung lieferte, 
ermolken, dann eine Probe zur Analyse zurückbehalten, die letzte Hälfte wieder in den Mllcheimer ge­
molken wurde. lHe Zahlen sind VOll Marchand pro Liter in Gramm angegeben, ich habe sie auf Gewichts­
procente umgerechnet. 



~J" 
= ~.§ .,." No. Bemerkungen :: ill 

",'" 
... ~ 

~ 

174 De Schwitz 

175 SuCdoiso 

176 Tarentaise tt) 
Spoc. 
Gew. 

177 

~. ! 

1.0301 

178 ~]~ 1.0332 

179 ::<I,<:I~ 1.0356 

180 ~ ~ ~ 1.0330 

181 
.~ S ~ 1.0330 Q;)~4-I 
~ ... 0 

182 ,<:1 .. ,<:1 1.0320 
a5 ~ ~ 

183 '" 1.0325 

Rahm Spec. 

% Gew. 

184 

t~ " 10.0 1.0314 

185 9.0 1.0320 

186 J~~ 10.0 1.0317 
o~ 

187 ::t1 9.0 1.0313 

188 Schweizer Rage 

1 89 Milch von 18 KÜhent) der 

Kindermilchstation in Braun-

190 } 
91 1 

1 

1 

1 
~:I} 
~~ il} 
()G I\} 
9711 

schweig . 

~lecklen- } burger 

Breiten- } bmger 

Angleo } 
Ostfriesen } 

98\:\ Mecklcnhurger } 

99 \11 Lanu&chlag 

2~~ \} desgl. } 

Morgen-M. 

Abend-M. 

Morgen-M. 

Abend-M. 

~Iorgen-M. 

Ahend-JlI. 

Morgen-NI. 

Ahend-M. 

~IorgcJ\-M. } 

AbeJl(l-J\L 

Morgen-J\I. } 

Abend-M. 

1878 

" 
" 

1879 

" 
" 
" 
" 
" 
" 

1878 

" 
" 
" 
" 

" 1879 

" 
" 
" 
" 
" 
" 
" 
" 

1880 

... 
~ .. ::: 

% 

87.85 

88.54 

87.54 

87.65 

88.58 

87.95 

87.91 

87.86 

87.90 

87.83 

88.05 

87.95 

88.05 

88.21 

87.5 

88.23 

88.33 

88.24 

88.11 

87.82 

88.03 

88.03 

88.59 

88.60 

-
-

88.17 

88.07 

35 

.. In der 
= " 

.~ 
~ 

" Trocken-·S ... " 
~ ~ = .z substanz = .. .... !l Analytiker .. ... .... 

StiCk-I Fett '" :;; ..:l 
iöl stoff 

% "to "10 "10 "10 "10 % 

2.32 3.65 5.41 0.77 3.06 30.04 

1.84 3.49 5.37 0.76 2.58 30.45 } E. Mm'-
chand ' ) 

2.51 3.96 5.24 ') 0.75 3.22 31.78 

3.37**) 4.75 3.82 0.65 4.37 38.46 

1 N. 
3.99 3.01 3.46 0.70 5.59 26.36 

Gerber 
3.93 2.92 3.99 0.76 5.22 24.23 J ,,,d P 4.05 3.33 3.80 0.66 5.36 27.54 Raden· 
3.96 3.35 3.93 0.67 5.22 27.59 hausen. 2) 

4.41 3.32 3.85 0.66 5.83 27.44 

4.25**) 3.21 3.95 0.70 5.59 26.38 

3.61 0.35 3.35 3.93 0.71 5.30 28.03 

3.67 0.39 3.33 3.89 0.77 5.39 27.63 lw. K',,'· 
3.38 0.39 3.37 4.01 0.80 5.05 29.04 ner 8) 

3.13 0.40 3.13 4.33 0.80 4.79 26.55 

3.4 3.5 4.8 0.7 4.35 28.00 Schatz-
mann') 

n. Fr;ihling 

3.22 2.39 5.45 0.71 4.38 20.31 u. Schulz 5) 

3.12 - 26.74 

1 3.01 -- 25.60 

3.39 - 28.51 I 
3.43 - 28.16 lW. Fleisch-
3.42 - 28.57 (nimm und 

3.27 - 27.32 Vieth6) 0) 

I 3.19 - 27.96 

3.09 - 27.11 

3.37 - - } die-
3.42 - - selben V) 0) 

3.26 - 27.56 } die-
3.27 -- 27.41 sclbell 8) 0) 

1) L'indnstrie laiti~re 1878. No. 40. - *) Siehe Note *) auf Seite 34. - tt) Siehe Noto H) auf Seite 34. 
0) Forschungen auf dem Gebiete der Viehhaltung (Beilage zur Milchztg.) 1879. 7. Heft. - *') Die 

Albuminate sind nach der Methode von Ritthausen mit Kupfersulfat gefällt. (Siehe unter "Fraueumilch" 
6. Anmerkung). 

3) Milchztg. 1878. S. 257. 
4) Ibidem 1878. S. 126. 
5) Ibidem 1878. S. 457. - t) Die Kühe wurden unter Aufsicht der Versuchsstation , eines Arztes und 

Tbierarztes mit Ausschluss jeden Grünfutters gefüttert. Die J\lilch ist aber trotzdem sehr geringhaltig 
an Fett. 

6) Landw. Ann. d. Mecklenb. patriot. Vereins 1880. No. 42. - 0) Die Milch wurde von 3 zu 3 Wochen 
während des ganzen Jahres 1879 resp. 1880 untersucht nnd bilden die Zahlen das Mittel aus zahlreichen 
Einzelbestimmungen. 

Ferner wurde im IVHttei gefunden: 
No. 190 191 192 193 19.1 1:)5 196 197 198 199 200 201 

Spec. Gew. bei 150 C.. 1.0320 1.0323 1.0310 1.0318 1.0318 1.0322 1.0307 1.0309 1.0316 1.0318 1.031" 1.0316 
Milchmenge im Mittel 

pro Stück in L. . • 3.42 3.62 1.94 1.93 2.75 2.97 4.25 4.24 3.55 3.44 3.25 3.23 
7) Landw. Versuchsst. 1880. Bd. 24. S. 81. 
S) Jahresbericht der milchw. Versuchsst. Raden pro 1880. Rostock 1881. S_ 9. 

3* 



No. 

202 

203 

204 

205 

206 
207 

208 

209 
210 

Bemerkungen 

Zitze 
1 

2 

3 

4 
1 

2 
3 
4 

lIi!ehmenge 
Pfd. 

2 

11/ 4 

11/ 2 

1'/4 
1% 
13/ s 

1'/2 
1% 
Mittel von 

1877 85.16 

" 86.20 

" 
" 
" 
" 
" 
" 

86.51 

85.70 
88.66 

88.01 

88.33 

88.85 

36 

4.48 

6.58 

5.00 

5.59 

3.53 

3.42 

3.6t 
3.48 

5.5914.09 0.68
1

1.025 

4.43 2.18 0.61 1.024 

4.39 3.44 0.66 1.026 

3.84 4.20 0.67 1.028 

2.32 4.90 0.59 1.032 

3.00 5.00 0.57 1.031 

2.72 4.72 0.61 1.030 
I 

2.13 14.88 0.64 1.031 

In der 
Trocken­
substanz 

Sstl:~-I- Fet~­
% % 

4.83137.67 

7.63 32.10 

5.93 32.54 

6.25 26.85 

4.98 20.46 
4.56 25.86 

4.95 23.31 

4.98 19.10 

211 

Vorarlberger Kühe, 
10 ProbenO) 

Alpen-Milch 
1878 87.19 2.76 i 4.02 5.34 0.79 

" 87.07 2.34 0.56**) 4.05 5.15 0.831 

3.45 

3.59 
3.62 

4.76 

3.87 

31.38 t ,;~ 
""~~ 31.32 .:; ;l 

31.19 (!~ 
32.98 J ~ ,; 
29.75 

212 Desgl. " 87.08 2.27 0.65**) 4.03 5.18 0.79 
213 Desgl. 18~0 86.81 2.970.95**) 4.3& 4.17 0.75 

214 i'f:.:i }-g {Morgen-MilCh . 2-:;;~. 87.43 2.61*) 0.\3*) 3.7414.62tl 0.72 11.0316 
bo c ~ :::< 

215 §.~~. _ Abend-Milch . " 86.79 2.73 0.55 4.03 5.26 0.72 1.0322 3.97; 3051 

216 ii ~ Mittel mehr.Kühe, Morgen·M. " 87.23 2.52 0.53 3.97 4.73 0.75 1.0B14 3.82 31.09 

217 e 1 ~ }"'" {Morgen-MilCh. " 88.87 2.19 0.59 3.29 4.63 0.70 1.0315 3.99 29.56 

219 S; f ~ !littel mehr.Kuhe,Morgen-M. " 87.11 2.36 0.36 3.32 4.9510.66 1.0321 3.38 25.76 
2181~ ~!. ~ Abend-~Iilch . " 88.19 2.16 0.56 3.36 4.68 0.72 1.0316 3.69 28.45 

220 oi }Jl }-g {Morgen-Milch. " 88.37 2.21 0.33 3.38 4.86 0.54 1.0323 3.49 29.06 
~ cj t;, :..::: Ab d M' 4 81 05 3 4 221, '~ ~ ~ _ en - lieh . " 88.] 3 2.28 0.31 3.0~. . 9 1.0322 . 9 25.44 

2221 .~:§j Mittellllehr.Kuhe,Morgen-M." 87.07 2.61 0.38 3.80 5.15 - 1.0322 3.70 29.39 

223 15 Durchsehn. mehrerer 'l'yroler 

Rar;en, Morgen-lvIilch 

224 i f:.:i}.g {Morgen-MilCh . 
225 I ~.o.e~,::: Abend-Milch . 

I = ~ ~ 
226 t 11 ~ Mittelmehr.Kühe,Mol'gen-11. 

227 I S} ~ ~}.g {MOrgen-MilCh . 
22811~ il ~;;;. :::: Abend-Milch . 
229 (: Jj "" Mittel mehr.Kühe,llorgen-11. 

230 .~}Jl. l-g {MOrgen-MilCh . 
231 ~ ~! ::: Abend-Milch . 

232 Jl ä hittel mehr. KUhe,llorgen-11. 
233 Durchschn. mehrerer 'l'yroler 

Ragen, Morgen-Milch 

" 
87.94 2.22 0 .. 56 3.51 4.93 0.62 1.0314 3.69 29.10 

24.Jan. 87.32 2.76 0.46 3.62 5.21 0.62 1.01120 4.06 28.55 

1880 86.15 2.82 0.47 4.82 4.53 0.77 1.0324 3.80 34.80 

" 87.02 3.00 I 0.40 4.08 4.28 0.72 1.0317 ·U9 31.43 
" 87.96 2.63 0.42 3.06 4·83 0.72 1.0326 4.05 25.42 

" 87.77 2.67 i 0.44 3.24 4.53 0.64 1.0334 4.07 26.50 

" 88.25 2.43' 0.51 3.11 4.84 0.65 1.0321 4.00 26.43 

" 87.66 2.48 0.33 3.35 - 0.60 1.0323 3.64 27.15 

" 

" 

87.79 2.45 0.33 3.39 4.92 0.73 1.0324 3.77 27.76 

87.37 2.78 0.44 3.30 5.24 0.72 1.0325 4.08 26.13 

87.33 2.24*) I 0.1\*) 3.7~ J.lot) 0.74 1.0299 3.38 29.36 

1) National Live Stock Journal 1877. p. 3 und Jliilchztg. 1877. S. 215. 
2) Milchztg. 1878. No. 11 u. 12 u. 1880. S. 597. - **) Das Albumin schliesst ein: 

No. 211 No. 212 No. 213 
Lactoprotein .. 0.22 Ofo 0.22 "/" 0.38 "/" 

') Landw. Versuchsstat. 1881. Bd. 27. S. 133. - *) Das Casein wurde durch Coagulation mit Essig­
säure, Entfetten mit Aether und Sammeln auf einem gewogenen Filter bestimmt j das Albumin durch 
Kochen des Filtrats VOll der Caseiu ~Fällung. Gleichzeitig wurde der Stickstoff durch Eindampfen und 
Verbrenn~n mit Natronkalk bestimmt. Indem der gefundene Stickstoff mit 6.25 multiplicirt wurde, wurde 
stets mehr Stickstoff - Substanz erhalten, als der Summe des direct bestimmten Caseins + Albumins l'ut­
spricht, nämlich mehr 0.07-0.51 %, im Mittel der 20 Bestimmungen 0.30°/0' - t) 1)er Milchzucker ist nach 
der Fehling'schen Methode bestimmt j gleichzeitig wurde derselbe durch Polarisation ermittelt; im all­
gemei.nen wurde nach letzterer Methode mehr erhalten, nämlich im l\iittel der 20 Bestimmungen 5.01% , 

während nach der Fehling'schen Methode 4.85 % Milchzucker, grösste Abweichung 0.5öo/o· 
0) Spec. Gew. = 1.0304. - (0) Die gewöhnliche Winterfütterung bestand pro Kopf (400 kg Leb.-Gew.) 

nnd Tag aus: 1 kg Malzkeime, 16 kg Runkelrüben, 1 kg Luzerneheu, 2 kg Haferstroh, 6 kg Wiesenheu. 
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LB~~,""" 
"" 

.. In der " = .. 
.~ .~ "'" " Trocken-.. = ~ ... .. .. ..= .. ..= substanz .... ;; ... ~ ~ .. .. .. !j 

~ 
.. e i>< ..= 

Stlck-I~ ... " '" 
.. 

.~ .. < i "" ~ ... stolf e .. 
"" "10 "10 "10 "10 % "10 % % 

234 
235 
236 

237 
238 
239 
240 
241 
242 
243 
244 
245 
246 
247 

248 
249 
250 
251 
252 
253 
254 
255 
256 
257 
258 
259 
260 
261 
262 
263 
264 
265 
266 
267 
268 
269 
270 
271 

2 
2 

72 
73 

I Schweizer Rage 1875 87.55 2.91 4.02 5.07 - 3.74 32.29 

Holländer 
" " 

88.24 3.02 3.01 5.03 - 4.11 25.60 

IDoopno l " 
88.59 2.77 3.55 4.38 - 3.88 31.11 

Hollän-
Heu + Rüben " 

88.62 3.42 2.27 5.17 - 4.81 19.95 
der " + Kleie " 

88.32 3.29 2.96 4.97 - 4.51 25.34 
Kuh " + Leinkuchen 

" 
88.83 2.91 2.61 4.94 - 4.17 23.37 

IDoo+iliul 87.16 3.24 4.45 4.44 - 4.04 34.66 
" Weidegang Schweizer " 

85.98 2.95 5.09 5.31 - 3.37 36.31 

Heu + Rüben Kuh " 
87.47 3.49 3.47 5.06 - 4.44 27.69 

" + Kleie " 
86.08 2.99 4.05 5.29 .- 3.67 31.11 

Gras in d. lllüthe} " 8fi.02 3.56 4.30 4.63 - 4.35 32.87 
h d Italiener 87.00 3.12 4.55 4.71 - 3.84 35.00 

" nac ." Kuh " 
Klee + Gras " 

8(i.04 2.98 4.79 4.82 - 3.65 36.68 

Shorthorn-Kreuzung} Weidegang 1863 86.65 3.47 3.99 5.11 0.78 4.16 29.88 

"Vollblut 18. Sept. " 81.20 3.28 3.86 4.89 0.77 4.10130.16 

" Kreuz.} Weide + 1/2 kg " 
87.10 3.06 4.28 4.84 0.72 3.80 33.18 

" 
Voll bI. Leinkuchen,2Uept. 

" 
86.50 3.25 4.28 5.30 0.67 3.85 30.96 

" Kreuz.} Weide + 1 kg " 
86.90 3.37 3.96 4.98 0.79 4.12 30.23 

" 
VollbI. Leinkuchen, 2. Oc!. 

" 
86.50 3.19 4.19 5.34 0.78 3.78 31.04 

} Von Kühon in CirCen-} Juli " 
88.25 2.87 2.92 5.24 0.72 3.91 24.85 

cester, üb.TagWoidegang, Sept. 
" 90.30 2.88 1.89 4.26 0.65 4.75 19.48 

Abonds Futter im Stall Oct. 
" 88.95 2.62 3.44 4.30 0.69 3.79 31.13 

} Milch von anderen} Sept. { " 87.13 3.36 3.60 5.18 0.73 4.18 27.97 

Kühen " 87.60 3.41 3.34 4.88 0.77 4.40 26.04 

Shorlhom} } 
1869 87.36 3.33 3.54 5.02 0.75 4.22 29.59 

Holländer Je 9 Stck. W~nter-
" 

88.36 3.27 3.11 4.49 0.77 4.49 26.72 
Sh rth futte-o orn} _ " 

86.66 3.61 4.17 4.80 0.76 4.33 31.26 
Holländer Je 9 Stck. rung) 

" 87.98 3.28 3.29 4.75 0.70 4.33 27.37 

Shorthorn} J 0 7 Stück, Grün- " 
86.48 3.84 4.01 4.93 0.74 4.54 20.66 

Holländer klee mit Kleie " 88.30 2.95 3.24 4.83 0.68 4.03 27.70 

Shorthornt Je 2 Stück. " 
86.94 3.55 4.07 4.65 0.79 4.23 31.16 

" Grünklee " 86.20 3.42 4.54 5.13 0.71 3.97 32.17 

Holländer J ohne 
" 

88.00 2.89 3.40 5.04 0.67 3.85 2833 

" 
Zusatz 

" 
88.56 2.78 3.34 4.62 0.70 3.89 29.20 '-=r ' '"'''' " 
85.83 4.20 4.61 4.56 0.80 4.74 32.53 

" GrUnkleo " 
85.75 3.99 4.78 4.70 0.78 4.48 33.54 

Holländor mit 1.5 kg " 
87.60 2.93 3.68 5.11 0.68 3.78 29.63 

" Kleie " 
88.81 2.79 3.55 4.14 0.71 3.99 31.72 

Beregneter GrUnklee} Eng!. 1869 87.03, 3.59 3.72 4.91 0.75 4.43 28.68 

Trockener " Kühe " 86.57 1 
3.48 4.31 4.89 0.75 4.03 32.09 

1) R. Stabilimento Specimentali di Zootecbia. Atti 1875-76. Reggio Emilio 1876. S. 99. 
') Journ. of the Roy. Soc. of England 1863. S. 309. 

Analytiker 

Antonio 
(Zanetli1) 

f A 
Völcker2) 

} d<,,,O,') 

>, J. 
Lehmal!lI') 

}derselbe5) 

3) Ibidem 1861. S. 33. lR63. S. 302 n. 303. 
4) Der Landwirth 1869. S. 1 u. 9. - *) Dieselbe bestand aus Kilo: 20 Runkeln, 1 Rap.kuchen, 1 Roggen­

kleie, 2.5 Wiesenlleu, 4.5 Spren und Häcksel. 
S) Zeitscllr. d. landw. Vereins in Bayern 1869. S. 261. 
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-.., ... 
In der .. ., .. ... .9 .~ 

.:.I ., Trocken-"oo 1:] i " ., .... = .... substanz "''' ~ ... " No. Bemerkungen .. oo .. .. :9 ~ .... -< 
StiCk'l Fett 

Aualytiker 
.~~ i:: "" ""1 ~ 
N!: ~ stoff .. 

% % % "10 % "10 % "10 J;;;l 

274 Beregu. Grünklee } Holländer 1869 88.65 2.83 2.98 4.85 1 0.69 3.99 26.26 } J. Leh-
275 Trockener" Kühe 

" 
88.29 2.83 3.37 4.83 0.68 3.87 28.78 mann ') 

276 Schlempefütterung . 
" 

90.65 .2.6410.43 1.82 3.38 0.57 5.25 19.47 } A. Com-
277 Trockenos Futter 87.60 2.83 0.31 3.03 3.71 0.61 4.05 24.43 maille 2) 

278 Heufutter alleiu 87.11 3.54 3.60 5.10 0.65 4.39 27.931 
279 

" + Oelkuchen . 87.61 3.51 3.34 4.92 0.62 4.53126.96 
280 

" + Bohnenschrot . 87.90 2.99 3.39 5.10 0.62 3.95 36.30 

281 Grünklee 87.18 3.40 3.66 5.11 0.65 4.24 28.55 

282 Heufutter allein " 87.25 3.26 3.72 5.12 0.65 4.09 29.18 " 
283 

" + Weizenmehl ~ 87.07 3.94 3.30 5.11 0.58 4.88 25.52 

284 Heu allein ... 86.85 3.13 3.96 5.46 0.60 3.81 3011 

+ Leinsamen " 0.62 285 " 
b1J 86.67 3.45 4.01 5.25 4.02 30.08 
0 J. BOllssin-

286 allein «> 86.92 3.89 3.80 4.74 0.65 4.76 29.05 
" gaultS) 

" 0.69 4.03 28.55 287 " " " 88.02 3.02 3.42 4.85 "d 

288 " 
Gerstenschrot " 86.60 I 2.80 4.91 4.89 0.80 3.34 36.64 

H 

289 Klee allein 86.31 2.71 5.06 5.22 0.70 3.17 36.96 

290 Heu 
" 87.96 2.48 3.74 5.12 0.70 3.30 31.06 

291 " + Melasse 88.73 3.0t 2.55 5.08 0.63 4.27 22.63 

292 " allein 87.92 2.91 3.08 5.48 0.64 3.85 25.50 

293 " + Leinsamen 87.63 2.98 3.84 4.86 0.69 3.84 31.12 I 294 " 
allein 87.80 2.80 3.74 4.97 0.69 3.67 30.66 

295 Normales Futter 1873 &8.50 3.44 2.82 4.45 0.74 4.79 24.52 I E. Heiden, 296 desgl. + gedämpfte Kart. 
" 

88.45 3.25 2.91 4.64 0.75 4.50 25.19 O.v.Grllber 
297 desgl. + rohe 

" " 
88.48 3.16 2.94 j 4.89 0.83 4.39 25.52 und 

298 Normales Futter 88.67 3.00 2.57 I 5.00 I 0.76 4.24 22.68 I D.H~" " ner"J 299 desgl. + rohe Kartoffeln 
" 

89.10 3.38 2.57 4.20, 0.75 4.96 23.58 

300 desgl. + gedämpfte " 
" 

89.00 3.15 2.45 4.54 1 0.77 4.58 22.27 
I 

301 { """'" "'110_") . 1871 87.64 2.80 3.46 - 0.67 3.62 28.00 

302 Arme Fütterung**) . 
" 

87.95 2.60 3.50 - 0.68 3.45 29.0& 

303 K~h Ool-Beifü tterung. . 
" 

88.17 2.50 3.40 - - 3.38 28.74 

304 Bohnenschrot-Beifütt. 
" 

88.57 2.49 3.00 - - 3.49 26.25 

305 Reiche (Grün -) Fült. ,. 87.70 2.81 3.64 - - 3.66 29.59 M. 

306 { RokM "Iroru.,") . " 
86.73 3.25 3.92 -- 0.76 3.90 29.39 r FM" i<.,. 'I 

307 Arme Fütterung **) . 
" 

87.35 2.85 3.80 - 0.71 3.60 30.04 

308 KI~h Oel-Beifütterung. 
" 

87.85 2.62 3.55 - - 3.4ii 29.22 

309 Leinsamen-Beifütt. 
" 

87.86 2.66 3.37 - - 3.51 27.76 

310 Reiche (Grün -) Fii tt. 
" 

87.47 3.00 3.64 - 0.68 3.83 29.05 

1) Zeitsehr. d. landw. Vereins in Bayern 1869. S. 261. 
2) Journ. de Pharm. X (4) S. 96 u. 251. 
3) Ann. de Chim. et da Phys. (4) IX. S. 132. 
4) Georgika 1813. S. 161. 
5) Journ. f. Landw. 1871, S. 371 u. 1872, S. 395. Die Zahlen bilden das Mittel aus mehreren Analysen 

während mehrwöchentlicher Versuche. - *) Dieselbe bl~stand in Kleoheu, Rüben und GerstcuBchrot. -
*!) Dieselbe bestand in Kleeheu, Hüben und Gerstenstroh. 



No. 

311 

312 
313 

314 

315 

316 
317 

318 

319 

l20 I 
321 

322 

323 
324 

325 

326 

327 
328 

329 

BaO 
331 

332 
3il3 1 

! 
334

1 335 

336 
3:371 
3il8 1 

339 

340 

341 

342 

Bemerkungen 

f Normalfutter .'. . 

Kuh desgl. + Roggenkleie 
IX ) dcsgl. + Rapsmehl 

l NOl'malfutter*) . 

desgl. + Roggenkleio { 

Norlilalfutter*) .. 

X " dcsgl. + Rapsmchl . 

Normalfutter .. 

f N ol'lIlalration *") . . 
tlgl. + 1.5 kg Bohnenschrot 

1 ) dgl. + 3.0 kg " 
l N orlilalration 

{ 
N ol'lIlalration**) . . 

Il tlg!. + 3 kg Bohnenschrot 

III 

IV 

Normalration . . . 

{

Normalration *") . . 

d~l. + ~ kg Bohnensch:ot • 
dgl. -f- 3 kg ,,+ 0.5 K. Oel 
N ol'malration . . . 

{ 

Normal ration **) . . 

dgl. + 1.5 kg Bohncnschrot 

dgl.+3.0kg " 
N orlilalration 

{ 

Normalration**) . . 

tlsgl. + 3 kg Palmkcrnmehl 
I dsg!. -1- 3 kg Bohnenschrot 

12.5 kg Wiesenheu . 

tlsgt. + 3 kg Palmkernmehl 

f N ormalration **) . . 

dsg!. + 3 kg Palmkernmehl 
1I) tlsgl. _1_ 3 kg Bohnenschrot 

l12.5 kg Wicsenheu . 

88.20 

87.74 
88.19 

88.30 

87.78 

87.4D 

8803 

39 

2.95 

3.22 
3.20 

3.13 

iJ.04 

3.23 

3.09 

3.47 4.62 

3.64 4.56 
3.40 4.49 

3.38 4.58 

3.52 4.89 

3.79 4.80 

3.33 4.89 
87.71 3.23 3.62 4.94 

88.87 2.21 0.28 2.98 4.84 

88.73 2.27 0.25 3.15 4.96 

88.17 2.46 0.25 3.35 4.91 

88.61 2.23 0.25 3.11 4.78 

89.24 2.41 0.37 2.73 4.68 

89.00 2.50 ~35 2.82 ~44 

89.31 2.39 0.33 2.69 4.30 

88.39 2.47 0.55 3.12 4.40 

87.70 2.66 0.52 3.45 4.60 

87.63 2.74 0.49 3.42 456 

87.75 2.68 0.46 3.40 4.59 

88.84 2.40 0.38 I 2.99 4.61 

88.49 2.49 0.35 3.10 4.41 

88.17 2.68 0.37 3.19 4.42 
88.33 2.58 0.36 3.20 4.31 

89.07 2.05 0.23 3.03 4.63 

88.28 2.21 0.23 3.72 4.65 

88.67 2.25 0.25 3.31 4.75 

89.12 2.14 0.21 3.14 4.78 
88.83 2.22 0.22 3.50 4.73 

8D.63 UJ4 0.26 2.97 4:30 

SfJ.20 2.16 0.28 3.10 4.22 

119.45 2.17 0.:31 2.77 4.48 

89.50 2.17 0.27 2.89 4.52 

t 

Analytiker 

4.00 29.41 

4.20 29.69 
4.il! 28.79 

4.28 28.89 
1 G. Kühn, 

F. Gerver, 
E. Wack-I warth und 

3.98 28.81 

4.13 30.30 

4.13 27.82 

4.21 29.45 

3.58 1 26.77] 
3.58 27.95 

3.67 28.32 

3.62 27.30 

4.13 25.37 

4.14 25.64 

4.07 25.16 

4.1G 2G.87 

4.13 28.05 

4.18 27.G5 

4.10 27.76 

3.99 2G.76 

3.95 26.D3 

4.13
1

26.97 

4.03 27.12 

3.34 27.72 

3.33 31.74 

3.53 29.21 

3.46 2888 

3.49 31.26 

3.39 28.G4 

3.61 28.70 

3.76 26.26 

3.72 27.52 

Ki,ie­
linski')i"tJ 

G. J{iihn, 
G.Aarland, 
H. Bäsecke, 
B. Dietzelt, 
A. Haase 

und 
A.Sclunid(2) 

t) Die Asche crgiebt sich in den VerHuchcll G. Kühll'S etc. aus der Differenz. 
1) Sächsische landw. Ztg. 1875. S. 153. Aus der gros sen Anzahl von Milchanalysen von G. Kühn bei 

seinen Versuchen über den Eintiuss der lhnährung auf die Milchproduction gebe ich Hur die aus zahl­
reichen Einzel-Analysen gewonnenen Mittelzahlen und auch diese nur zum 'rheH wieder, weil sich durch 
dieselben eben ergeben hat, dass die Filtt6rung die Zusammensetzung der Milch nur unwesentlich beein­
flusst. - tt) Bei den Untersuchungen von G. Kühn wurde die Trockensubstanz in Liebig'schen 
'rrockenröhren iIll Wasseruade unter Durchleiteu VOll Wasserstoff bestimmt. Zur Bestimmung des Fe t t e s 
wurden 20 ce. Milch auf feingepulvertem 1\larmor unter stetem Umrühren im Wasserbade zur Trockne ge~ 
bracht, der Rückstand fein zerrieben und bis Zour ErSChöpfung mit Aether extrahirt. Die Bestimmung des 
Caseins undAlhuminserfolgtonanhderl\lethode von Hoppe-Seyler (siehe Allm. 8.30) nur mit dem 
Unterschiede, dass nicht mit dom 19 - sOllrlern uur mit dem 11- fachen Wasser verdünnt wurde. Zur .Be­
stimmung des Mi 1 c h zu c k e r s wurden 25 ce. Milch coagulirt auf 600 ce. gebracht und in einem aliquoten 
rrheil des Filtrats der Milchzucker mit F'ehling'seher Lösung titrirt. - *) Dasselbe bestand aus Kartoffeln, 
Kleeheu , Roggenspreu , Roggenstr0h, Erbsellschrot und Wicsenheu j letzteres wurue bei Kloie - und 001-
kuchen-Beifüttcrung durch diese und noggenstroh er8eht. 

2) Journ. f. Landw. 1074 S. 168 u. ".J5, 187fi S. 481, 1876 S. 173, 1877 S. 168. - **) Dieselbe bestand aus 
8.!) kg Wiesenheu , 1.6 Gerstenstroh, 17.5 kg Runkelrüben. ~ ***) Dieselbe bestand aus 8-10 kg Wiesen· 
heu, 1.6-2.0 kg Gerstenstrüh, 14.0-17.5 kg Runkelrüben und 0.8-1.0 kg GerBtenschrot. 
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." ... 
In der ., .. ... .s .~ ...: ., Trocken-..... 

~ .... " .,.= 
~ .... .. .= substanz " Bemerkungen .,." .. ., 

" ~ Aualytiker No. ~~ [:i:: 
.. 

~ 
.... :@ 

StiCk·1 Fett '" ~; 

1 

iöi stoll' ., 
"10 "10 "10 "10 "10 "10 "10 "10 

343 {NOrmalration *) . . . 188.49 
2.90 3.16 4.79 - 4.03 27.45 

344 
Kuh 

87.85 3.92 V dgl. + 1.5 kg Palmkernmehl 2.97 3.70 4.66 _. 30,45 
345 dgl.+3.0kg " 87.20 3.23 4.06 4.60 - 4.04 32.50 
346 r-mtiOO ... 

88.54 2.59 3.11 5.02 - 3.62 27.14 
347 dgl. + 1.5 kg Palmkernmehl 88.27 2.66 3.28 5.08 ~ -- 3.63 28.00 
348 VI. dgl. + 1 kg Malzkeime 88.27 2.74 3.16 5.11 ! - 3.74 26.9.1 
349 Normalration. . . . " 88.21 2.59 3.25 5.27 3.51 27.57 .fl -
350 dgl. + 2 kg Malzkeime '" 88.06 2.77 330 498 3.71 27.64 h ._-

351 rmru,otiOO .... ... 87.10 3.22 3.92 4.95 - 4.00 30.39 " dieselben bJl 

352 dgl.+ 1.5 kg Palmkernmehl 0 86.42 3.47 4.29 5.07 - 4.09 31.G4 t-

353 VII dgl. + 1 kg Malzkeime ... 86.32 3.63 4.23 5.22 - 4.25 30.92 
" 354 Normalration . . . . "d 86.25 3.49 4.30 5.05 - 4.06 31.27 

dgl. + 3 kg Palmkernmehl 
bJl 

355 " 85.57 3.74 4.89 4.80 -- 4.15 33.89 ~ 
356 fN ormalration. . . . " 87.38 3.04 3.72 4.98 - 385 29.48 -<1 
357 dgl. + 1.5 kg Palmkernmehl 86.89 3.34 3.99 5.00 - 4.08 30.43 
358 VIIIt dgl. + 1 kg ~falzkeime 86.90 3.44 3.88 4.94 - 4.20 29.62 
359 Normalration. . . . 86.92 3.22 3.93 5.01 -- 3.94 30.05 
360 dgJ. + 2 kg Malzkeime 86.68 3.38 4.07 4.82 - 4.06 30.56 
361 Wiesenheu + Runkelrüben 1840 88.62 .- 2.85 4.19 - - 25.04 I E. IVoljf 

362 
" + Kleoheu + Rüben 

" 
88.57 - 2.97 4.31 - - 25.98 

363 Kleeheu + Hüben. 
" 

88.54 -- 2.93 3.83 - - 25.57 
364 desgl. 

" 
88.39 - 2.98 4.23 - - 25.67 j ond O. 365 desgI. 

" 
88.29 - 3.03 3.75 - - 25.88 Kreuzhagel ) 

366 desgI. + 1.38 kg Bohnenschrot 
" 

88.50 - 2.91 3.77 - - 25.30 
367 desgl. + 2.31 kg 

" " 
88.12 - 3.03 3.85 - - 25.51 

368 Wiesenheu+ Rüben+O.02 kg" 
" 

88.1fl - 3.09 3.98 - - 26.10 
369 Milch von Vieh auf gedüngter Weide 1877 87.08 2.70 4.06 5.37 0.87 3.34 !llA2 } W. Euglillg 

370 i" " " " ungedungter" 87.30 2.80 I'" 5.10 0.80 3.53 32.05 U.l'. Klenze2) 

" 

sn l"' 6. Nov. Abends 1876 85.19 4.13 4.71 5.87 0.60 4.46 B1.80 I A. L,du") 

" " 3.70 I 372 :§ ;§..- 7. 
" " ." 85.01 3.46 :.69 5.62 0.72 31.29 

373 i:<I ~ * 8. 
" 

Morgens 
" 

88.08 2.71 1 3.00 5.56 0.65 3.G4 25.17 

'" (~ 8. 
" 

Abends 
" 

86.40 3.54 i il.65 5.81 0.60 4.16 2G.8·l 

375 tl s;ä 9. 
" 

Morgens 
" 

87.50 3.5!) 12.40 6.06 0.4514.59 Ul.20 

376 ~~ 9. 
" 

Abends 
" 

87.85 2.8H 1 3.40 5.52 0.40 3.73 27.98 
377 S :" 10. Morgens 86.94 I 4.34 1 2.6f, 5.82 0.35 5.32 20.29 >-<~ " " 

Minimum 83.9711.1;.~~·04 i 2.01 I2~0~1 0.3:J2.58116~4 _______ 

e ~faxlmum 191.50 15.7:J~.0416.1716.10 1 0.9818.34149.0" 1 

:Mittel-----187.4212.8:.~~f)3Ilf6t,14-:-8TI 0:7114.37129.00 r-----.. 
1) Die Versuchs station Hohenheim. BerJin 1870. S. 35. 
2) Milchzeitung 1877. Die Zahlen bilden das Mittel von je 5 Analysen an 5 auf einander folgenden 

rragen. 
3) Nach l'industrie laiticre. 1877 in Milchztg. 1877. S. 311. 
*) Dieselbe bestand aUB 8-10 kg Wiesellheu, 1.6-2.0 kg' Gerstenf'itroh, 14- 0-17.5 kg Runkelrüben und 

0.8-1.0 kg Gerstenschrot. - **) Die Uunkelrübenblättcr wurden 15 Tage vorher an mehrere Kühe verfüttert, 
dann Proben zur Milchuntersuchullg genommen. Verf. achliesst, dass der :B'ettgebalt sich vermillderte, je 
lan!>er die Runkelrübenbliitter gefüttert wurden, 
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Ziegenmilch. 

Oll '" 
;:: In der 

'" .. .!: .~ ~ " Trocken-
"" ~ ... " .... " ~ '" .... substanz 
... " '" '" .. " Bemerkungen 

.. .. 
~ "" '" Analytiker No. ... '" ~ 

.... -< 
StiCk-\ ;;-.~~ "" " 

ISI~ ~ stoft' e 

'" "10 "10 "10 "10 "10 % "10 "10 ., 
1 Morgenmilch ? 

187
.
24 

4.62 3.76 4.38 0.89 5.81 29.47 } v. Gorup - Be-

2 Abendmilch . 
" 

82.25 4.31 9.38 4.05 0.82 3.89 52.80 sanez 1) 

87.28 3.89 3.45 4.62 0.76 4.87 27.80 
E. Pilhol u. 

3 " N. Joly~) 

4 " 87.30 3.50 11.35 4.40 3.10 0.35 6.14 34.64 Dnyere 3) 

5 Morgenmilch 1856 84.89 - 4.61 

}U2 }0.74 

- 30.51 

} 61 Mittagmilch " 84.96 - 4.95 - 32.91 Wicke') 
7 Abendmilch " 84.44 - 5.22 - 33.58 

8 1868 - 2.85 1.00 5.87 4.25 - - - } Nast 5 )*) 
9 " 

.- 3.15 1.50 5.85 4.28 - - -

10 35 Tago nach dem Kalben ? 86.75 2.98 0.94 3.94 4.30 0.74 4.75 29.73 

} Commaille 0) 11 1 Jahr 
" " " " 83.59 3.65 0.93 6.15 4.98 0.70 4.45 37.48 

12 1 Monat" " " " 85.61 3.00 0.79 4.11 5.72 0.77 4.24 28.56 

13 1. Ziege, normale Nahrung, 

von 24/5-%, 1868 
87.84 2.95 3.87 - - 3.86 31.82 

14 desgl. von 11/6_17/6 " 
88.39 2.75 3.57 - - 3.79 30.75 

15 desgl. " 2%_1/7 " 88.45 2.76 3.36 4.56 0.87 3.84 29.34 

16 dgl. -/- Oelzusatz " 16/7_2% 
" 

88.01 2.87 3.71 4.52 0.89 3.83 30.94 

17 Fettarme Nahrg. " 18/0_19/S 
" 

8V.10 2.93 2.87 4.00 1.10 1.31 26.34 

18 Zusatz v. Eiweiss " 27/S_2/9 " 
89.11 3.34 2.52 3.82 1.21 4.86 23.14 

19 Normale Nahrung" 10/9_16/9 " 
87.75 3.51 3.48 4.19 1.07 4.57 28.41 

20 Wenig Stärke - Zusatz von 

24/9_30/9 " 87.65 3.78 3.44 3.77 1.36 4.86 27.85 F. Stohmanl1, 

21 Viel Stärkezusatz v. s/10_14/10 
" 

87.42 4.12 3.43 3.97 1.06 5.24 27.26 >.0. Baeber, 
11. Lehde 7)**) 

22 Normale Nahrung, 2. Ziege 
" 

87.65 3.07 3.76 - - 3.96 30.44 

23 desgl. 
" 

87.81 2.86 3.67 - - 3.77 30.10 
24 Zusatz von Oel . 

" 
87.62 3.03 3.74 4.77 0.84 3.88 30.21 

25 Normale Nahrung. 
" 

88.13 3.06 3.39 4.55 0.87 4.12 28.56 
26 desgl. 

" 
87.85 3.16 3.47 4.62 0.90 4.19 28.56 

27 Fettarme Nahrung 
" 

88.98 3.28 2.48 4.29 0.97 4.72 22.50 
28 Zusatz von Eiweiss 

" 
87.55 3.85 3.03 4.33 1.24 4.98 24.33 

29 Normal 
" 

87.22 4.09 3.28 4.25 1.16 5.08 25.66 
30 Viel Stärke-Zusatz 

1 " 
87.00 4.34 3.29 4.41 0.96 5.31 25.31 

31 
} Wiesenfutter 1. 

Ziege 1870 88.53 2.38 3.77 3.00 0.76 3.32 32.87 } P. Stohmann, 
R. Frühling, 32 2. 

" " 
88.97 2.79 3.00 4.38 0.85 4.05 27.20 A. Rost s) 

I) Grieoinge.'s Archiv f. pbysiol. Heilkunde. VIII. Jahrg. S. 717. (Nach der Methode von Hai dIe n 
analysirt). 

') Journ. f. Pharm. (3) XXI. S. 843. 
8) Arch. phys. nato XXII. S. 239. 
4) Ann. d. Ohm. n. Pharm. XOVIII. S. 124. Journ. f. Landw.1866. S.121. 
') Zeitscbr. f. Ohemie 1868. ll.255. *) Die Analysen sind nach der Methode von Hoppe-Seyler auS­

gefübrt; siebe S. 30. 
6) Jouro. Pharm. (4) X. 96. 
7) Journ. f. Landw. 1868. S. 135, 307 u. 420. - •• ) Bei den Analysen von F. S t 0 h man n wurden 4 g Milcb 

mit grobem Bimsstein im Platinschiffchen in einem Röhrenwasserbade unter Durchleiten von Wasserstoff 
getrocknet; der trockne Rückstand mit Aether extrabirt zur Bestimmung des Fettes; ferner wurden 
oirca 10 g Milch in Hofmeister'sohen Glasschälchen zur '.rrockne gebra.oht mit Natronkalk verrieben und 
verbrannt; der gefundene N x 6.25 iot-- Stickstoff-Substanz, Die Asohe wurde durcb Eintrocknen 
uud Verbrennen bostimrnt; der Mi 1 c h z u c k c r crgiebt sich aus der Differenz. 

8) Zeitschr. f. Biologie 1870. S. 204. 



No. Bemerkungen 

33} Heu 1. Ziego 

34 -\- Stärko 2. 

35 } 
3r. 

Heu -\- 001 {1. 
2. 

37 } Hcu ... {
1. 

38 2. 

Heu 1. 39 } 
40 -\- Zucker 2. 

41 } 
42 

Heu . 

43 

44 

45 
46 + ~ 

=11 
47 ~ a 
48 ~.~ ~ 
~9 "H 

~ b/J 

50 Mg 
51 0"'" 

o 
52 ,..., 

53 

. {1. 
2. 

14. April . 
15. 

16. 

18. 

19. 

20. 

2L 

23. 

30. 

" 
" . 
" . 
" 
" . 
" . 
" 

2. Mai 

3. " 
54 4. " 

" . 
" 
" 
" 
" 

" 
" 
" 

1870 88.71 

" , 89.36 

" 
" 
" 
" 
" 
" 
" 
" 

87.97 

88.57 

86.24 

87.76 

86.66 

88.61 

85.31 

87.04 

1873 87.63 

" 
" 
" 

86.93 

86.83 

86.36 

42 

2.47 

2.% 

2.75 

3.10 

3.08 

3.27 

3.27 

3.46 

3.65 

3.71 

3.25 

3.38 

3.38 

3.50 

3.36 4.70 0.75 3.50 29.76 

2.47 4.40 0.81 4.45 23.21 

3.96 4.51 0.81 3.66 32.92 

3.18 4.19 0.90 4.34 27.82 

5.23 4.59 0.87 B.58 38.01 

3.61 .\.51 0.87 4.27 29.49 

4.60 4.54 0.92 3.92 34.48 

2.47 4.60 0.86 4.87 21.69 

5.61 4.48 0.91 3.98 38.19 

3.84 4.52 0.89 4.58 29.63 

3.67 4.61 0.84 4.20 29.67 

4.05 4.80 0.84 4.14 31.01 

3.70 5.25 0.84 4.11 28.12 

4.40 4.79 0.95 4.11 32.26 

" 86.39 3.81 4.04 4.81 0.95 4.48 29.68 

" 85.61 4.00 4.69 4.75 0.95 4.45 32.59 

" 86.49 3.94 3.73 4.89 0.95 4.67 27.61 

" 84.02 4.81 5.73 4.49 0.95 4.82 35.86 

" 85.33 4.31 4.43 4.93 1.00 4.70 30.20 

" 84.59 4.51 5.13 4.72 1.00 4.68 33.29 

" 84.95 4.63 4.96 4.46 1.00 4.92 32.96 

" 95.63 4.63 4.23 4.51 1.00 5.16 29.46 

1869 84.58 6.59 3.35 4.99 0.56 6.84 21.73 

dieseluen ') 

P. Stult­
mann, H. 
Prühling, 
O. Claus, 

P. Petersen, 
v. Seeuack2 ) 

.lJeYnloft 
Tidy 8) 55 Mittel mohreror Analyscn 

56 Aus Oberägypten . . . 
5.7 Aus Paris und Umgegend t) 
58 Aus Samen (Bern) 
59. desgl.... 
60 I Schwyzer Ziege . 
61 Thibeter Race (Paris) 

87.99 2.4410.99 4.24 3.73 0.60 4.57 35.30 

" 84.49 5.52 5.68 3.69 0.62 5.69 36.62 

" 
" 
" 

85.95 2.66 1.18 5.38 4.21 0.62 4.37 38.28 

89.23 2.41 1.53 3.00 3.19 0.65 5.85 27.85 

87.81 2.45 1.60 3.84 3.69 0.60 5.32 31.50 

85.65 2.45 1.32 5.54 4.34 0.70 3.09 38.60 

IlJeeqllerel 
u. Vemoi. 4) 

" 62 tt) KurzhaarigeZioge, 3Jahre 
alt, frischmelkend . . . 1879 82.02 4.87 *) 7.02 5.28 1.01 4.33 

63 tt) Langhaarige Pyrenäen­
ziege, 5 Jahre 7 Monate 
alt, '/2 Jahr nach dem 
Werfen . . . . . . 

64 tt) Ziege ohne Hörner,5Jahre 
alt, frischmelkend . 

" 

" 

1) Zeit,chr. f. Biologie 1870. S. 204. 

84.48 

83.51 

3.940 *) 6.11 

3.19 *) 7.34 
I 

2) Diolog. Studien von P. Stohmaull. Braunschwejg 1873. 
3) Ztschr. f. ration. Medicin. Bd. 35. 186U. S. 271-

I 4.68 . 0.79 4.06 

1 

5.1910.7713.10 

33'8\ 

"" I, 
44.iJl I 

A. 
r'oelder r,) 

4) v. Gohren: Die Naturgcs. der Flitterung. 187::'.. S. 4ü7. - 1") Mittel ans 7 Analysen. 
5) Journal of the Royal Agric ~OC. of l;Juglulld 1880 Bd. 16. S. 32. ,- il:.) Au~ dem gefundenen t;tick-

No. f;;2 63 ti4 
stoff durch Multiplication mit 6.25 berechnot. -- tt) Das spec. Gew. war: 1.0357 1.0302 10:l,)!. 
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.., 

~I: 
In der .. " .. .. 

.::! ·s -"I " 1.'rocken-..... 
~ ... " ... ..... 

~ .. ... .. " substanz 
Bemerkungon 'd" .. ... '" No. ..... .. .. ~ r;.; il < Analytiker 

'd:: ~ ~ "" ~ StiCk-I Fett ...,~ stoff .. .. % % % "10 % % % % 
Zeit nach Spec. 

/187!l 86.4,0 I der Geburt Gew. 
65 8 'rage 1.,027 3.3,0 44,0 5.1,0 ,0.8,0 3.88 32.35 

66 r 16 
" 

1.,03,0 
" 88.2,0 3.4,0 2.8,0 4.75 ,0.85 4.61 23.73 

67 ~"" 22 1,031 80.16 2.79 2.57 4.55 ,0.93 4.12 23.71 s :;:; " " '" "" 68 '::ß 31 
" 

1.,03,0 
" 

89.9,0 2.67 2.2,0 4.46 ,0.77 4.23 21.78 

69 ~d 38 " 
1.,032 9,0.,04 2.76 2.,0,0 4.4,0 ,0.8,0 4.43 2,0.,08 Siedam-

" grotzky /I. 7,0 ~;:;E 64 
" 

1.,026 
" 

0,0.52 2.71 2.11 3.86 ,0.78 4.57 22.26 
Ht~f'-

71 

r 
8 

" 
1.,03,0 

" 
85.8,0 3.23 5.77 4.4,0 ,0.8,0 3.64 4,0.63 meister ') 

72 ~* 16 
" 

1.,028 
" 

87.4,0 3.18 3.96 4.6,0 ,0.86 4.,04 31.43 
~= 

73 § ~o 22 
" 

1.,031 
" 

88.6,0 2.79 3.,07 4.75 ,0.79 3.92 26.93 

74 ~ ~ 31 1.,031 89.,03 2.87 2.57 4.63 ,0.9,0 4.19 23.43 ~- " " 75 OtJ" 38 
" 

1.,032 
" 

89.6,0 2.66 2.18 4.65 ,0.91 4.,09 2,0.96 

76 
~::;;;: 

64 1.,031 9,0.15 2.56 1.63 4.81 ,0.85 4.16 16.55 " " 1Ii1cbmenge pro Spec. Melkung und 
Stück g Gew. 

77 r "{. "b, M,. '12.6 1.12' 
1872 88.49 4.22 ,0.3,0 3.74 4.12 ,0.77 6.28 32.49 

78 ~r~ 6 " Ab. 19\15.0 1.0218 " 88.45 3.26 ,0.18 3.97 4.31 ,0.76 4.77 34.37 -". 79 ~ ~~ { 6 
" 

l!o. 2U67.1 1.02~U " 89.27 2.95 ,0.28 3.32 4.21 ,0.76 4.82 3,0.94 
.~ " 

8,0 ::;!öO'§ 12 
" 

!litt. 1304,0 1.02$! 
" 88.15 4.99 ,0,51 4.17 4,24 ,0.74 7.43 35.19 

81 S"'''' 6 Ab. 984.! 1.028U 88.47 4.68 ,0.2,0 3.75 4.38 ,0.76 6.77 32.52 """" ~ " " 82 r f 6 

Mo. 2431.5 1.0299 " 
89.6,0 2.26 ,0.19 2.98 4.14 ,0.81. 3.77 28.65 

Sil .~ ~ In " 
Mo. 930.1 1.0284 " 

88.36 2.45 ,0.47 4.1,0 4.1,0 ,0.79 4.,01 35.22 J. Maser 2) 
84 ~ ~l2 " !litt. 672.3 1.0286 " 

88.,01 2.64 ,0.43 4.22 4.22 ,0.75 3.83 35.36 

85 '" 6" Ab. 801,5 1.0216 " 88.88 3.1,0 ,0.13 3.52 4.34 ,0.71 4.65 31.65 
86 

li~r 
Mo. 2415.5 1.029! " 89.35 2.98 ,0.13 3.,05 4.45 ,0.77 4.67 28.64 

87 Mo. G57.! I.U271 " 87.89 3.67 ,0.16 4.4,0 4.3,0 ,0.75 5.,06 36.33 
88 :<;::,.., 12 

" 
l!itt. 673.0 I.U2;6 " 87.92 2.79 ,0.32 4.43 4.55 ,0.72 4.12 36.67 

89 :;;1 ~ 3 JJ ~chm, 647.0 1.0284 " 88.19 3.14 ,0.15 4.,09 4.59 ,0.75 4.46 34.63 
9,0 ..ei 6 

" 
Ab. 529.4 1.0219 " 

88.43 3.,0,0 ,0.16 3.98 4.52 ,0.73 4.37 34.4,0 
91 4 jährige Ziego, 3. Wurf, N. Gerber u. 

Raden-
spec. Gew. 1.,029 1878 90.16 2.95 t) 2.29 3.97 ,0.73 4.8,0 23.27 hau8en 3) 

Minimum 82.Ü212.1~.14~1412.Ü9[3.1Ü 1,0.3513.1,0 \ 16.55 

Maximum 19ü.5215.3~.~~8Ü 16.68[6.19[1.4,0 7.43 \ 52.8,01 ______ 
------_ .. 

:lihttol - -

1) Mittheilungen aus der ohem. phys. Versuchsstation der Thierarzneischule in Dresden 1879. VII.­
*) Das Futter der Ziegen btlstand aus: Wiesenheu, Roggenkleie und Schwarzmehl ; Ziege 1 erhielt ausser­
dom nach dem 8. Tage G resp. 12 g l\lilchsäure im Futter, um den Einfluss der so erzeugten Milch auf die 
Knochenbildnng bei dem Zieg,'u]amm zu erforschen. In der Zeit der Miichsäure-ll'ütterullg hatte die 
l\Hlch eiDe schwach saure Reactiou, während sie in der anderen Zeit neutral reagirte. 

Der Milchertrag schwauktl3 bei Ziege 1 zwischen 1000-1380 g, bei Ziege 2 von 1210-2140 pr. rrag an 
den 6 einzelnen Tagen. 

2) Erster Bericht über Arbeiten der Versuchsstation Wien. 1878. S. 72. - **) Die G Ziegen wogen pro 
Stück 33.2-41.5 kg; sie erhielten als Futter: Wiesenheu und Weizenkleie. 

3) Forschungen auf dem Gebiet der Vlchhaltung. Beilage zur Milchztg. 1879. Heft 7. - t) Die Stickstoff­
Substanz ist nach der Methode VOll Ritthausen bestimmt; siehe S. 28 Anmerkung. 



No. Bemerkungen 

1 1 

2 
3 Dishloy-Schaf 

4 Southdown 
5 Merino 

6 Lauragais 
7 Tarasoon 

{ 

8 Schafe aus d. Gegend von Paris 
9 Merino-Rage (Oesterr.) 

10 
11 Bergamasker-Schaf 

44 

SchafmiIch. 

% I % "10 
81.60 [4.00 11. 70 
81.00 7.70 
82.50 7.90 

84.20 6.50 
78.40 
76.98 
77.23 
83.23 
82.40 
83.12 

1875 82.41 

9.02 
8.30 

8.05 
6.98 
4.50 

4.18/1.13 
5.97 

In der 
Trooken­
substanz 

Stick· Fett 
stoff 

% % 
7.50 4.30 0.90 4.09 40.76 
5.00 5.80 0.70 6.32 26.32 
3.70 5.35 0.55 7.22 21.14 

4.00 4.61 0.69 6.58 25.32 
7.60 4.37 0.61 6.68 35.19 

10.40 4.16 0.16 5.77 45.13 
10.40 4.16 0.16 5.69 45.67 

5.13 3.94 0.72 6.66 30.59 
8.29 3.31 0.64 4.09 47.10 
5.37 4.49 0.92 5.03 31.81 
6.89 4.21 0.52 5.42 39.17 

Analytiker 

} Ve1'/lois 11. 

Becquerel ") 

Commailte') 
.RosseI6) 

12 1857 84.01 5.67 4.74 4.83 0.75 5.67 29.64 Bouchardat u. Quevenne6) 

13 Spec. Gew. 1.0416 " 1861 87.02 4.83 2.36 5.41 0.89 5.95 18.18 } H. 
14" ,,1.0390 " 82.24 5.88 6.34 5.05 0.91 5.30 35.70 Grouven') 
15 3 Tage nach dem Lammen. 1865 76.70 13.37 1.20 7.10 1.63 9.18 5.15} A. 
16 Spec. Gew. " 83.10 5.76 4.45 5.73 0.96 5.44 26.33 Völcker8) 

17 \ Im Mittel der 1.0375 1877 75.43 7.19 1.46 11.91 3.26 1.07 5.64 48.48 } 
18 ganzen Radener 1.0361 " 77.15 6.08 1.59 10.64 3.64 1.03 5.46 46.56 W. Fleisch-

mann und 
19 J Schafherdevon 1.0372 1879 75.43 6.17 1.62 11.73 4.03 1.02 5.07 47.74 P. Vieth. 9) 

20 ca. 300 Stck.*) 1.0371 1880 74.59 6.59 1.85 11.95 3.94 1.08 5.31 47.03 

21 I - 1879 83.70 5.16**) 4.45 5.73 0.96 5.07 27.30 I 
22 -" 75.00 6.58 12.78 4.66 0.98 4.21 51.12 

23 Gewöhnliche - ,,86.70 4.44 3.67 4.00 1.19 5.34 27.~ 
24 Schafmilch von - ,,86.12 5.59 2.16 4.93 1.20 6.44 15.56 

A. 
Schafen I Völckel' 10) 26 1.031 ,,79.02 4.56 10.24 5.19 0.99 3.48 48.81 

25 j englischen 1.042 ,,84.15 5.91 2.32 6.57 1.05 5.96 14.64 

27 1.036 ,,84.24 4.31 4.78 5.80 0.87 4.38 30.331 
28 1.041 ,,84.73 5.37 3.65 5.46 0.79 5.63 23.90 
29 Colostrum 1.063" 69.74 17.37 2.75 8.85 1.29 9.18 9.09 

30 lIerino-Seh. 4 Tage nach I F. 
dem Lammen 1.0338 1880 80.72 3.6110.83 8.90 3.24 0.77 3.68 46.17 Sfrohmer 11) 

Minimum 74.593.54/0.79 2.74 2.4810.233.48114.64 
4.06 .L I 87.0215.4:.l!·711 9.55 7. 74 11.6TIT.22FI--- --

181.31 10.2:.~i0316.8314.73Io.821 0.41136_.0--,0 1<---__ 

Maximum 

Mittel 

1) Aroh. phys. nato XXII. 8.239. 
9) Compt. rendus. T. 47. S. 1013. 
S) v. Gohren: Die Naturgesetze d. Flltterung 1872. S. 467. 
4) Journ. de Pharm. (4) X. S. 96. 
') Centr.-Bl. fIlr Agrio.-Chem. 1875. Bd. 2. S. 140. 
8) Du lait. Paris 1857. II. S. 174. 
7) Zeltsohr. d. landw. Centr.· Vereins d. Provo Sachsen 1861. S. 120. 
s) Journ. of the Roy. agric. Soc. of England 1862. Bd. XXIII. S. 412. 
9) Bericht Ilber die Thätillkeit der milchwirthseh. Versuchsstat. Raden. Rostoek 18~1. S. 83. - *) Die 

Mutterschafe wurdpn im Juli, uachdem die Lämmpr abgesetzt waren, nooh einige Tage gemolken und 
deren Milch zur Darstellung von Käse verwendet. Der Ertrag pr. Tag und Stück war im Mittel in den 
S Jahren 67.6. 80.0 und 68.7 g. Aus 100 Milch wurden erhalten: 27-310f0 Käse. 61-71 % KäsemiIch und 
1.8-4.2% Verlust. 

10) Journ. of the Royal agric. Soc. of England 1880. Bd. 16. No. 82. - **) Die Stickstoff-Substanz bei 
den Völcker'sehen Analysen ist durch Multiplieation des gefundenen Stickstoffs mit 6.26 berechnet. 

11) Original-Mittheilung. Fett ist nach ]'r. Soxhlet, die Ilbrigen Bestandthelle nach den Angaben in 
Fleisehmann's Molkereiwesen bestimmt. Duroh Verbrennen der Milch mit Natronkalk wurde 0.76% N = 
0.79 x 6.25 = 4.76"/0 Protein gefunden. 
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Sohafmiloh (Colostrum). 

:"'I~"""" 
-- _._. .. -

~ = '" In der = .. .... 
~,g '" .~ .~ ... ~ '" Trocken· r: ... 

'" <l .. substanz ..... oe '" .. Analytiker ~t oe ... I'< ... < 1:= "" =< ::: StiCk'r Fett "'", 
iii1 ..... stolf = ~ % "10 "10 "10 0/0 % "10 % 

Mittel von No. 15 u.~! 15.37 !1.97!7.88!1.461 9.18 ! 7.121 

1 11 Mittel aus 3 Analysen ·1 
Lamamiloh. 

186.55/3.0010.90/3.1515.60/0.8014.64123.421 Doyere I) 

1 

2 

3 

1 

1 

2 

3 
4 

5 
6 

7 

8 
9 

10 

11 
12 

111 

14 

Kameelmiloh. 
86.94 3.67 2.9015.8710.66 4.50122.21 Dragendot;ff'2) 

- 4.00 - 5.80 - Cltatin") 
Vor 62 'ragen geworfen*) . 1877 86.21 3.9610.38 3.23 5.31 0.91 5.04 23.42 M"rcltelti4) 

}1itttel 86.57[ 4.00 3.07/0.09/ 0.77 4.77[22.82 

Elefantenmiloh. 

11 1 Monat nach dem Kalben 11880166.99/ 3.21 122.0717.4010.6311.541 66.26 1 A. DOrem1.UI li) 

Steppenstute } Kirgisen { 1871 

Arbeitsstute 
" Mittel aus 14 Analysen 1875 

1872 

Spec. Gew. 1.040 . 

Von tartarischen Stuten *) 1871 

Steppenstuten 

" " 
" " Stutenmilch 

" } Eng!. Spac. Gew. 10345 1879 

Vollblut " " 
1.0276 

" Stute 5 Jahre alt 
" 

Stutenmilch . 1856-
185\ 

1) Ann. de l'lust. Agron. 1852. S. 251. 
") Zeltschr. f. Chemie 1865. S. 785. 
B) Ibidem 1865. S. 638. 

Stutenmilch. 

=! 

- 2.12 7.26 

- 2.45 5.95 
90.31 1.95 1.06 6.26 

91.47 0.70 11.40 0.55 5.50 

92.20 1.{)9 0.50 4.20 

92.48 1.33 0.36 0.65 4.72 
90.26 1.82 1.03 1.26 5.3! 
90.62 1.82 0.96 1.11 5.21 

90.38 1.31 0.71 1.56 5.73 

89.29 1.59 0.28 1.16 7.16 

91.49 0.87 0.46 0.12 6.41 
92.53 0.75,0.83 0.36 4.69 

91.15 1.50**) 1.27 5.75 

89.05 3.00 2.1fi 5.20 

4) Repertoire de Pharm. T. V. S. 11. S. 618. - .*) Spec. Gew. 10404. 
5) Nach American. ehern. Society in lIlilchzeitung IS~I. S. 486. 
S) Neue laudw. Ztg. lR7!. S. 638. 
7) Arch. f. Pharru. 1875. S. 472. 
S) Die Milch von Benllo lIlartiny 1871. I. Bd. S. 187 u. 188. 

0.39 3.22 

0.40 4.09 

1.20 3.90 

0.29 3.60 

0.29 3.04 

0.28 4.74 

0.31 3.36 

0.36 2.79 

0.33 2.50 

0.49 3.38 

0.37 2.71 

0.60 4.38 

B) .Jahresber. f. Agric.-Chem. 1873/74. Bd. 11. S. 287. - *) Spec. Gew. 1.0353. 

23.1>5 

27.22 

10.94 

6.45 

6.41 

8.66 

12.94 

11.83 

16.22 

10.83 

1.41 
4.82 

14.35 

19.63 

10) v. Tymowsky: Zur physiol. und therap. Bedeutung des Kumys. lIlilnohen 1877. S. 12. 
11) Das lIlolkereiwesen von W. Fleischmann 1879. S. 1058. 

} Stak/berg 6) 

Cameron ') 
Doyere ' ) 
Hering 8) 
J. Moser") 

} Bie/ 'O) 

Lan-
dOW8ky 10) 

} P. Vietlt") 

M. Schrodt l2) 
Pilhol un,l 

JOly12) 

12) Landw. Versuchsst. 1879. Ild. 23. S. 31\. - **) Die S ti c k. toff - Sub s ta n z wur<le durch Mnltipli­
eation des gefundenen Stickstoffs mit 6.25 berechnet. Schrodt bestimmt. auch gleichzeitig Casein und Al­
humin nach der lIlethode von Ho p p c - Se y I e r (S. 30) und nach R I t t hau. e n (S. 28); er fand nach ersterer 
1.09%, llach letzterer 2.48 Ofo Stickstoff-Substanz, welche Zahlen er bcide für fehlerhaft hält. 
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~ -~ .. ~ . 

I ~ .. 
In der 

" '" " 
., 

.. " ~ .S ·s :t: ~ ., Trocken-.,.= 
~ " ~ substanz "=''' .. " ., 

'" No. Bemerkungen " .. :S Analytiker -., i:= ""' 
;;<. 

~ ""1 
StiCk-I--.~ .. ~ 

"" i;;;J stoff Fett ~~ 

"" % "10 "10 % % % % % I 
Il12 j ährige braune Stute, 

91.761 4.J 

N. Gerber 
15 5. Wurf, 45 Tage nach 1878 1/. Raden-

!! d. Geburt, spec. Gew.1.036 2.45*) 0.39 5.99 0.31 4.73 hausen 1) 

Mittel 91.00 !1.32 10.76 1.18! 
0.31 0.43 3.07!13.11 

2.08 

Eselmiloh. 

~ I Mittel aus 14 Analysen . 

1846189.63 0.6011.55 1.50 6.40 I 0.32 3.32 14.461 Doyere 2) 

" 90.47 1.9.5 1.29 6.29 3.27 13.54 Peligot 3) 
3 ? 90.70 1.67 1.21 6.23 .2.87 13.01 1 Sirnon 4) 

4 Mittel a. mehrerenAnalysen 1857 89.36 2.26 1.37 7.04 3.40 12.881 
Rouchardat 

u. Quevenne5) 

5 Milch von 5 Eselinnen . 1878 88.03 3.08 2.82 5.29 1 0.78 4.12 23.56 Frühling u. 
Schultz·) 

Mittel 89.640 0.67 11.1;5!1.64 5.991 0.51 lJ.39 !15.49 I 
2.22 

Sohweinemiloh. 
1 Landschwein {Nach 5 wüChentl.} 1856 85.49 8.45 1.93 3.03 1.09 9.32 13.30 } Sche'l)en 7) 
2 Essexschwein Säugen ., 88.17 7.36 1.03 2.26 1.18 9.97 8.71 

3 6 Tage nach der Go burt 1865 80.43 12.89 3.14 2.79 0.71 10.54 16.00 } Th. v. Goh-
4 19 

" " " " " 
89.26 5.68 2.82 1.59 0.87 8.46 26.26 1'en 8) 

5 1866 82.93 6.89 6.88 2.01 1.29 6.46 40.30 Lintner 9 ) 

6 ? 81.80 5.30 

I 

6.00 6.07 0.83 4.66 32.97 Carnpron1O) 

7 Mittel aus 2 Analysen 
" 

81.76 6.18 5.38 5.34 0.89 5.42 29.50 derselbe 11) 

8 
" 

82.46 5.09 I 9.23 1.69 1.53 4.64 ,,2.62 Jvon 11) 

Mittel 84.041 7.23 1 4.551 :J.l3 I 1.0" I 7.331 27.68 , 

Hundemiloh. 
1868 5.5212.99 10.77 3.05 } Tatmat-

2 
" 

3.94 3.97 12.84 3.37 schej!,') 

3 10 Tage lIach der Geburt 1838 65.74 17.40 16.20 2.90 1.50 8.13 47.29 } Sirnon JS) 
4 Später nach der Geburt. 

" 
68.20 14.60 13.30 3.00 1.48 7.40 41.82 

Extrac-
5 Nahrung: Brod, Fleisch tivstoffe 

und Knochen 
1845 

69.80 13.60 12.40 2.50 0.77 7.21 41.06 } Durnas 14) 

6 Nahrung: Pferdefleisch 
" 

77.14 11.15 7.32 3.39 0.57 7.80 :J2.02 

') Forschungen auf dem Gebiet der Viehhaltung. Beilage zur Milchztg.1879. Heft VII. - *) Die Stick-
stoff-Substanz ist nach der Methode VOll Ritthausen (S. 28 Anm.) bestimmt. 

2) Ann. phys. nato XXII. S. 239. 
') Compt. rendus 1836. Bd.!Ir. S. 414. 
4) Die MHch von Benno Martiny 1871. I. Bd. S. 187 u. 188. 
5) Du lait. Paris 1R57. II. S. 167-171. 
6) Milchztg. 1878. S. 457. 
7) J ourn f. pract. Chemie LXVIII. S. 188. 
B) Landw. Vermchsst. VII. S. 351. 
9) Vhem. Centr.-Bl. 1866. S. 447. 
10) Ohem. News XIX. S. 217. 
11) Archiv f. Pharm. 1875. S. 472. 
12) Zeitschr. f. Chemie 1868. S. 251. Die Analysen sind nach u. Meth. von Ho p p e - S c y I er ausgeführt. 
13) Die Frauenmilch nach ihrem ehern. u. physiol. Verhalten. Berlin 183ft 
14) Compt. rendus 1845. T. XXI. S. 707. 
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.5 'i ...,w ~ ~ Trocken-
: r= t: ~ ~ substanz 

:;; == Stick- Fett 
~ stoff 

Analytiker N'.~ """""g~ 
71 Nahrung: Pferdefleisch . 

"'1}1:; Inder 

Q"c ~ ~ -< I 

% ___ ',/0 % O&~~O/o~ ___ J_o===",°/"oc~==~~==_ 

-= 1 :::- . ~--- :~::: I 8 " llrod + Fleisch- " 
brühe " 
desgl. " 

81.10 

75.90 

73.40 

- 6.84 - - 28.28 

14.~0 7.90 4.20 8.72 29.70 

J)umas') 

9 

10 
" 

llrod (ausschliessI.) 

11 Grosser Hof-) 8 Tage mit 
hund t Fleisch, 

43.95 1 
10.75 

Bensch 2) 

" 
1847 

75.54 

Mittelgrosser Ileisch ge-J 5 Tage mit 

12 Hofhund füttert 

13 Mittel bei Fleischnahrung 

14 
" " Kartoffclnahruug 

1 [j "" Fettnahrung 
16 1 'l'ag ohne N ahruug 

Mittel 

" 77.52 10.95 

1866 77.26 5.191' 3.97 10.64 2.49 

" 82.95 4.2!i, 3.92 4.98 3.41 

77.37 5.92J 4.25 10.11 2.14 
" " 79.45 4.28 3.97 9.82 2.06 

7.,.4416.1015.0;; 1 9.071;~·09*)1 
11.17 

Katzenmiloh. 

OA4 
0.47 

0.39 

0.42 

0.73 

48.71 

6.44 46.79 

7.67 29.21 

7.19 44.68 

6.42 47.79 

7.36138.49 

f 

1 11 

11 
\1862\81.63[3.12[5.96 I 3.331 4.911 0.58\ 7.91[18.13\ A. Commaille 4) 

Condensirte Miloh. *) 
1. Ohne Zusatz von Rohrzucker dargestellt . 

~. 
- -

1 
. _-

~" 
... ... In der 

'" ... " " ... '" ~ ~'" - ~ ~ " 'l'rocken--.. " .... 00_ - '" '" 
.... substanz "=" .. ",,00 " " " No. llemerkungen '" "..= ~ .... " ~ Analytiker _00 ;:: .~ '" ., ... 

StiCk-I 
. ~ ... !im :::: .... 
~!: ~ stoft· Fett 

'" :e: ~ 
~ % % % % % % % % 

~. ~= 

14.44 1 Aus Purdy (Amerika) IXlil 53.54 13.12 16.30 - 2.60 4.95 28.24 
} G.F.Ghandler 

2 dcsgl. 
" 

51.50 13.61 14.51 17.47 - 2.91 4.49 29.92 und 

3 desgl. 49.23 15.48 14.(;8 17.75 - 2.96 4.88 28.72 Schweitze1' 5) 

" 4 Aus Amerika 1871 50.40 17.80 14.20 15.60 -- 2.00 5.74 28.63 I 5 dcsgl. 
" 

61.00 10.60 11.20 15.70 -- 1.50 4.35 28.72 

6 dosgl. 
" 

46.40 19.10 19.80 12.50 - 2.20 5.70 36.94 ,8 l'ercy6) 
7 desgl. (verdächtig) **) 

" 
36.20 30.30 20.50 10.80 - 2.20 7.60 32.13 

8 desgl. (de.gl.) 
" 

41.20 28.20 13.60 14.00 - 3.00 7.67 23.13 
9 de.gl. (de.gl.) 

" 
40.50

1
26.50 17.70 12.80 - 2.50 7.13 29.75 

10 Romanshörner"') cond. Alpenmilch 1881 62_84 11.39. 11.11 12.03 - 2.24 4.90 29.89 P. Strollmer 7) 

Mittel (excl. 7, 8, 9) [)3.;;9114.62114.0711[).38 - [2.34 u.03Iao.2[) I 
1) Compt. rendus 1815. T. XXI. S. 707. 
") Annal. d. Ohern. u_ Pharm. 1847. Bd. LXI. S. 221. Nach Haidlen's Methode untersucht. 
') Virchow's Archiv f. pathol. Anat. u. Physiol. 1866. lId. XXXVI. S. 561. - *) Aus der Differenz 

berechnet. 
4) Oompt. rend. Bd. 63. S. 692. 
*) Die condensirte l\:1ilch wird durch Eindampfen von ganzer Kuhmilch bis zur Honigconsistenz im 

Vacuum mit oder ohne Zusatz von Rohrzuckor dargestellt. 
5) Americ. Chemist. Bd. 11. S. 25. 
6) Milchztg. 1872. S. 93 u. 179. - ""li) Wegen des verhältnissmässig geringen Fettgehaltes gegenüber 

der Stickstoff·Substanz wahrscheinlich aus abgerahmter Milch hergestellt. 
7) Wiener "Neue freie Presse" 1881. Spec. Gcw. 1.0JD7. - ***) Für die "Romanshörnel''' conscrvirtc 

Alpenmilch erhielt F. Strohmer folgende Zahlen: 
Spec. Gew. ·Wasser Oasein Albumin l"ett Milchzucker Asche 
1.0323 86.52 0/0 3.53"/0 0.24°/0 4.06"/0 3.34"/0 0.72"/0 
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Condensirte Milch. 
2 Unter Zusatz von Rohrzucker dargestellt. 

No. 

~ fp In der 
~ ~ Q,) 1.'rocken-
~ ~ ~ substanz 

Bemerkungen Analytiker 
~ i ~ ~\ioe:-I ~e-; 

"10 "10 % "10 "10 % % % 
in der ====;=="~"FI=="'==C====C==' ~ I ·===~"'==!=~~~==C='.=J(,=a=r='n=I'-= 

1868 24.13 13.67 8.67 10.8214048 2.23 2.88 11.43 rodt 1) 
1 Aus Cham t) 

Schweiz 
1873 26.23 D.43 8.34 53.89 2.01 2.05 11.31 }J 11" _ loser 11. 

" 23.DO 10.16 9.35 54.59 2.00 2.14 12.29 P. Soxhlet2) 
" (24.70 9.77 6.02 57.40 2.11)*) 2.08 8.00 

2 desgl. 
3 desgl. 
4 desgl. 

6 

7 
8 

9 

10 

11 

12 

13 
14 

desgl. 
desgl. 
desgl. 
desgl. 
desgl. 
desgl. 
desg!. (ong!. Fili-

" 26.95 10.56 D.13 
1872 27.80 8.00 9.26 

1875 25.95 13.11 10.46 

1876 28.24 9.41 8.64' 
2686 10.85 9.99 

1877 23.51 11.00 10.62 

alen) 1276 25.50 18.10 10.00 

desgl." ,,22.50 12.30 10.50 

51.13 

52.69 

48.32 

51.56 
49.58 

52.96 

50.80 

52.90 

2.23 2.31 12.50 

2.25 1.77 12.8,1 

2.15 2.83 14.13 

2.13 2.10 12.04 

1.71 2.37 13.66 

2.11 2.30 13.88 

1. 70 2.60 13.42 
1.80 2.54 13.55 

desgl." ,,20.50 12.70 I' 10.80 54.10 11.90 2.56 13.58 
desgl. 1879 23.48 11.35 D.70 11.95!41.41 2.11 2.50 12.68 

--------+---+---+---+---+---+---+---r--4----1 

J. Po/'ster2 ) 

P. lYagnel' 2) 

}
A' Hutscki­
sun-Slllee 4) 

N. GerbeT") 

15 Aus Vivis-Kempent) 

J6 desgl. 

Mittel (1-14) 2;).02 11.03! 9.39 11.21141.3212.03 2.3612.09 

1872 23.40/10.00113.83 50.74 12.03 2.09118.05 P. Wagner 2) 

1877 22.07 18.00 11.93 45.26 2.74 3.70 15.31 Wendler") 

17 Aus 

18 

Mittel (15-16) 

Luxburg-Alpina 
desgl. 

22.74 14.00 12.88 48.00 1,2.38 2.89 16.68 
1873 28.;)8 8.81 12.61 46.55 1223 1.97 17.61 

" 120.09 7.70 10.43 51.33 2.07 1.76 14.71 

E. Schulz(2) 

E. [(opp2) 

desgl. 1872 24.70 8.81 12.45: 51.87 2.17 1.87 16.5U 1'. Wugner 2) 

1875 20.931 9.62 18.781 4D.6D 1.% 1.95 211.75 } desgl. 20 

21 desgl. (Filiale Sont­
hofen) . I

N. Gerbe1") 
1876 24.12 i 10.88! 10.27 52.84 1.94 2.29 13.53 

1Iittel (17-21) 
I I I ' 2;;.44 9.98,12.91 00.40 12.07 1.97 17.23 

22 Vevey-Schweiz 1872 2:1.40 '110.00: 13.83 50.74 2.0ß 209 18.05 
2ß desg!. (Nestle) 1879 25.28 10.25 i 8.62

1 
5!l.82 12.03 2.19 11.54 

24 desgl. -':''',---:''-':'---'::+--,'::''' 4.:2.:4;,;.7.:5-:...:1.:2;.;' 6;.;7..,1;.;1..:.1;,;. 5;,;3~1:.,::1;,;' 1.:...9+1 .:...37;,; . .:,6.:...9.;,..:.2:,:.1.:,7+2;,;. ";.;' 9+1;;,.5:.,:: . .:,3;;,.2 
lIIittel (22-24) 24.481 10.97 11.33'11.19139.9[, 2.08 2.3211 cUli 

25 Genf (Nestle) 1880 25.35 11.26 9,37 \1.-17 4~.47 Hli:l 2.H 12.42 

26 Thun-Schweiz, Cel'ber u. Co.. 1877 35.66 16.35 14.68 30.1l' :l.l ~ 4.07 22.81 

27 desgl. 1878 26.05 12.46 10.42 11.01138.10 ~ 1.8\1 2.70 14.09 

Mittel (25-27) 1 130.86114.411 12.1>;;!10.31: 2!J.76 2.;)113.:~9!18.4» 

1'. Wugner 2) 

1<'. Soxlzlet') 
N. (} edm·G) 

L. Jauke 8) 

} N. Uerf)er 
3) IIlId 4) 

1) Arch. f. Pharm. 1868. Bd. CXXXV. S. 218. - t) L. Koller hut (Dinglcr's jlolytcchn . .Journ. Dd. 198, 
S. 161) ebenfalls Analysen von condensirter Milch au's Cham, Sassiu u. Vivis ausgefülll't; diese weichen 
aber ...... sie enthalten nur halb so viel Fett als Stickstoff-Substanz - so weit von denen anderer Chemiker 
ab, dass ich dieselben hier nicht mit aufführe. 

2) .Jahresbericht für Agric.-Chem. 1873/74. S. 280. Desgl. 1879. S. 356 u. Erster Bericht über Arbeiten 
dar landw. Versuchsst. Wien 1878. S. 70. - *) Diese Probe wird von F. Soxhlet wegen des geringen ~'ett­
gehaltes als verdächtig d. h. als aus theilweise entrahmter Milch hergestellt bezeichnet. 

3) Milchztg. 1875 u. 1876 u. Alpwirthsch. Monatsbl. 1878. No. 65. 
4) llJid. 1876. No. 167. S. 1700. 
5) Forschungen auf dem Gebiet der Viehhaltung. Beilage zur Milchztg. 1879. Hoft VII. 
6) Milcbztg. 1877. No. 17. S. 220. 
7) Das Molkereiweson von W. Fleischmann 1879. S. 1052-1053. 
S) Hannov. Mntssohr. wider die Nahrungsfälscher 1880. S. 62. 



No. Bemerkungen 

-_. 

28 Grüyeres in der Schweiz 

29 Sassie 

30 Weichnitz 

31 desgl. 

32 Innsbruck (J. Gfall) 

33 desgl. 

34 Wien (Hernals) 

35 1.failand 

36 desg!. 

37 .leeg!. 

38 Waterloo (Dairy u. Co.) *) 
39 Hambm'g (Albers) *) 
40 Norwegen (Honnar) *) 
41 desg!. 

42 dcsg!. 

43 London Hooker's Cream. !Iilk Co. 

44 Wilts (Swindon) 

45 

\ Herkunft nicht 
46 

näher angegeben *) 
47 

J (England?) 
48 

49 New-York, Gail Borden 

50 dcsg!. (Aldernay) . 

51 desgl. (Amerc. cond. Milk C.)*) 

52 Condensirte Ziegenmilch 
aus Klausenburg (Gebr. 
Sigmond) 

Minimum 
--

MaXImum 

Gesammt-Mittel 

49 

W> ~ .. .. .. In der .. " " .. ~ .. .Oll .Oll 
" Trocken-.... ~ ..... ... '" '" ... " ... "' .... ... .. .. 
'" substanz Analytiker ""'" oe .01100 " .. .. 
~ .... .. ~ .~.g ~ :@ .. 

sti~IFett -';:; ... ;'00 ~ 

N!1 ~ ~ stoff .. 
;;, % % % % % % % % 

1873 29.80 8.81 12.61 46.55 2.23 2.01 17.96 E. Schulze' ) 
1868 12.43 17.59 18.31 48.14 3.53 3.21 20.91 1'. Gohren2 ) 

" 
28.63 10.85 12.18 - - 2.43 17.07 K. Eichhorn') 

1867 21.50 10.20 12.90 52.90 2.50 2.08 15.52 E. Peters") 
1873 24.53 10.97 11.17 50.06 3.27 2.35 14.80 r Mo.". 
" 

27.38 9.24 9.61 17.25134.40 2_12 2.04 13.23 F. Soxhlet' ) 
1879 24.26 10.82 9.63 53.13 2.16 2.29 12.71 und 4) 

" 
26.88 11.07 8.67 51.12 2.26 2.42 11.86 F. Soxhlet4) 

1878 25.21 14.65 9.21 13.42 35.48 2.03 3.13 12.31 N. Gerbe1·5) 

1880 26.75 9.95 8.81 15.13 37.16 2.05 2.17 12.03 J. jfarten-

1878 21.67 15.86 9.15 13.48 36.23 2.61 3.24 11.68 
san G) N. Gerber5 ) 

1871 15.45 19.76 11.52 16.17 34.65 2.45 3.74 13.63 Schaedler 7) 
1875 32.80 13_13 9.80 41.25 3.01 3.13 14.58 }N. Ge1'ber 8) 

1876 35.66 16.35 14,68 30.18 3.12 4.07 22.82 
1879 30.08 9_02 7.54 51.35 2.01 2.06 10.79 F- Soxhlet4) 

" 
25.56 12.39 9.90 1018 40.10 1.87 2.66 13.16 

}N. Gerber5 ) 

" 
24.89 13.08 10.64 13.31 35.47 2.61 2.79 14.17 

18761 24.30 18.52 10.80 16.50 27.11 2.77 3.91 14.27 

" 27.00 17.20 11.30 12.00 29.59 2.91 3.77 15.48 }Arll' Hili 

" 
26.50 16.39 9.50 17.54 27.06 3.09 3.55 12.93 Hassal 9 ) 

" 
24.94 15.36 9.50 15.36 32.14 2.43 3.27 12.66 

1875 27.72 9.92 8.61 51.84 1.81 2.20 11.91 } N. GerberS) 
1876 28.38 10.22 9.23 51.57 1.56 2.28 12.89 
1878 25.43 11.35 7.01 10.11 44.22 1.89 2.44 9.40 derselbe 5) 

1880 20.98 17.00 16.95 15.72126.75 2.60 3.44 21.45 
V. Godde-
froy 10) 

15.45 8.20 5.96/10.111 - 11.62 11.76 1 8.00 

. 130.08118.96117.01117.771 - 13.6214.07122.821 

-12ö.43112.1b 110.'18113.48131).8912.2'112.61114.4'1 1----

Rahm. 
Zucker 

+N-Sub-
stanz 

1 

2 

3 

1860 

" 
" 

83.23 4.24 

80.42 4.29 

82.36 4.16 

8.17 3.02 
10.84 3.74 

9.76 

4.05 48.72) 
3.51 55.36 F. Hoppe-
3.77 55.33 Seylel' ") 

1) Jahresbericht für Agric.-Chem. 1873/74. S. 280. Desgl. 1879. S. 356 u. Erster Bericht über Arbeiten 
der laudw. Versuchsst. Wien 187&. S. 70. 

9) Jahresber. f. Agric.-Chem. 1868/69. S. 708 u. 709. 
8) Ibidem 1867. S. 338. 
4) Das Molkereiwesen von W. Fleiscbmann 1879. S. 1052-1053. 
6) Forsch~ngen auf dem Gebiet der Viehhaltung. Beilage zur Milchztg. 1879. Heft VII. - *) Diese 

Probe erschemt ebenfalls verdächtig, d. h. aus theilwAise entrahmter Milch hergestellt. 
6) Ohem. Ztg. 1881. S. 269. 
7) Pharm. Centralbl. 1871. No. 35. 
8) Milchztg. 1875 u. 1876 u. Alpwirthsch. Monatsbl. 1878. No. 65. 
9) Food: Hs adulteration and tbe metbods for their detection, I,ondon 1876. S. 39!;. 
10) Milchztg. 1830. S. 362. 
11) Ohem. Centr.-Bl. 1860. S. 49 u. 65. 

König, Nahrungsmittel. I. 2. Auf!, 4 



No. 

~II 
6i 

7 

8 

9 

10 
11 

12 

13 

, 

14 
15 

16 

17 

181 
19 

2 

2 

2 

2 
2 

2 

2 

2 
2 

2 

3 

3 

3 
3 

3 

3 
3 

0 
1 
2 

3 

4 

5 
6 

7 

8 

9 

0 
1 

2 
3 

4 

5 

6 

50 

.., 
~ .. 

.. +:l = .. ., 
t,~ ~= .0.= .. : .... .. .. .. .. 

"' .. -: = .,'" ..... .0.='" .. .0.="" 
Bemerkungen ~~ 

.. 1'0. 
~ 

.,,,,, ,cl .,= 
.~ = ~ ='" .,,,, <7.:'" :g N Z 

"'I .. 

~ "10 "10 "10 "10 "10 

1863 59.25 2.20 35.00 3.051 -

" 
52.51 2.69 41.16 3.19 

" 70.41 - 23.05 -

" 59.92 2.60 33.55 3.30 

" 60.10 2.73 33.56 2.99 

1867 66.73 3.18 25.04 4.34 

" 
1.80 2.75 20.94 3.96 

" 74.20 2.66 17.93 4.57 

1849 56.04 6.02 34.38 2.67 

Nach dom Devonshire - V cr-

fahren erhalten - 22.83 4.10 70.20 2.31 

1859 63.28 4.22 29.46 2.08 

1863 74.46 2.69 18.18 4.08 

" 64.80 - 25.40 -

" 56.50 - 31.5~ -

" 61.67 2.62 33.43 1.56 

? 79.52 - 15.56 -

Boi 60 e. 16 Stdn. Aufrahmung 1875 77.45 2.86 14.31 -

" 
28 

" " " 77.37 3.17 15.07 -

" 
40 

" " " 75.59 3.01 17.41 -
Boi 80 e. 16 

" " " 77.46 3.58 13.24 -

" 
28 

" " " 75.73 4.20 16.27 -
40 74.93 2.75 17.07 -

" " " " Bei lOGe. 16 
" " " 75.89 3.47 15.25 -

" 
28 

" " " 74.82 2.54 17.61 -

" 
40 

" " " 72.75 2.48 18.65 -
ßci1!i°e.16 

" " " 73.46 3.48 17.31 -
" 

28 
" " " 71.77 3.10 20.45 -

1876 62.12 5.83 30.64 1.27 

" 61.50 5.14 32.22 0.74 

" 63.24 2.70 31.42 2.36 

" 49.10 5.20 42.82 2.46 

" 43.04 7.40 44.76 4.45 

" 
45.82 6.38 44.33 2.92 

1) Landw. Versuchsstat. Bd. V. S. 161. 
2) Ibidem. lld. IX. S. 276, 285 u. 294. 
8) Landw. Erfahrungen von Hohenheim 1849. S. 131. 
4) Die .Milch von Benno Martiny 1871. 11. Bd. S. 67 u. 110. 
&) Landw. Versuchs.tat. 1859. Bd. 1. S. 98. 

-
5.95 

-
-
-
-
-
-

--
~'arb-
stoff 

0.56 

-
-
-
-
-

Milch-
zucker 
+ Salze 
5.38 

5.39 

1 3.99 
5.72 

3.80 

5.25 
5.39 

5.03 

6.12 

fi.75 

4.68 

-
-
-
-
-
-

In der ., Trocken-
,cl substanz ., 
'" ..., 

StiCk-i--
stoff Fett 

"10 "10 "10 

0.50 0.86 85.89 

0.45 0.91 86.67 

0.59 - 77.89 

0.63 1.04 83.71 

0.62 1.09 84.11 

0.71 1.53 75.26 

0.55 1.56 74.26 

0.65 1.65 69.50 

0.88 2.19 78.21 

0.56 0.85 90.97 

0.40 1.86 81.88 

0.59 1.69 71.18 

2.19 - 72.16 

3.49 - 72.57 

0.72 1.09 87.22 

0.63 - 75.98 

- 2.03 63.46 

- 2.24 66.55 

- 1.97 71.32 

- 2.54 58.74 
- 2.77 67.04 

-- 1.76 68.09 

- 2.30 63.25 

- 1.61 69.94 

- 1.46 68.44 

- 2.10 65.60 

- 1.76 72.44 

0.14 2.46 80.89 

0.40 2.14 83.69 

0.28 1.18 85.47 

0.42 1.63 84.13 

0.35 2.08 78.23 

0.50 1.88 81.82 

0) Journ. of the Roy. agrio. Soo. of England 1863. XXIV. S. 208. 
') Landw. Jahrbücher 1875. S. 249 u. s. f. 
8) l!'ood: Its adulteration and the methods for their destection. Londoll, 1876. S. 895. 

Analytiker 

Alex. Milller l ) 

I 
I 

Id
"""") 

Ortltmallll") 

Geral'd') 

Hamberg5 ) 

IA. V,;"",,,,, 

Ger(l1'Il·) 

U. 
Kreussler') 

I At'llt. lJilt f Hassall") 



0/) 

" .. " ., ... 
""" No. Bemerkungen ~~ .,., 
IS ... 

" "" --
37 Mit Lehfeldt's Centrifuge *) . 1878 

38 Mit Laval's Separator 1880 

39 NachSwartz'schem Verfahren**) 1878 

Minimum 
-----

Maximum 

Mittel 

51 

,*"" 
.. .. .. ., 

~~ Q" .-= 
~ '" ;i'Ci ..... ~ .. "' ... .. .-='" ., 

" ~oo "..., I>'< :§ a: ~: ,,+ 
f:il 

:;:l 
I!!i 

"10 "10 "10 "10 "10 

29.55 1.42 67.63 2.25 -
66.12 2.69 27.69 3.03 -
68.40 - 22.08 - -
22.83 1.83 16.80 0.66/ -
---~----

183.23/8.12/33.41/ 6.15/ 

160.5113.61/26.7013.02°)/ 

Butter. 
1. Kuhbutter. 

I Sonst. I 
Milch- N-freie 

Fett Casein zucker Stoffe 
1 1864 13.67 85.00 0.51 0.70 

2 
" 

14.02 82.03 2.58 

3 
" 

13.16 82.01 2.01 

4 
" 

11.42 85.35 1.92 

5 
" 

11.71 84.39 2.58 

6 
" 

11.29 85.75 1.30 
7 

" 
6.10 90.18 1.87 

8 
" 

10.07 87.05 1.37 
9 

" 
12.69 83:95 1.81 

10 
" 

16.13 81.86 1.85 
11 

" 
20.20 77.33 2.28 

12 Schwedische Butter " 
13.46 83.34 0.99 

13 aus " 
10.08 86.57 1.20 

14 verschiedenen Orten 14.84 8351 1.59 
15 Schwedens und nach ver- " 

18.29 79.61 1.93 
16 schiedenen Methoden " 

21.10 74.29 4.35 
17 dargestellt. " 

8.87 8889 0.91 
18 

" 
18.59 80.52 0.80 

19 
" 

17.03 81.55 1.33 
20 

" 
23.47 74.60 1.80 

21 
" 

14.96 83.35 1.59 
22 

" 
15.25 83.03 1.57 

23 
" 

9.24 83.52 0.64/0.60 

24
1 

" 
13.82 84.78 1.27 

25 
" 

7.66 88.83 0.29 
26 

" 
9.93 88.13 0.44 0.46 

27 
" 

12.56 83.57 0.78 0.43 
28 l " 

15.91 83.22 0.45 0.35 
29 

" 
15.30 82.89 0.75 0.88 

In der ., Trooken-... substanz " ~ 
StiCk-l-;;-stoff e 

"10 "10 "10 
I 

0.12 0.32 96.00 

0.47 1.27 81.73 

- - 69.87 

0.13 0.85 48.72 

12.7913.77196.001 

/0.6111.66177.091 

Fett 
0.12 98.46 

1.37 95.41 

2.82 93.36 

1.31 96.35 

1.32 95.58 

1.70 96.66 

1.85 96.04 
1.51 97.78 

1.55 95.01 
0.16 97.60 

0.19 96.78 

2.21 96.30 

2.15 96.27 

0.06 98.06 

0.17 97.43 

0.26 94.16 

1.33 97.53 

0.09 98.91 

0.09 98.29 

0.13 97.48 

0.10 97.99 

0.15 97.97 

6.00 92.02 
0.13 98.38 
2.59 96.20 

1.04 97.44 

2.66 95.57 

0.07 98.97 
0.18 97.86 

1) W. FleiBchmann: Das Molkereiwesen 1878. S. 704. - *) Rahmstücke. 
') Journ. of the Roy. Agrio. Soo. of Englallu 1880. 11. Bd. S. 160. 
3) Original-Mittheilung. - ") Mittel VOll 4 Analysen. 
0) Aus der Differenz berechnet. 
4) r,andw. VerBuchsstat. 1864. Bd. VI. S.3. 

4* 

Analytiker 

W. Fleisch-
mannI) 

A. Völcker 2) 

J. König") 

l Atex.Müller 
r 1l. Eisen-

stuck<) 
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~ .. ~ In der .. .. ., 
fos .... .;1 ..>I ., Trocken· ., ... ~ 1Z ~ ~ ;:00 ... substanz 

Bemerkuugen ... " .. ., .. "''' " No. .. ~ .. ... ... ~ ::l Analytiker 
:=~ ::: "" " 0" 

~-"" ~ 
00':: 

""<;; Z 
~ % "10 "10 "Ic "10 "10 "10 

30 \ S"'wo,,",h •• ,,,., ,~ ! 1864 18.18 79.45 1.08 1.111 -10.18 97.10 I 
31 verschiedenen Orten 

" 
13.00 85.69 0.62 - 0.69 98.49 } ,,~. Nm,,, 

32 
Schwedens und 'nach ver- 14.00 84.90 0.54 0.56 98.72 

und ""hiod®',"'Ih,d~ du- { " 
-- Eiaenstuck1) 

33 gestellt " 
11.44 86.08 0.54 10.70 - 1.24 97.20 

34 
} { 1867 13.82 84.78 1.27 - 0.13 98.38 

1 35 " 
12.56 83.57 0.781 0.43 - 2.66 95.57 

36 " 
15.91 83.22 0.45

1
0.35 - 0.07 98.97 

I 
Alex. 

37 September - Butter, Holstein 
" 

10.25 86.88 0.52 0.49 - 1.86 96.80 Mülter 2) 

38 Frühjahrs butter, Schweden 
" 

11.45 83.32 1.63 - 3.60 94.09 

39 Sommerbutter desgl. " 
9.48 87.00 3.60 - 3.13 96.11 

40 Rahmbutter . 1868 13.11 85.97 0.84 - 0.08 98.94 
} O. Lilldtß) 

41 Vorbruchbutter . " 
19.96 78.54 1.25 - 0.25 98.13 1 

Holsteiner Butter: 

42 

t 
Sehr fein 1872 11.68 86.95 0.19 0.85 - 1.43 98.45 

43 Mittelfein 
" 

12.09 84.76 0.39 0.81 - 1.95 95.28 

44 RecM fein 
" 

10.35 86.96 0.26 0.82 - 4.83 97.00 

45 Mittelmässig " 
10.09 85.50 0.28 0.69 -- 2.24 95.10 A.lf:mme'r-

46 - 12.64 84.10 0.58 0.86 - 2.09 96.27 >- ling 4) 

" 
47 I - " 

14.42 82.91 0.50 1.07 - 1.78 96.88 

48 Oelig . 10.81 86.43 0.32 0.75 - 1.85 96.91 

J " 
49 Normal und gut 

" 
12.29 85.50 0.57 0.59 - 0.93 97.48 

50 } { 1873 5.50 90.96 0.50 - - 3.02 96.25 } R. Al-
Gesalzene Butter 

0.63 -- 2.03 95.77 berti 5) 
51 " 

10.60 86.62 -
52 Theebutter " 

14.20 85.55 0;25 - - 0.11 99.68 

} 53 Gute Marktbutter " 
13.77 86.06 0.42 - - 0.12 99.70 J. Moser5) 

54 I Schlechte " " 
17.08 82.60 0.72 - - 0.20 98.43 

55 
} Aus süsser Sahne { " 

12.06 84.00 0.75 0.64 - 2.45 95.52 

} P. /)""') 56 " 
12.05 84.43 0.51 0.47 - 1.98 96.00 

57 I} Aus s~urer Sahno { " 
11.88 83.21 0.92 0.74 - 3.17 94.43 

58 " 
12,49 82.75 0.90 0.61 - 3.11 94.56 

59 I. PreIS 11 Sgr .. 
" 

28.75 63.95 3.25 - - 4.05 89.75 

} N. Gr(lger5) 60 1I. Preis 12 Sgr .. 
" 

15.05 76.55 4.70 - - 3.70 90.11 

61 IH. Preis 13 Sgr .. 
" 

12.72 83.60 2.60 - - 1.12 95.78 

Schweizer Butter: 

62 } Speisebutter } { " 
16 85.54 6.30 93.14 

1 63 
frische 10.02 85.34 4.57 94.84 Y orbruchbutter Butter " 64 Gemischte Butter 

" 
11.68 83.09 5.23 94.08 j E. s.,,,,,,~: 65 speisebuttter} { " 
(0.01) 99.00 0.93 (99.01) 

66 
Gesottene I (0.04) 99.63 O.31l (99.66) I } Y orbruchbutter Butter " 

67 Gemischte Butter " 
(0.06) 97.61 2.33 (91.61) 

1) Landw. Versucbsst. 1864. Bd. VI. S. 3. 
2) Ibid. Bd. IX. S. 276. 
8) Jabresbericht f. Agric. Chem. 186~/69. S. 711. 
4) Landw. Wochenbl. f. Scbleswig-Holstein 1872. S. 499. 
') Jahresbericht f. Agrlc. Chemie 1873/74. Bd. H. S. 289 u. 296. 
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~ 
.. 
'" = .. .... ,,= ~ ~ . 5 .. = ., ... 

i1;) ,,=., .. 
No. Bemerkungen ..... .. "" .. ... 

·~C ~ "" = ~! iI!! 

% % % % 

68 1876 35.12 61.09 1.22 

69 " 
25.27 71.99 1.37 

70 Gewöhnliche Butter " 
27.55 69.82 1.07 

71 > < " 
34.12 63.97 1.37 

vom 
72 Markte lllünBter's " 

30.42 66.68 1.15 

73 " 
17.45 80.6n 0.82 

74 " 
27.53 67.65 2.33 

75 " 
25.53 70.15 1.81 

76 Süsse Butter} { 1876 13.12 83.92 0.62 -
77 desgI. Aus BüBsem 

" 
13.41 83.82 0.61 0.46 

78 d I Rahm 10.45 85.40 0.54 0.32 eBg. " 79 

S~~ B'~} { " 17.09 80.01 0.87 0.13 

80 desgI. Aus " 11.57 85.43 0.62 0.17 

81 Seeländer Höcker- saurem 
butter Rahm " 9.60 86.77 0.61 0.23 

82 Schlechte Butter " 9.80 83.36 1.00 -
Speo. Gew. Schmelzpunkt 

83 0.927 22.5 C. 1859 18.11 80.22 1.59 --
84 0.921 19.9 " " 16.59 81.07 1.24 -
85 0.925 19.3 " " 17.74 80.99 1.15 -
86 0.920 19.2 " " 10.58 86.34 1.19 -
87 0.927 21.9 " " 

15.94 81.88 2.02 -
88 } 37.1 " 1877 10.81 86.14 1.86 

Alpenbutter 
89 37.8 " " 14.97 83.33 1.46 

90 } 
1879 17.97 76.95 4.77 

Proben durch Milch-
91 " 

16.03 81.17 2.69 

92 
buttern erhalten") 

15.33 81.87 2.65 
" 93 14.65 82.76 2.51 

} " Proben durch Rahm-
94 " 

13.78 83.80 2.28 

95 
buttern erhalten*) 

13.79 84.32 1.75 
" 

Italienische Butter: 

96 Lodi 1878 13.66 84.95t) 0'3610.60 
97 " " 19.78 77.18 1.89 0.47 

98 Mailand **) " 
14.78 83.87 0.60 0.44 

99 Codogno " 15.08 83.38 0.65 0.57 

100 Lodi " 
15.47 83.34 0.58 0.31 

101 Meierei Maleo " 
15.35 82.45 1.45 0.38 

102 Lodi 
" 

14.53 83.98 0.53 0.71 

1) Landw. Ztg. f. Westf. u. Lippe 1876. S. 3. 
B) Milohztg. 1876. S. 1722. 
8) Zeitschr. d. landw. Vereins f. Rheinpreussen 1859. S. 103. 

~ In der 
"'~ Trooken-~ ... '" '~<ll ... 1:., ., substa.nz 
=.~ -< Fett-i-- Analytiker 
~~ 
~ 

"10 % "10 

- 2.57 94.16 

I - 1.37 96.33 

- 1.56 96.37 

- 0.54 97.10 J. König 
und C. - 1.75 95.83 I Brimm~') - 1.13 97.64 

- 2.49 93.35 
- 1.51 95.48 

KOllhsalz 

0.63 0.14 96.59 '''I 0.74 0.12 96.80 1.30 
0.53 0.16 95.37 2.92 ;;-
0.71 0.15 96.50 1.17 ~ 
0.39 0.12 96.61 l"r ~ 0.62 0.15 95.98 2.25 

0.80 0.25 92.42 4.97 

"~r 
- 0.08 97.96 

- 0.10 97.19 1.00 ~ 

- 0.08 98.45 0.04 f 
- 0.14 96.56 0.14 ~ 
- 6.10 97.41 0.10 I;,;) 

- 0.20 96.58 } W. Eug-
- 0.24 98.00 ling~) 

- 0.31 93.81 

1 M. &1""" 
- 0.11 96.67 

- 0.15 96.69 
0.08 96.97 I ",a •. - du Roi6 ) 

- 0.14 97.19 

- 0.14 97.81 
llilch· 
slture 

IAM~"~ 
- 0.43 98.39 

0.12 0.56 96.21 
0.10 0.20 98.42 
0.09 0.23 98.19 
0.14 0.16 98.59 

0.17 0.19 97.40 
0.14 0.11 98.26 

4) Nach einem Separatabdruck aus Milchzeitung 1877. 
5) Milohztg. 1879. S. 558. - *) Die duroh Verbuttern des Rahmes gewonnene Butter enthält 2-5"10 Fett 

mehr als die durch Milchbuttern erhaltene Butter; letztere Methode lieferte zwar mehr Butter aus dem 
gleichen Quantum Milch; dieses Mehr vertheilt sich aber auf einen höheren Gehalt an Wasser und Casein. 

8) Nach Rendiconti dei R. Instituto Lombardo Sero H. Vol. XII. Fas. IV. in Forschungen Buf dem 
Gebiete der Viehhaltuug (Beilage zur Milchztg.) 1879. S. 294-296. - t) Das Fett der einzelnen Butter­
sorten lieforte 85.5-87.8% unlösliche Fettsäuren. - •• ) Rahm zu dieser Butter durch die Lehfeldt'sohe 
Centrifuge erhalton. 
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Wl ... ., 
In der '" = ... ... ... ... = ~ ... .S '" = ., Trocken-.,.= ~ ... 

.... '" ~ 
... 

~ = '" substanz 
Bemerkungen = " .. .= '" Analytiker :'=:f ~ 

... .. .= .:: «1 

"" '" "", ~ )öl Fett I ..... 
= .. % % % % % % % 

103. Lodi 1878 15.25183.25 0.79 0.3610.15 0.19 98.26 
104. 

" " 
14.82 83.08 0.91 0.53 ' - 0.13 97.53 

105. 
" " 

15.59 83.57 0.99 0.59 0.10 0.16 99.00 
106. 

" " 
15.72 82.44 0.93 0.56 0.22 0.14 97.82 

107. 
" 15.03 83.56 0.67 0.45 0.14 0.15 98.34 A. 

" Jfenozzi1) 108. 
" " 

16.12 82.01 0.83 0.72 0.14 0.17 97.77 
109. 

" " 
15.56 83.02 0.56 0.69 0.04- 0.14 98.32 

110. 
" " 

14.18 84.57 0.66 0.33 0.12 0.14 98.54 
111. 

" " 
14.43 83.94*) 0.88 0.47 0.19 0.15 98.10 

112.} Wesfäl. Butter, Rahm nach 
" 

13.42 85.57 0.92 - 0.09 98.83 

lJ. Kiinig !l. 
113. Swartz'schem Verfahren 

" 
13.09 85.71 0.92 : - 0.28 98.62 

114. gewonnen 
" 

12.92 85.71 0.95 -
1
0.42 98.43 Je. Krouclt 2) 

115. Desgl. nach altem Verfahren 
" 

15.42 81.94 1.74 - 0.90 96.88 
116. Aus Lehfeldt'schem Rahm 

" 
14.88 83.85 0.60 0.44 0.04 0.20 98.52 

"'l " 
15.08 83.37 0.65 0.57 0.09 0.23 98.17 

118. lleste Sorten Butter von 
" 

15.35 82.45 1.45 0.38 0.17 0.19 97.40 f G 
119. Lodosan (Lombardei) 

" 
14.511 83.98 0.53 0.71 0.14 0.11 98.26 Gantonia) 

120. 
" 

15.25 83.25 0.79 0.36 0.15 0.19 98.23 
121. Gemisch niederer Buttel'sorten 

" 
19.78 77.48 1.09 0.47 0.12 0.56 96.58 

122. Aus .üssem Rahm} Mittel von 1880 13.65 83.62 0.61 0.56 0.04\1.52 96. 84 1 } M. 
123. Aus sauerem Rahm je 5 Anal. 

" 
14.23 82.83 0.80 0.54 0.05 1.55 HG.57 I Schmö.qer4 ) 

Minimum 0.19 1 I! 0.08 
I 

5.50 76.37 0.85 89. 75 1 

---_. - . __ .~------

Mittel **) 

135.12185.2514.741 1.16 15.65199.701 1 

114.49183.271°.711 0.08***) 1°.9;,197.341-1---------

Maximum 

2. Kunstbutter. 

Stickstoff-
Substanz 

1 1877 12.01 82.03 0.74 - 5.22 93.23 A. Mutt 
2. 

" 11.25 87.15 0.57 - 1.03 98.20 T. Hruwn 

3. 
" 

10.01 87.91 0.23 - 1.85 97.69 J. König5 ) 

4. 1878 7.77 91.56 0.40 - 0.27 99.27 J. Muser") 

Mittel 10.331 87.16 0.43 
1 

- 12.08197.091 1 

1) Nach Relldiconti deI R. Instituto Lombardo Sero 11. Val. XII. :Fas. IV in ,,}"'orschungen auf dom 
Gebiete der Viehhaltung." (Beilage zur Milchzeitung.) 1879. S. 294-296. - *) Das Fett der einzelnen 
Buttersorten lieferte 85.5-87.8 % unlösliche Fettsäuren. 

2) Ohern. u. techno Untersuchungen der landwirthschaftlichen Versuchsstatioll Münster. 2. Bericht. 
1878-18,0. S. 47. 

3) J}industrie lai tiere 1878. No. 44. 
4) Milchzeitung 1880. S. 273. 
**) Diese mittlere Zusammensetzung versteht sich im allgemeinen für die gewöhnliche Marktbutter ; 

feine Tafelbutter enthält durchweg weniger Wasser (10-12 % ), mehr Fett (87-89 %) neben weniger Casein 
und Milchzucker (je 0.5 0/0 ), 

***) IneI. Milchsäure etc.; im Mittel von 22 Bestimmungen kann die letztere 0.12°/0 ausmachen. 
5) Uriginal-Mittheilung. 
6) Erster Berieht der Versuchsstation Wien 1878. Tabellen XXIX. 
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Käse. 

1. Rahmkäse*) oder überfetter Käse • 

~ -= .. 
.. 

In der ., 
= .. -l! ~.= 0= ., Trooken-! ..... ~ = ... substanz "' ... " ... :; ..-'" ., .. 

Bemerkungen .. "-= 1'0 ~ :; 
StiCk-I Fett 

Analytiker 
~C ~ ~: "., ii N~ stoff 

% % % % % % % 

1. Eigentlicher Rahmkäse 0) 1875 30.34 2.02 67.32 ~ 0.32 0.46 96.66 Hassall1) 

2. Gervais-Käso 1881 52.94 11.80 29.75 2.58**) 2.93 4.01 63.22 J. König2 ) 

3. NeufchRteller, alt ? 34.50 20.69t) 41.90 - 3.6 5.05 63.97 
}A. PlIyen") 

4. desgI., frisch 36.60 14.18 40.70 (9.02) 0.5 3.58 64.20 

Mittel (3 u. 4) 30.00 17.4:4 40.80 0;21 2.00 ~l.S2 64:.09 

5. Stilton-Käse, ziemlich frisch 1861 32.18 24.31 37.36 2.22 3.93 5.74 55.09 
6. " 

alt 
" 

20.27 (33.55tt\) 43.98 - 2.20 - 55.16 I A 7. 
" } nicht mehr " 

38.28 23.93 30.89 3.70 3.20 6.20 50.05 Völcker4) 

8. 
" 

frisch 
" 

38.23 24.38 29.12 2.76 5.51 6.32 47.14 
9. 

" 1876 31.37 27.66 31.37 - 4.39 6.45 45.711 Hassall1) 

Mittel (5-9) 32.07 26.21 34:.00 3.32 3.80 6.18 00.63 
Fr. 

10. Stracchino-Käse 00) 1873 52.57 17.01 26.73 - - 3.69 5.74 56.68 SoxMet5 ) 

11. 
" } 

fast reifer 1877 42.42 24.8\tttl 29.60 O.04*t) 3.13 6.89 51.41 
12. 

" Stracchino, 
" 

40.27 23.01 34.62 - 3.13 6.16 57.96 
13. 

" 
frisch 

" 47.09 20.00 29.00 0.06 3.85 6.05 54.81 G. Musso 
14. 

" r",l.' 1 "hult 

" 
34.21 25.56 36.92 - 3.95 6.22 .')6.27 >- u. A . 

15. 
" " 

31.16 26.77 39.32 - 3.76 6.24 57.12 ilfenozzi6 ) 

16. 
" " 

36.15 2H2ttt) 34.15 1.02 4.26 6.12 53.48 
17. 

" " 
29.82 fehlt 39.04 -*t) 4.63 - 55.63 

Mittel (10-17) 39.21/23.92 33.67 - 3.80 6.20 00.42 

Gesammt-Mittel 

*) Unter "Rahmkäse" sind die aus Rahm oder aus ganzer Miloh unter Zusatz von R~hm gewonne­
nen Kase zu verstehen, bei denen der prooentisohe Fettgehalt den des Caseins bedeutend iibersteil(t. 

1) Food: Its adulteration and the methods for their detectlon. London, 1876. S. 460. - 0) Ein aus 
sü.sser Sahne bereiteter Weichquarg. 

2) Origin9.1-Mittheilung. - .*) Darin 0.33 Ofo Milchsäure. 
B) Journ. do Pharm. XVI. S. 279 und BuH. soo. chim. (2) III. S. 232. - t) Bei den Käse-Analysen 

von A. Payen ist die N-Substanz aus dem N -Gehalt durch Multiplication mit 6.26 berechnet. 
4) Journal of the Royal agric. soc. of England 1861. XXlI. S. 37. - tt) Bedeutet Stickstoffstlbs!anz 

+ Milchzucker. 
5) Erster Bericht iiber Arbeiten der landwirthschartschaftlichen Versuchsstation Wien. 1878. 'fabelle 

XXIX. - 00) Der Stracchino -Käse wird theils aus ganzer, stisser Milch, thens aus dieser unter Zusatz 
von Rahm da.rgestellt, wobei eine niedrige rremperatur beim Laben und eine hohe nach dem Käsen beim 
'frocknen massgebend sind. Ob alle hier aufgefiihrten Sorten aus ganzer Milch unter Zusatz von Rahm 
gewonnen sind, lässt sich aus der Zusammensetzung nicht mit Sicherheit erschliessen. 

6) Le .tazioni sperimentali agrarie italiane 1877. 6. Bd. 4. Heft und Forscbungen auf dem Gebiet der 
Viehhaltuug 1878. S. 43. - ttt) Aus dem Stickstoff - Gehalt naoh Abzug des Ammoniaks durch Multi­
plication mit 6.26 berechnet. Die Käse enthielten: 

No. 11 12 13 U 1~ 16 17 
A m mon i a k . . 0.064 0.067 0.281 0.349 0.552 2.041 % 

't) Iu denselben Mi Ichsäure • . 1.470 0.907 2.001 2.079"10 
Durch Addition der BestandtheUe kommt mehr wie 100 heraus. Dieses riihrt nach den Verf.'n daher, 

das. bei der Zersetzung des Caseins N-freie Atomgrtlppen (Fette?) abgespalten werden, welche sowohl bei 
dem Posten "Aetherextract" wie auch bei der Berechnung des Casein, (also 2 mal) in Rechnung ge­
bracht werden. 
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2. Fettkäse. *) 

~ 1IOi .. 
.. 

In der .. '" .. == ~ ., =öi Trooken-.. = '" ..... ::: ., ... : ..... = ... .~ .. substanz 
Bemerkungen 

.... ., .. .IOl" 
., .. .. ~ .... 

=~ 
...... "" ~ 

.. =:; Analytiker ~ ~~ 
..., 

StlCk'l ;; ~~ ~ :-= stoß' e 
~ % % % % % % % % 

1 Backstein-Käse aus Baiern 1867 45.24 23.14 28.16 
1
3.46

1 

6.76 51.42 } o. Lindt u. 
2 desgi. aus Bern. 

" 
35.80 24.44 37.40 2.36 6.09 58.26 C. Müller') 

Mittel (1-2) 400.1>2 23.79 32.78 2.91 6.402 04,.840 

3 Bellelay-Käse; (Weich-) 1867 37.59 28.88 30.05 3.48 7.40 48.15 dieselben 1) 
4 Von Brie. 1865 53.99 14.94*) 24.83 0.61 5.63 5.20 53.96 } A. Payell2 ) 
5 

" " " 
45.20 18.31 25.70 5.19 5.60 5.36 46.90 

Mittel (4-5) 409.1>9 16.13 20.27 1>.61 5.28 50.403 

6 Von Camembert . 1862 51.90 18.75 21.00 3.65 4.70 6.24 43.66 del'selbe 2) 
7 Cheddar-Käse (englisch) 

" 
37.85 25.00**) 28.91 4.91 3.33 0.52 6.44 46.59 

Im,,~ 8 " " 
31.70 27.19 36.18 1.95 2.98 0.34 6.37 52.97 

9 " " 
32.88 29.87 29.25 4.92 3.08 0.29 7.12 43.55 

10 " " 
38.43 32.37 23.28 2.10 3.82 0.65 8.41 37.81 

11 " " 
39.43 30.37 27.08 0.22 2.90 0.23 8.02 44.71 

12 " 
.. 

" 
38.39 28.37 23.21 6.80 3.23 - 7.37 37.67 

13 " " 
30.53 23.38 41.58 2.45 2.06 0.09 5.38 59.85 

14 " 
3 Monate alt 1861 36.17 24.93 31.83 3.21 3.86 1.18 6.25. 49.87 

}"' .... ,) 15 " 
6 

" " " 
31.17 26.31 33.68 4.91 3.93 1.15 6.12 48.92 

16 " 
6 

" " " 
33.92 28.12 33.15 0.96 3.85 1.23 6.81 50.17 

17 " 
11 

" " " 
30.32 28.18 35.53 1.66 4.31 1.55 6.47 50.99 

18 " " 
37.85 25.00 28.91 4.91 3.33 0.52 6.44 46.52 

19 " " 
38.43 32.37 23.28 2.10 3.82 0.65 8.41 37.81 

20 " 
2 Jahre alt 1858 36.04 28.98 30.40 - 4.58 - 7.25 47.53 Jones&) 

21 " 
(amerikanischer ) 1861 27.29 25.87 55.41 6.21 5.22 1.97 5.69 48.70 

jA. V",", .... ) 22 " " " 
33.01 27.37 33.38 2.82 3.39 0.47 6.54 49.83 

23 " " " 
31.01 26.25 30.90 7.43 4.41 1.59 6.09 44.79 

24 " " " 
38.24 26.81 26.05 3.64 5.26 1.94 6.94 42.18 

25 " " 
1877 31.41 27.18 37.88 - 3.53 - 6.34 55.23 

1 
26 " " " 

35.68 25.57 35.15 - 3.60 -- 6.36 54.65 

27 " " " 
35.24 25.85 35.68 - 3.23 - 6.37 55.10 

28 " " " 
33.73 26.65 35.57 - 4.05 - 6.43 53.67 r CI"""'''') 29 " } ]<'actorei-Käse aus " 
34.18 28.88 33.92 - 3.02 _. 6.82 51.53 

30· " Massachusets " 
38.50 26.58 31.19 - 3.73 - 6.92 50.72 

31 
" } Maine und " 

28.11 28.15 41.03 - 2.71 - 5.26 57.07 

32 
" 

Wisconsin 
" 

35.49 26.12 34.05 - 3.34 - 6.48 52.78 I 
Mittel (7 - 32) 340.402 27.371 32.37 2.20 3.640 0.89 6.691408.99 

*) Unter "Fettkäse" ist der aus ganzer Miloh dargestellte Käse zu verstehen, dessen Fettgehalt 
mehr oder weniger gleich dem des Caseins ist. 

1) Jahresbericht f. Agric. Ohem. 1867. S. 354 u. 355. 
') J ourn. de Pharm. XVI. S. 279 u. BuH. soo. cbim. (2) IH. S. 232. - <11) Bei den Kltseanalysen von 

Fayen Ist die N-Substanz aus dem N·Gehalt durch Multiplication mit 6.25 bereohnet. 
3) Journ. of Roy. agric. Soc. of England 1862. XXIII. tl. 170. - •• ) Die Zahlen für die N-Substanz 

in d bei den Völoker'schen Analysen ebenfaUs ans dem N-Gehalt durch Multiplication mit 6.25 berechnet. 
') Ibidem 1861. XXlI. S. 39. 
0) Ibidem 1868. XIX. S. 420. 
8) Siehe Schatzmann : Alpenwirthseh. Monatsblätter 1877. S. 158. 
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~ Ii="" " " 
., 

,,~ ~o:: "" ., 
~ ...... ~ " .... ., .... "' .... 0:: 

... " ., ""'" 
., 

"" " Bemerkungen ...... ~ ,,"" ~ ~ ~ 
.~'" ~~ .,,, 
... ~ ~ 

0:: 
"10 "10 "10 "10 "10 ~ 

33. Chester-Käse 1865 30.39 34.75 21.68 6.09 7.09 

34. 
" " 

35.90 25.81 26.30 7.79 4.20 

35. " 
junger 1861 36.96 24.08 29.34 5.17 4.45 

36. " 
alter " 

32.59 26.06 32.51 4.53 4.31 

Mittel (33-36) 33.96 27.68 27.46 5.89 5.01 

37. Dorby-Käso 1876 31.68 24.50 35.20 4.38 4.24 
38. Dunlop-Käsc, I .Iahr alt, 1845 bereitet 1846 38.46 25.87 31.86 3.81 
39. Edamer-Käse, 1. Preis 1872 32.57 23.97 32.19 6.35 4.67 

40. 
" 

2. 
" " 

33.62 23.48 33.99 6.34 2.42 
41. 

" 
3. 

" " 
42.85 19.39 2733 5.15 5.62 

42. 
" 

1873 36.10 29.43 27.54 6.93 

Mittel (39-42) 36.28 24.07 30.26[4.48 4.91 

43. Emmenthaler 1. Preis 1867 37.44 30.64 28.54 3.38 
44 .. 

" 
2. 

" " 
36.70 30.44 28.98 3.88 

45. " 
3. 

" " 
34.92 31.26 29.88 3.94 

46. " 
nicht pra'miirt . 1866 31.78 31.84 31.74 4.70 

47. " 
1873? 1. Preis - 24.17 37.51 33.37 4.95 

48. " 
I. 1873 35.14 30.86 31.00 4.00 

49. " 
1I. 35.20 36.81 23.59 4.40 

50. " 1869 33.53 29.99 30.29 0.31 5.88 

Mittel (43-50) 33.61 32.4,2 29.67 -- 4,.78 

51. Gloucester-Käse, 1-8 Wochen alt 1861 37.20 24.50 27.30 7.44 3.56 
52. 

" 5.5 Mon. 
" " 

31.96 29.37 31.37 2.85 4.45 
53. 

" 
7 Mon. 

" " 
27.68 35.12 30.80 1.46 4.95 

54. 
" 

, Doppelt-
" 

32.44 32.00 30.17 0.97 4.42 
55. 

" " " 
38.83 26.25126.77 3.18 4.97 

56. 
" " " 

38.14 26.56 24.16 6.40 4.74 
57. 

" " " 
33.41 27.75 32.69 2.23 3.92 

58. 
" " " 

32.80 - 27.22 - 5.22 
59. 

" " " 
40.88 - 22.81 - 4.43 

60. 
" , Einfach-

" 
28.10 30.31 33.68 3.72 4.19 

61. 
" " " 

31.96 29.37 31.37 2.85 4.45 
62. 

" " " 
37.20 24.50 27.30 7.44 3.56 

63. 
" " " 

31.81 26.12 29.26 8.63 4.18 
64. 

" " " 
37.91 31.25 22.70 3.30 4.84 

65. 
" " " 

36.50 25.75 28.75 4.68 4.32 
66. 

" , Doppelt- 1845 35.81 37.96 21.97 I - 4.25 

1) J oum. de Pharm. XVI. S. 279 u. Bull. soc. chirn. (2) III. S. 232. 
') Journ. of Roy. agric. Soc. of England 1862. XXII. S. 39. 

"" 0::';; 
.~ '" " .... .,,, 
""~ ~ 

% 

-
-

1.91 

1.59 

1.75 

0.85 
1.35 
1.27 
1.41 
2.04 
1.28 
1.01 
1.27 
1.45 
1.12 
1.35 
0.85 
1.50 
1.23 
1.38 

-

3) l'rize Essay DU cheesemaking etc. N ewcast1e under-Lyme 1876. p. 7. 
4) Die Milch von Henno Martiny 1871. S. 241. 
5) Die Milchzeitung 1872. S. 210. 

In der 
Trooken-
substanz 

Analytiker 
Stick· 

Fett stoff 

"10 0 
10 

7.99 31.14 
} A. Payen 1) 6.4,1, 41.03 

6.11 46.54 }A. Völcker') 6.19 47.37 

6.68 41.77 

5.79 51.52 Sheldun3 ) 

6.74 51.77 Jones 10) 

5.68 47.74 

} Dahl5 ) 5.66 51.21 
5.43 47.82 
7.37 43.10 J. MoserS ) 

6.04, 4,7.407 

7.83 45.62 

7.69 45.78 I o. Li.~ 7.69 45.91 und 
7.47 46.53 C. Müller7 ) 

7.91 44.01 

7.61 47.80 
} J. Muser") 

9.09 36.40 

7.22 45.57 Homig 8 ) 

7.8114,9.20 
! 

6.24! 43.47 
6.91 46.11 
7.76 42.59 
7.58 44.66 
6.87 43.76 
6.87 39.06 
6.68 49.09 

- 40.51 :A. Völcker9 ) 

- 38.58 
6.74 46.86 
6.91 46.11 
6.2~ 43.47 
6.13 42.91 
8.05 36.57 
6.49 45.28 
9.46 34.231 Jones 10) 

B) J abresberieht f. Agric. Ohern. 1873/7.1. II. Bd. 291. Diese Analyse rührt vermuthlich VOll A.Payoll hor. 
7) Ibidem. 1867. S. 3M u. 355. 
A) Beiträge zur Geschichte, Technik und Statistik der Käserei. Wien 1869. S. 40. 
9) J ouru. of tbe Royal agric. Society of Ellgland. Bd. XXII. S. 50. 
10) Ibidem 1858. Bd. XIX. S. 420. 



Bemerkungon 

67. Gloucester Käse, Einfach-
68. 

" " " 
Mittel (51--68) 

69. Gorgonzala-Käse 
70. 

" " 
Mittel (69-70) 

71. Holländer Käse*) 
72. 
73. " 

" 
" 
" 

Mittel (71-73) 

74. J\'Iarelles-Käse . 

75. Romandur-Käse oder 

7 6. Roma tour- " 
77. 

" " 
Mittel (75 u. 77) 

Schaf-Käse: 

78. Roquefort-Käse 

58 

~ !SI In der 
,.:;:c <:,;l ="; Trocken· 
~ ~ '5.: substanz ... < "" ~ Analytiker 

..:1 ~ Stick· 1 F tt il stoff e 

% % %_ % _ % o("=~o,,,,/o~i=°~/0'=i:===== 

1875 32.4211 34.46127.42 -15.7011.46 8.16140.57 Jones ') 
1876 23.52 31.70 29.94 - 5.481 - 7.52 44.37 Hassall 2) 

34.31 29.21 128.0813.8614.04_111.30 7.16142.68 
1873 43.56 24.17 \ 27.95 - 3.32 - 6.85 49.52 
1869 36.72 25.67 33.69 0.21 3.71 - 6.49 153.24 

J. Moser") 

HOl"llig4 ) 

40.14124.92130.321' 0.61 4.01 - 6.67 51.38 
1865 36.10 30.00 27.50 5.GO 0.80 - 7.51 43.04 }A. Payen5 ) 

" 41.41 25.63 25.06 1.69 6.21 - 7.00 42.67 

1876 30.101 32.81 27.571 - 6.84 - 7.51 136.58 Hassalt 2 ) 

30.87 29.48 26.71 3.7214.62 - 7.34 40.76 
1876 40.07 23.31 28.73 1.96 5.93 - 6.22 47.94 

1866 56.60 18.76 17.05 0.8116.78 - 6.92 39.26 }1:7 ·4) 10rJUg 

1869 (51.21 33.60 9.1610.02 6.011 - 11.02 18.77) 
1878 42.70 26.80 24.29 - 6.24 - 7.48 42.34 J. llJoser6 ) 

1 

49.60 22.78 20.66 0.40 6.01 - 7.20 41.30 

1865 34.50 26.31 30.10 3.19 5.90 

79. "" " 26.53 31.68 32.31 5.03 4.45 

6.43 45.95 
6.90 43.98 

}A. Pll!Jen6 ) 

Hornig') 80. Roquefort, 1 Monat alt 1880 36.93 25.79 31.23 - 4.78 
81. desgI., ganz alt " 23.54 27.00 40.13 - 6.27 
82. Briesen-Käse aus Ungarn 1869 43.08 23.28 28.04 0.02 5.58 

Mittel (78-82) 

83. Schwarzenberger Käse 
84. 

" " 
Schwedische Käse: 

30.37 27.69 33.44 3.10 0.35 -
1873 47.20 17.77 29.04 - 5.99 
1869 (59.28 24.09 10.44 0.02 6.17**) -

85. Chester v. Rieseberga***) 1872 26.80 29.20 37.9 1.70 3.7 

86. Gudhemer " 31.90 
87. Von Flieshut in Smaaland 
88. Von Färlöse bei Calmar 
89. Von Bergquara 
90. Nahe an der Rinde 1863 
91. desgI. 1864 
92. Käse frisch 

" 
" 
" 
" 
" 
" 

36.00 
23.10 
33.40 
31.90 
30.90 
40.42 

(31.60t) 31.2 - 5.3 
(29.80) 31.9 - 2.3 
(32.2) 39.7 - 5.0 
(33.9) 28.2 - 3.5 
(31.6) 31.2 - 5.3 
(31.2) 32.7 - 5.2 
24.80 28.00 1.65 5.43 

6.54 49.52 

5.65 52.48 } 
6.54

1
49.26 N. 

6.38 47.98 

Siebet') 

5.38 55.00 J. Moser 3) 
9.46 25.(;4 Hornig') 

6 _=38 :~::! l[ 
51.63 
42.34 

- 47.32 
6.66 46.99 

Alex. 
MüllerS) 

93. desgI. reif, 1 Jahr alt 

45.81 I 
" 33.12 27.35 31.70 2.96 4.87 - 6.54 47.40 

94. Schweizer Käse 1. Preis 
95. 
96. " 

" 

1867 29.34 23.20 36.44 6.11 4.78 - 5.25 51.57 } 

" 38.64 23.21 29.1314.3614.391 - 6.08
1

1 47.46 /Jahl") 
" ,," 36.02 24.76 32.05 i 4.59 2.39 - G.1() 50.10 
~--~~~+-~~--~-+--+-~--~-4---1 

2. 

3. " 

Mihel (94-96) 34.67123.90123.0415.0413.8;;1 -10.81149.71 

1) Journal of the Royal agric. Socicty of England 1858. Bd. XIX. S. 420. 
2) l<'ood : Its adulteration and the methods for their detection. London 1876. S. 450. 
3) Jahresbericht f. Agric. Ohem. 1873/4. 11. Bd. 291. Diese Analyse rührt vermuthlich von A. Poyen her. 
4) Beiträge zur Geschichte, Technik u. Statistik der Käserei. Wien 1869. S. 40. 
r,) .lourn. de Pharm. XVI. S. 279 u. BuH. BOC. chim. (2) III, S. 232. - *) Vermuthlich identisch mit 

"Edamer" Käso. 
S) Erster Bericht der Versuchsstation Wien. 1878. Tab. XXXIX. 
7) J ourn. f. pract. ehern. 1880. N. F. Bd. 21. S. 203 etc. - Diese Probe ist wohl aus entrahmter Milch gewonnen. 
8) Landw. Jahrbücher 1872. S. 85. - •• *) Dieser Käse enthielt 0.7°/0 Ammoniak. - t) Die eingeklam­

merten Zahlen bedeuten N -Substanz + Milchzucker. 
9) Mllchztg. 1872. S. 210. 
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~ ~" 
... In der ., 

" .. ... e .. ~ " '0; Trocken-..... ~ .. .. :::: " 7J "'= "' .. .. :§ substanz 
""" .. ~'" " " < Bemerkungen .... " ... ~ .= 

StiCk'I--~ ~~ = 
e 

.~ ~ :.:: stoff Fett "'~ ~ .. 
% % % O!Q % % % % .. 

97. Vachorin-Käse . 1867 45.87 25.29 27.21 - 1.63 - 7.50 50.27 

08. Vorarlberger Käse 1876 32.92 25.65 31.99 2.55 6.89 - 6.12 47.69 

99. 
" " " 

34.28 28.58 29.49 1.81 5.38 - 6.96 44.87 

100. 35.79 30.32 26.06 2.21 5.62 - 7.56 40.59 
" " " 

101. 
" " 

1880 34.48 27.80 31.45 1.95 4.32 - 6.79 48'00 

Mittel (98-101) - 6.86 14 ;).39 34.37128.09129.7612.1315.5;) 1 
- ---- ~~~-----

Minimum / /23.54119.79118.791 -10.761-/5.20131.14/ 

--M-ax-i-m-um-----/---/53.99 i36.01l36:43T-=l9.75j-=-T9.46]59.85/ 

!: Jl 
4. 

5.\ 6. 

7. 

8. ! 9. 

10. 

11. 

Gesammt-Mittel 

1. Preis fris eh 

2. 
" 

Mittel (1-4) 

rarlborgcr Vo 
Bat telmattkäse 

Mittel (5-11) 

12. A.us Wes tfalen 

Alter 
Monate 

Gesammtmittel 

-
Prämie 

j, 

" 
" talgig 

2. Prämie 

1. 
" eichte Beschaffenheit 

Mittel (1-9) 

I /39.09[25.09129.01>]2.22]4.1>1>] /6.1>8148.01/ 

3. Halbfetter Käse.*) 
1865 40.00 31.25 2400 1.75 3.00 - 8.33 40.00 

" 
32.05 34.25 28.40 0.51 4.79 - 8.06 41.73 

1867 34.57 32.51 29.12 - 3.80 -- 7.75 46.04 

" 
35.74 29.95 30.64 - 3.67 - 7.46 47.68 

31>.1>9 31.99 28.04 0.1>7 3.81 - 7.9;) 143.80 

1876 44.24 21.22 29.42 2.25 2.86 - 6.04 52.96 

" 
47.98 22.75 24.11 2.45 2.71 - 7.00 46.85 

" 
49.27 23.20 22.04 2.35 3.14 - 7.32 43.45 

" 
47.67 24.48 23.58 3.35 2.92 - 7.48 45.06 

" 
50.513 23.11 20.52 3.08 2.76 - 7.45 41.48 

" 
46.54 23.48 24.84 2.28 2.86 - 7.03 46.46 

1878 47.73 22.70 44.08 2.62 2.87 - 6.95 46.07 

47.71 22.99124.08 2.35 2.87 - 7.04145.97 

1879 46.08 26.77 19.02 1.02 6.45 - 7.94 35.27 

143.13127.24123.71 1M 4.38 - 7.64]41.71 

4. Mager-Käse.**) 

1878 43.87 34.00 10.74 5.73 3.96 1.70 9.69 19.13 

" 38.78 30.31 23.70 2.65 3.45 1.11 7.92 38.71 

" 
46.05 30.25 13.46 5.36 3.58 1.30 8.97 24.95 

" 
47.76 30.32 9.34 5.90 4.17 2.51 9.29 17.88 

" 
4633 30.56 12.55 5.15 3.33 2.08 9.11 2338 

" 
46.66 27.69 15.04 5.48 3.44 1.69 8.31 28.20 

" 
48.10 29.06 11.88 5.03 3.60 2.33 8.96 22.90 

" 
46.47 27.75 14.27 5.51 3.45 2.55 8.29 26.66 

" 
49.88 30.19 9.73 5.32 3.65 1.33 9.64 19.41 

45.99 30.01 13.41 5.1013.6311.86 8.91124.58 

1) Jahresbericht f. Agric. Chem. 1867. S. 354 u. 355. 

AnalytikOl' 

O. J,indt 1t. 
O. ~fülle,.1) l W.B.,li" 

und 
v. Klenze2) 

---------._ .. 

} A. PlIYW3 ) 

} v. Lindt 1/. 

C. Müller') 

l W.Eugling 
und f t'. Ktenze 5) 

J 

') Bericht d. landw. Versuchsst. Tisigro 1875-76. Bregenz 1887. ·S. 12 u. Milchztg. 1880. S. 507. 
*) Unter "h a I bfe tt e r Käse" ist der zu. Hälfte aus theilweise entrahmter (meistens zwölfstündige 

Abendabrahmmilch) und ganzer Milch (meistens Morgenmilch) dargestellte Käse zu verstehen. 
5) Journ. de Pharm. XVI. S. 279 u. Bull. soc. Chim. (2) IH. S. 232. 
1) Jahresbericht f. Agric. Chemie 1867. S. 254. 
5) Milchztg. 1877 u. 1878. No. 11 u. 12. 
6) Original-Mittheilung . 
• *) Au" ganz oder theilwoise entrahmtcr Milch dargestellter Käse, bei welchem der Fettgehalt be­

deutend niedriger als der Casein gehalt ist. 
7) Forschungen auf dem Gebiete der Viohhalt. 1879. S. 166-232. - t) Aus dem N-Gchalt dureh Mul­

tiplikation mit 6.25 berechnet. 
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Bemerkungen 
~ 

In der 
Trocken­
substanz 

< StiCk'I~~ 
stoff Fett 

"10 "10 % 

Analytiker 

10. Engadiner (Ober-) *) 1867 
11. Simmenthaler*) 

" 12. desgl. 

47.30 36.34 11.40 
41.02 48.37 8.43 
43.67 49.16 3.40 

2.18 11.43 14.29 O. Jindt u. 
4.96 11.03 21.44 } 1 

3.77 13.96 6.04 C. Müller 1) 

Mittel (10-12) 
13. Kümmelkäse 2. Preis. 

14. " 3." 

" 
43.99 44.62 7.74 3.64 12.14 13.92 

1866 47.12 31.61 7.36 10.43 3.42 9.56 13.92 } 
8.42 28.36 

" 
40.54 31.29 16.87 8.13 3.17 

:Mittel (13-14) 43.83 31.40 12.11 9.32 3.29 8.99 21.14 
15. Nögelkäsc oder Nögelost 1866 48.51 32.72 6.13 8.59 3.79 10.17 11.91 derselbe 9) 
16. desgl. ~ lAUS 43.87 28.93 15.89 6.47 4.84 8.25 28.31 } 

aus früherer " f Zeit 45.39 33.12 9.97 6.39 5.13 9.70 18.25 A. Vülcker S) 
Schweden 

" J __________ ~~~1~8~70~~4~2~.4~4~4~2~.1~2+_~3.~3~6+_9~.~8~5~2~.~2~2~1~1.~7~8+-5~.~84~1 

17. 
18. 

Mittel (15-18) 40.00 34.17 8.84 7.90 3.99 9.98 16.08 
19. Parmesankäse*) 
20. 

21. 
22. 

23. 
24. 

25. 
26. 

27. 
28. 
29. 

" 
" 
" 
" 
" 
" 
" 
" 
" 
" 

1865 

" 1873 

1878 

" 
" 
" 
" 
" 
" 
" 

1877 

27.60 43.75 16.00 
30.31 34.25 21.68 
34.57 35.15 24.05 
31.16 48.25t) 12.58 

33.27 41.00 17.17 
30.20 44.56 18.65 

32.01 41.44 19.97 
33.90 41.50 21.28 
30.43 37.62 23.42 

36.11 42.00 17.12 
30.24 43.56t) 22.83 

31.80 41.19 19.02 

6.95 5.70 
6.87 7.09 
- 6.23 

9.81 22.10 } 
7.86 31.11 

8.60 36.76 
6.99 11.21 18.27 

A. Payen·) 

J. Muser S) 

2.25 6.31 9.83 25.73 
0.10 6.49 12.21 26.72 

0.84 5.74 9.75 29.37 
-- 7.18 10.05 32.19 
3.33 5.20 8.65 33.66 

6.39 10.5~ 26.79 

6.05 9.99 32.73 

l L. M"",. ru. G. Mussa S) 

JlHttel (19- 29) 

30'}'" aus Feldkirch . 
31. ~ aus Dornbirn 

'" 32.;:; desgi. " 

1.18 6.31 9.86 28.68 

48.75 34.48 5.28 7.21 4.28 10.76 10.30 l 
56.85 29.10 3.84 5.25 4.96 10.79 8.90 W E {' 
44.65 40.11 2.82 7.02 5.42 11.59 5.13 ... _u9 11'9 

33. ~ -
34. .;. Mittel von 4 Analysen 

Mittel (30-34) 
35. Aus Westfalen 

" 
" 

1877 

49.03 33.63 10.08 3.43 3.82 10.56 19.77 
50.20 31.08 12.17 2.76 3.79 9.99 24.44 

49.89\33.68 6.841 0.14[4.4» 10.74 13.71 
46.56 29.85 11.16 [ 7.98 3.45 8.94 20.88 

r 11. v. Klenze ') 

J. König u. 
C. K1'auch 8) 

Minimum 27.60 27.57 2.88 - 2.07 7.86 i 5.13 

_~~~M~ax_im_um_~~_-l-__ ~\_56_.85!48.89!21.73! - [7.37\-1·-3-.9-6+!-38-.-71-.L'--_---.-.. _-_-.. -.-_--_-

\ 43.87!34.99!11.37! 0.40 !4.3719.94!19.86\ Gesammt-Mittel 

1) Jahre.bericht f. Agric.-Chemie 1867. S. 354. - *) Diese Kilsesorten sind als "halbfette" in uen Origi­
nalen aufgeführt; wegen des sehr niedrigen Fettgehaltes ,gegenüber dem Casein rechne ich sie zu den 
Magerkäeen. 

') Milchzeitung 1872. S. 310. 
3) .Journ. of the Roy. Agric. Soo. of England 1870. II. S. S33. 
4) Journ. de Pharm. XVI. S. 279 u. Bull. soc. chim. (2) IH. S. 232. 
5) Jahresbericht f. Agrio.-Chemie 1873/74. 11. Bd. S. 291. 
S) Landw. Versuchsst. 1878. Bd. 21. S. 211-
t) Aus dem N-Gehalt nach Abzug des Ammoniak-Stickstoffs durch Multiplicatioll mit 6.26 VOll mir bc­

reehnct. Die Proben enthielten: 
No. 22 23 24 25 26 27 28 2') 

Ammoniak 0.142 0.388 0.146 0.286 0.316 0.134 0.248 
7) Milchztg. 1877 und Jahresbericht f. Agrio.-Chemie 1878. S. 509. 
X) ehern. u. techno Untersuchungen d. Versuchest. Münster 1878. S. 107. 



1. 
2. 

3. 

4. 

5. 
6. 

7. 

1. 
2. 
3. 
4. 
5. 
6. 
7. 

61 

5. Bauermilchkäse. *) 

(Quargel, Quark, Käsematte oder Topfen oder Ziger etc.) 

P>Il .. 
t.= 
... " Bemerkungen ..... 
"SC 
""':: .. 

t;;> 

} Quargeln aus 1869 

Olmütz 1873 

Mittel (1-2) 

Sauermilchquarg aus 
Sachsen, frisch 1879 

Quarg oder 'l'opfen aus 
Münchent) . 1879 

} 
1877 

Vorarlberger Ziger 
" 1880 

Mittel 

Gesammt-Mittol 

1866 

f" l'~ Kuhmilch 
" '" " .g;a 
" ;ä§ 

! ~ }",Zl.,,.miloh " 
" 
" 1870 

Mittel 

-= .. 
.. 

"'~ '" .. .. .. ,1;11 P>Il .. 
~ ..... ... :;Q .~ ... ..... t: <;:Cll .. ,1;11 .. .. ... .. " ... Iioo ... ", ... 
~ ;:= " ...::: 

",Cll ~ "'z 
"10 % % "10 % 

44.54 41.04 3.37 0.16 -
52.49 38.02 7.70 - -

48.01 39.03 0,;>3 0.09 -

76.39 17.17 3.07 2.33 -
60.27 24.84 7.33 3.54 -
68.51 22.13 3.15 3.90 -
74.74 14.90 4.33 3.93 -
68.47 18.72 5.22 3.97 -

70.;>7\ 18.6114.23\ 3.94 -

63.84\ 2;>.04\ 0.04 \ 2.;>71 -

6. Molkenkäse.**) 
(Mysost.) 

23.98 8.88 9.63 43.31 8.82 

18.58 7.17 15.64 41.73 11.30 

26.03 6.77 16.21 33.98 10.92 

21.07 10.57 20.36 39.03 5.69 

25.29 9.10 20.98 29.21 1.54 

26.49 10.78 14.76 36.38 7.14 

24.21 9.06 20.80 41.01 -

23.6618.90 16.91 37.81 7.94 

I 

In der 

'" Trocken-... 
" substanz 
U> Analytiker <11 Stick-

stoß' Fett 

% % % 

10.89 11.81 6.08 H01"II'ig ' ) 
1.79 12.80 16.21 Soxlde( 2 ) 

6.34 12.31 11.14 

1.04 11.64 13.00 J. König") 

4.02 10.00 18.45 M.Rubner') 
2.31 11.24 10.00 

} W.Eugling 2.02 9.49 17.14 und 
3.62 0.50 16.56 v. Klenze 5) 

1 
2.60 10.081 14.1)7 

I 
3.;>1 11.011 14.391 

5.28 1.87 12.67 

5.58 1.4! 
,9.33 } 6.09 1.46 21.91 

3.28 2.14 25.79 Dahl 8 ) 

3.88 1.95 28.08 
4.45 2.35 20.08 
4.92 1.91 27.44 A. 

Völcke1" 7) 

4.78 1.87 22.19 

*) Aus sauerer abgerahmter Miloh ffir sioh allein oder auch unter Zusatz von sauerer Buttermilch 
durch Erwärmen hergestellt. Zur Bereitung des Zigers verwendet man auch sfisse Molken. 

I) Beiträge zur Geschichte, 'fechnik u. Statistik der Käserei 1869. S. 40. 
0) Erster Bericht der Versuchsst. Wien von 1870-1877. Wien 1878. XXIX. 
S) Original-Mittheilung. 
') Zeltschr. f. Biologie 1879. S. 496. - t) Die Lalbohen wogen 26-28 gr. 
0) Milchzeitung 1877 und 1880. S. 597; siehe auch: Jahresbericht f. Agric.-Chemic 1878. S. 508. 
**) Durch vorsichtiges Eindampfen der durchgeseihten Molken (vorwiegend) in Skandinavien ge­

wonnen. 
B) Milohzeitung 1872. S. 210. Die nicht bestimmten Bestandtheile und Verluste bei diesen Analysen 

sind nicht mit aufgeffihrt. 
7) Journ. of the Roy. agric. Soc. of England le70. H. Bd. S. 333. 
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Amerikanischer Käse. 

Zusammensetzung und Verdaulichkeit,1) ermittelt von L. B. Arnold i ) (1879) . 

Beschreibung 

1 Camenbert, kleiner französ. Käse, 
halbflüssig, gleicht dem fr. Brie, 
scharf 

2 Gute amerikanische Nachahmung 
des Brie 

3 Amerikan. Nachahmung des Neuf­
chateller Käses 

4 Amerikan. Nachahmung von Pont 
l'Evequll 

5 Pont l'Eveque, echt, wie oben . 
6 Ganzer Rahmkäse, scharf und mager. 

Amerikanische Factorei 

7 Philadelphia Handkäse 
8 Käse von abgerahmter Milch, sehr 

porös und mager 
9 Amerikanische Nachahmung eng!. 

Molkereikäses 
10 Amerikanischer Cheddar. 
11 Junger Amerika, mit Säure fabricirt 
12 Salbeikäse, sehr porös und weich 
13 Gauta, Holland, alt und schön 
14 Amerikan. Limburger . 

15 Amel"ikan. Limburger, 2. Sorte 
16 Edam aus Holland . 
17 Edam aus Holland . 
18 Käse von 1/, abgerahmter Milch aus 

Illinois . 

... .. .."" oe ,,0= .. !: .!:i " ""'~ ~ '" ~ :';l -ä =5i Bemerkungen oe 
iit .. oe 00 N" 

""' i> ... ... 
" St. Min. I>< 

50.41 20.5525.49 3.52 2.00 Die Veränderung hörte nach 1 St. 
und 45 Wn. auf. 

41.5036.1517.63 4.70 2.00 Wie No. 1. 

37.4534.6024.04 3.90 1.00 Schnelle, aber unvollkommene Ver­
dauung. 

26.0250.8020.64 2.54 0.45 Fast vollkommen. 
44.5721.8030.36 3.97 4.00 Verdauung in 4 Stunden nieht voll­

endet. Riecht nach Milchsäure. 
36.7229.1830.95 

33.14 1.8658.66 

3.34

1

4.00 

6.03 4.00 

35.31 20.6339.26 4.79 3.45 

Schwerer Schaum von Fett u. Casein. 
Nicht völlig in 4 St. verdaut. 

Bedeutender käsiger Bodensatz, in 
4 Stunden nicht völlig verdaut. 

Quark bleibt fast nnaufgelöst. 

27.9536.0436.76 5.24 3.45 Ziemlich gut verdaut. 
30.9234.1030.60 4.36 1.00 Gut verdaut. 
32.9731.1331.78 4.13 3.45 
33.3228.6233.11 . 4.23 1.15 Sehr vollständige Verdauung. 
21.9024.8146.95 6.32 2.00 Unvollkommen verdaut. 
23.2634.9835.05 6.69 2.15 Gute Verdauung, aber schrecklicher 

Geruch. 
35.6530.8527.57 5.91 1.30 Gut verdaut. 
29.2328.7133.89 8.14 1.15 Gut verdaut. 
29.5628.4332.31 8.49 3.45 Nicht so gut verdaut. 

26.7232.6536.16 4.46 3.45 Schmutzig aussehender und trüber 
Chymus. 

19 Sapsago, Kräuter-Käse 13.3015.5257.5913.57 3.45 Verdauung unvollkommen. 
110 Leydenel' oder Comyn-Kässe, aus 

Holland. 
21 Englischer Chester, alt und reü 
22 Holländischer Käse 
23 Magerer Käse aus abgerahmter Mileh. 

Factoreifabl"ikat 
24 Factoreikäse 

25.44 
24.69 
27.54 

33.15 
32.86 

6.48 58.45 

37.08 33.36 
19.02 44.67 

2.68 58.94 

33.94 30.09 

9.60 3.30 Verdauung unvollkommen. 
4.85 1.15 Fast vollständig. Gut. 
8.70 3.00 Bedeutend viel ungelöste Materie auf 

der Oberfläche uml am ßOIlen. 
5.14 4.50 
3.14 3.30 Verdauung sehr vollständig. 

') Zu den Verdauungsversuchen wurden stets 6 g Käse mit 0.6 g Pepsin, aus Schweinemligen 120 g 
Wasser und 24 Tropfen Salzsäure bei Blutwärme digerirt und unter öfterem Umschütteln von '/, zu '/, 
Stunde so lange beobachtet, bis keine Veränderung mehr wahrzunehmen war, 

B) Milchzeitung 1879. S. 468 u, s, w, 
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25 Ebenso wie deI' vorige 
26 Amerikan. Nachahmung des Münster, 

eines deutschen Käses . 
27 Schöner amerikan. Molkeroikäse 
28 Nachahmuug des englischen Mol-

kereikäses . 
29 Hell abgerahmter Factoreikäse . 
30 Parmesan-, italienisch, abgerahmt 
31 Roquefort, alter, französ. Wernert 
32 Uoquefort, neuer 
33 l<actoreikäso 
34 Cheddar, aus vollem Uahm 
35 Aus vollem Hahm 

36 Cheddared Käse 
37 2 Jahr alter Idamkäse 
38 Stiltonkäse 

37.2923.0934.75 4.97 3.45 Nicht so ganz gut, wie dor vorige. 

29.22 29.85 33.66 7.26 

21.05 28.34 4<1.23 6.36 

25.44 34.45 35.35 4.50 

32.37 20.13 43.36 4.15 

23.01 12.49 55.85 8.41 

28.35 29.98 32.84 8.82 

28.87 33.70 28.82 8.66 

21.02 39.46 33.61 5.62 

35.84 22.74 37.87 3.53 

38.11 22.45 35.74 3.69 

2.00 

1.00 

2.00 

3.00 

2.00 

2.00 

2.15 

1.30 

3.00 

3.30 

Quark völlig aufgelöst. 
Der Quark in 20 "Minuten faf,t gunz 

aufgelöst. 
Vollkommen. 
Molken ganz anfgelöst. 
Chymus wolkig. Unvollkommen. 
Vollkommen. Fett verdaut. 
Fast vollkommen. :Fett verdaut. 
Fast vollkommen. 
60 % dos Käses aufgelöst. 
20-300;. dos Käses aufgelöst. Go-

ringe Einwirkung auf das :Fett 

33.7229.7032.19 4.38 1.15 Ganz aufgelöst. 
20.19367235.52 7.57 2.00 

16.2638.6941.48 3.56 2.30 

39 9 Monate alter Factoreikäse 26.1030.5239.63 3.74 4.00 

40 Nachgeahmter Schweizerküse. Sy-
!'akus 38.51 24.84 32.02 4.57 2.40 '/5 verdaut. (Jhymus klar. 

4 1 Echter Schweizerkäse od. Gruycro. 

Syrakus - - - - 2.30 Gleich dem obigen. % aufgeliist. 

4 2 Nachgemachter Limburger. Syrakus ·18.60 21.29 23.58 6.52 3.10 4/5 aufgelöst. 

4 U Nachgeahmter LimbUl'ger, ein ande-
rer Käse 35.05 32.18 27.93 4.82 2.20 Sehr geringer Bodensatz. 

4 4 Echter Schweizerkäse , oingeführt, 

alt. Syrakus . 28.35 29.16 3G.GO 5.89 1.30 Sohr klarer Chymus. 

4!i Molkereikiise aus vollem Uahm. 
Syrakus 35.9327.18 32.85i 4.03 2.10 Dicke Schicht Oel auf der Ober-

I 
fliiche. Chymus schön, wenig 

46 Sapsago oder Kräuterkäse, kleiner, Bodensatz. 
grüner Käse. 6 Unzen. SyrakuB 27.51 6.1753.6312.92 3.30 Schlecht verdaut. Bedeutender Bo-

47 Neuer l!'actoreikäse, 4 Wochen alt 36.9: 21.97 37.4813.60 3.00 densatz. 
48 Echter Roquefortkäse . 22.41 34.0234.991 8.24 1.45 

49 3 Jahr alter Cheddarkäse 13.4834.5645.13 6.82 2.30 

50 Amerikanische Nachahmung 
lisehen Molkereikäses 

eng-

51 Amerikanischor Käse 

52 

53 
" " 

16.4440.2437.41 5.90 2.45 

37.1022.1337.38 3.39 - } 
49.1828.6318.35 4.64 _ von K K Brugg analysil'tl) 

( 1879). 

" " 
37 .9T5.94 31.66 4~5 -

1) Journal of the nmerieBn chemie al Society. Vol. I. p. 64. 



64 

Abgerahmte Milch. 

,.j N"~ B_~, 
~ 

-=" 
.. .. 

In der .. ~ 
., ., .. .... ·U "" "" .... ..:l Trocken-'" ~ " "GO 

~~ '" .. ..... substanz .. ""'" " .=2 " :::= "" '" ~ " ... 
~ 

"'i .~ .. ,,~ 

Stick· I ., .. ;';00 ~+ Fett N~ stolf 
~ % % % % % 0/6 % % 

1 
2 

(I 

4 
5 
6 
7 

8 

9 

10 
11 
12 
13 
14 
15 
16 
17 
18 
19 
20 

21 

22 
23 
24 
25 
26 
27 
28 
29 
30 
31 
32 
33 

34 

1863 90.64 3.77 0.55 4.66 - 0.78 6.49 
170 cm tiefe Milchschicht 1867 

bei 0 0 89.96 - 1.02 - 8.41 0.61 -
170 cm tiefe Milchschicht 

" bei 15 0 88.96 2.75 2.27 4.89 - 0.63 3.99 
5 mm tief bei 15 0 aufgerahmt 

" 
89.67 3.25 1.24 5.22 - 0.62 5.03 

Nach 24stiindigem Aufrahmen 
" 

89.80 - 1.30 - 8.90 - -

" 
36 

" " " 
90.04 3.ü7 1.06 5.09 - 0.74 4.93 

" 
33 

" " " bei 12-14 0 C. 89.76 3.51 1.16 4.81 - 0.76 5.48 

Abgerahmte \ 1876 
süsse Milch Mittel von je 90.41 3.56 0.52 4.70 - 0.82 5.94 

Abgerahmte J 2 Analysen 
" dicke Milch 89.92 3.29 1.44 4.68 - 0.67 5.22 

Spec. Gew. 1.037 1863 89.65 3.01 0.79 5.72 - 0.83 4.65 

" " 
1.0337. 

" 
89.40 2.94 0.76 6.05 - 0.85 4.15 

Nicht vollständig ausgesahnt . 
" 

89.00 3.01 1.93 5.28 - 0.78 4.38 
Saure Schlickermich 1873 90.91 3.19 0.97 4.10 - 0.83 5.61 

" " " 
92.20 3.06 0.89 3.09 - 0.76 6.28 

" " " 
92.42 3.02 0.67 3.22 - 0.67 6.37 

" " " 
91.74 3.27 0.90 3.26 - 0.83 6.33 

" " " 
90.92 2.88 0.68 4.78 - 0.74 4.96 

" " " 
91.07 2.89 0.59 4.71 - 0.74 5.18 

" " " 
90.86 2.79 0.55 5.04 - 0.76 4.88 

S"" .bgo-} " 
rahmteMilch nach Swartz'- 90.98 2.95 0.34 4.98 "- 0.75 5.23 
Süsse abge- schem Yerfahren 

" rahmteMilch 91.03 2.88 0.43 4.92 - 0.74 5.14 
Saure Schlickermilch 

" 
90.86 2.79 0.52 5.12 -- 0.71 4.88 
90.74 3.03 0.66 4.77 - 0.80 5.24 

" " " 
" " " 9U!6 2.78 0.25 4.88 - 0.83 5.09 

" " " 90.95 2.92 0.61 4.77 - 0.75 5.16 

" " " 91.07 3.02 0.69 4.48 - 0.74 5.41 

" " " 90.68 3.22 0.58 4.71 - 0.81 5.53 

" " " 
91.03 2.94 0.53 4.72 - 0.78 5.24 

" " " 
91.31 3.01 0.52 4.44 - 0.72 5.54 

" " " 
91.23 2.77 0.34 4.95 - 0.71 5.05 

" " " 
91.29 2.67 0.34 4.85 - 0.75 4.90 

1865 90.41 3.68 0.32 4.80 - 0.79 5.97 

Nach Swartz'schem Yerfahren *) 1878 91.50 - 0.50 

5.341 

- - -
:Mit Lehfeldt's Centrlluge 90.73 3.37 0.46 - 0.72 5.82 

" 
1) Landw. Verauchost. Bd. V, S. 161 u. 1867 IX, S. 138. 
i) Zeltsohr. d. landw. Central· Ver. d. Provo Saohoen 1850. S. 248. 
B) Journ. of the Roy. agric. Soo. of England 1863. XXIV. S. 298. 
4) Beiträge zur Ernährung deo Schweines von E. Heiden. I. u. H. Lieferung. 
&) Amtobl. d. landw. Vereine f. Königr. Sachsen 1865. S. 55. 
0) Original·Mittheilung. - *) Mittel von 7 Analysen. 
7) W. Fleischmann: Das Molkerei-Wesen 1878. S. 704. 

5.88 

10.16 

20.56 
12.00 
12.74 
10.64 

11.33 

5.42 

14.29 
7.63 
7.17 

17.55 
10.67 
11.41 

8.84 
10.90 

7.49 
6.61 
6.02 

3.77 

4.79 
5.69 
7.13 
2.86 
6.74 
7.73 
6.22 
5.91 
5.98 
3.88 
3.90 
3.34 
588 

4.96 

Analytiker 

> Alex. 
Müller') 

} H Scllet-en 2) 

} A. 
Völcker ' ) 

} E. H,id,., 
Fritsche, 

Güntz und 
Bocltmann4) 

E.Heidenu. 
> B ocll1llanr. 4) 

J. Lehonunn5) 

.r. König 6 ) 

W. Flei8ch· 
mann 7) 
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,·11 ~ . I~J .. In der = ~ ~~ ~ "'01 
~.~ 

'" Trocken-~~ Q;l ...... ce ...... Q .,'" ... 
~~ ! ~j ~ ~ 01 ..... ., substanz .. ~ ..... < Analytiker ~~ ~::=~ ~ .,I>.c 

Stick· I Q;l Q;l 0000. := ~+ Fett ..... ~ stotf 

g % % % % % % "10 "10 
35 1 Mit Laval's Separator. . 

1880 90,"1 '''1 0
.
22
',: 1--=1::' 5.701 2.37 A. Völcker 1) 

N. Gerber u. 
36 Centrifugal-Abrahmmilch *) 1879 90.5213.84 0.29 5.54 0.77 6.48 3.06 P. Raden-

hau8en~ 

Minimum 88.9612.231 0.22 3.71 -1 0.56 3.991 2.37 

Maximum 192.4213.7811.9315.341 - 10.86 6.481 20.56 1 

~Iittel 190.6613.111°.74,14,.751 10.74,1 533/ 7.821 

Buttermilch. 

1 89.62 3.33 1.67 4.61 0.77 5.13 16.09 
2 In Burchard's Butterfass ge-

buttert. 89.78 1.92 0.74 18.79 
3 Butterung ohno Wasserzusatz 88.84 3.70 1.42 5.10 0.86 5.30 12.70 
4 

" 
mit 

" 
95.61 1.59 0.66 1.77 0.37 4.79 15.03 

5 Butter im Gussander'schen 
Fass gemacht. 

" 
87.99 4.06 2.33 4.96 0.76 5.41 19.40 

6 i r ... ,,",",', " .. 
,<:l 

Butterfass . " 83.87 2.70 (8.80) 4.03 0.60 2.68 (a4.5ß) ..., 
7 R h In Holmgren's .. 

'" Alex. a m ge- ~ 

buttert . Butterfass . 0 93.02 2.19 1.13 3.17 0.49' 4.19 13.52 MüllerS) ~ 

8 In Gussander's '" 

9\ 

'" Butterfass . "'" 91.64 2.59 1.50 3.66 0.61 4.96 17.94 

{ m .",,,",,', '" H 

Milch ge- Butterfass . 90.02 2.89 1.48 4.91 0.70 4.63 14.83 
10 • buttert In Holmgren's 

Butterfass . 89.79 2.93 1.55 5.15 0.5i 4.59 15.18 
11 Nach holstein'scher Methode 

verbuttert 89.47 3.37 1.39 5.00 0.77 5.12 13.20 
12 88.04 4.09 2.08 4.99 0.80 5.47 17.39 
13 0.55 pCt. Milchsäure, 92.60 4.06 0.42 1.93 0.39 0.55 8.78 5.68 
14 0.50 

" " 92.60 4.35 ü.40 1.68 0.38 0.50 9.41 5.41 
15 0.44 .. 

91.00 4.07 0.13 3.71 0.33 0.75 7.24 1.44 " " ~ 
16 0.43 " 3.52 5.22 " " "" " 90.60 4.94 0.09 0.28 0.50 0.96 
17 0.44 

" " 

t! 
~ 91.60 3.91 0.47 2.78 0.38 0.80 ·7.44 5.60 Robertson 4) " 18 0.53 

" " bo 93.00 3.64 0.14 2.22 0.45 0.55 8.32 2.00 
'" 19 0.21 " 93.30 4.04 0.09 1.97 0.11 0.45 9.65 1.34 " " "'" 

20 0.29 
" " 91.60 5.08 0.09 2.35 0.17 0.64 9.68 1.07 

21 0.31 
" " 92.10 4.72 0.02 2.25 0.18 0.67 9.56 0.25 

22 0.27 
" " 92.00 5.03 0.17 2.22 0.09 0.44 10.06 2.12 

23
1 

1877 87.95 5.00 0.83 5.26 0.95 6.64 6.89 } W. 
24 

" 88.87 4.88 1.23 4.21 0.81 7.02 11.05 Eugling 5) 

1) Journ. of the Roy. "gric. Soc. of England 1880. I. Bd. S. 160. 
') Forschungen auf dem Gebiete der Viehhaltung. 1879. 7. Heft. S. 316. (Beilage zur Milchztg.) -

*) Spec. Gewicht ~ 1.0350. 
3) Landw. Versuchsst. Bd. V. S. 161 u. 167. Bd. IX. S. 276 etc. 
4) Die Milch von Benno Martiny 1871. H. Bd. S. 194. 
ij) Nach einem Separatabdruck aus Milchztg. 1877. 

König, Nrthrung~mjttel. I. 2. Auf!. [j 
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~ "'=" 
... ., 

~ .. ., 
~ 

In der .. ~ ., ~~ ~ " Trocken-
'" 

..... 1Z :~ .... ., .... "' ... .. substanz ..... '" ..:01'" ., .. .. 
No. Bemerkungen 

~E 
.. ...... ~ .... .... < Analytiker r::: .~ .. ,.:; ,.:; 

StiCk-I 1Sl~ 00'" ~ ~ sto1l' Fett .. 
"" % % 0/0 % % % % "10 

25 1878 82.50 10.00 0.83 5.36 - 0.95 9.14 4.74 
}dieselben1) 26 

" 
88.41 4.49 1.02 4.78 - 0.88 6.20 8.00 

27 Aus Rahm nach Swartz-
schem Verfahren *) 

" 
90.42 - 1.91 - - - - 19.94 J. König I) 

28 Aus süssem Rahm *) 1880 90.52 - 0.72 - - - - 7.59 }M. Schmoe-
29 Aus sauerem Rahm *) 

" 
91.17 - 0.46 - - - - 5.21 ger~) 

Minimum 
-~ 

82.50 1 1.63 0.0212.22\ 0.11 
10.51 2.68 1 0.25 

MaXImum 

Mittel 

195.611 6.1211.8715.011 0.62 10.88110.06119.941 

190.2714.06\ 0.9313.731 0.34 1 0.671 6.721 9.43 1 ~--

~ I) ;;~~::~ ~:;U S::::: { 
3 der fetthaltige Schaum 

4 "Vorbruch" entnommen 
5 ist. Von Verf. "Schotten" 
G I genannt 
7 I 
8 
9 

10 
11 
12 

13 
14 
15 
16 

17 
18 
19 
20 
21 
22 
23 
24 

25
1 

Proben aus verschie­
denen Käsereien 

Englands. 
Käsebereitung nach 

Chester-, Gloucester­
oder Cheddar-Art. 

1) Milchzeitung 1878. No. 11 u. 12. 

93.35 
93.97 
94.20 
93.77 

93.61 
94.60 
92.95 

92.65 
92.60 
92.75 
92.95 
92.95 
93.15 
92.95 
93.30 
93.25 

92.85 
93.35 

92.70 
93.15 
93.10 
92.90 
93.25 
93.55 
91.40 

Molken. 

0.53 003 5.17 0.19 0.57 
0.58 0.04 4.77 0.09 0.59 
0.44 0.03 4.51 0.10 0.47 
0.48 0.04 4.84 0.15 0.54 

0.48 0.04 5.15 0.09 0.57 
0.59 0.04 4.64 0.08 0.47 

1.20 0.65 4.07 0.48 0.65 
0.81 0.68 4.87 0.41 0.58 
0.96 0.55 4.72 0.36 0.81 
0.87 0.39 4.72 0.41 0.86 
1.42 0.49 4.37 0.12 0.64 
1.00 0.29 4.54 I 0.54 0.67 
1.06 0.55 4.66 0.59 
0.81 0.24 4.88 0.39 0.73 
1.01 0.31 4.27 0.41 0.70 
0.91 0.26 4.29 0.41 0.88 

0.93 0.29 4.43 0.60 0.90 
0.91 0.25 4.57 0.43 0.49 
0.96 0.31 4.91 0.40 0.72 
0.91 0.14 4.58 0.48 0.74 
0.76 0.14 4.85 0.46 0.69 
0.94 0.18 5.30 0.68 

0.94 0.18 5.03 0.60 
0.94 0.03 4.82 0.66 

0.82 1.05 6.121 - 0.61 

0) Original-Mittheilung. _ *) Mittel aus mehreren Analysen. 
8) Milchzeitung 1880. S. 278. 
4) Milchzeitung 1876. S. 1959. 
6) Journ. of the Boy. agric. soc. of England 1861. XXII. S. 55-58. 
8) Der Landwir~h 1867. S. 876. 

1.28 
1.54 
1.21 
1.23 
1.20 

1.74 
2.72 
1.76 
2.08 

1.92 
3.22 
2.26 
2.48 
1.84 
2.41 
2.16 
2.08 
2.19 
2.10 
2.13 
1.76 
2.12 
2.23 
2.33 

0.45 
0.66 
0.52 

0.64 
0.63 
0.74 
9.22 

9.25 
7.43 
5.38 
6.95 
4.11 
8.03 

3.40 
4.63 

3.85 
4.06 
3.76 

4.25 
2.04 

2.03 
2.54 
2.67 
0.47 

)
L' 

G. 

lYIanetti 
und 
lYIusso') 

A. 
Viilcker 5) 

1.53 12.21 E. Peters6) 



'Il 

;J ... .., 
Bemerkungen No. ~! 

N~ 

~ 

26 
27 
28 

} { 29 
30 

31 l der Zigerfabri- { von 
32 I kation 
33 
34 

} 
von der Magerkäse-

{ 
1878 

35 fabrikation 
" 36 

} 
von der Sauermilch- oder { 

" 37 Quargdarstellung 
" 

Minimum 

Maximum 

Mittel 

'Il 
.. !3 ...... ... .., 

Bemerkungen ... Ili -.. "'", 
N-;; 
~ 

67 

~ .. .. 
'" '" .. .. ...= ... .. '" ~ ..... 

~ 
.., , .. .... 

'" "' ... = '" .., .. ... '" .. 
~ '" ~ ..,"" "" .... -< .~ .. 

~ == ~!Zl iIlI 

"10 "10 "10 "10 % "10 
93.58 1.05 0.12 4.45 - 0.80 

94.87 0.78 0.07 3.69 - 0.59 

94.10 0.65 0.16 4.38 - 0.71 

93.35 1.31 0.21 4.37 - 0.76 

93.49 1.35 0.20 4.20 - 0.76 

93.31 0.27 0.10 5.85 - 0.47 
93.91 0.34 0.08 5.35 - 0.32 
91.40 0.31 0) 0.09 5.60 - 0.39 
93.06 1.07t) 0.13 5.09 (0,07)00) 0.58 
92.95 1.02 0.15 4.96 (0.31) 0.61 
93.47 1.04 0.08 4.42 (0.17) 0.82 
93.13 1·06t) 0.12 4.38 (0.49) 00) 0.82 

91.40 1 0.25 0.03 3.89/ 0.08 0.31 

194.87 1.40 1 0.83/5.85/ 0.5710.88. 

193.24:/ 0.85 10.23/4:.701 0.3310.65 

Kumys. *) 
(Milchwein.) 

8.. Aus Stutenmilch. 

f ~ .. .. - .. .. 
~ ... '" ...= ... -=-! '" 

.... 
'" ... ... " .. .... ... "" ~ ~ " .. 
~ 

N .~I=S 
~!Zl 

% "10 "10 "10 "10 

.S 
~ .. 

'" '" " "" ,::. 
~ 

0/" "10 

In der 
Trooken-
substanz 

Analytiker 
'StiCk-P stoft' e 

"10 % 
2.62 1.87 E. Heiden') 
2.45 1.36 J. König 2) 
1.76 2.71 

}R. Alberti3) 3.15 3.16 

3.32 3.07 

0.64 1.49 } W.Eugling 
0.89 1.31 und 

0.58 1.05 v. Klenze 4.) 

2.47 1.87 
2.31 2.13 } W.Fki~I.· 
2.55 1.23 mann 5) 

2.47 1.75 

0.58 0.45 

3.32 /12.21 1 

2.02/3.36 1 

.. .. ~ ., =;=! .... 
" h!3 < Analytiker -.t;:"" 3- fsJ 

"10 % 

1. Stutenmilch 

} Anfang - 1.65 1.15 2.20 1.12 2.05 - 0.28 0.785 
} Stahlberg 0) 

2. 
3. 
4. 
6. 
5. 

der - 3.23 2.92 -" '0 ger 
Jahre 94.92 - - -" 

" (18771) 93.71 1.23 0.48 1.80 

" " 
94.29 1.65 0.65 1.32 

" " 
93.71 1.55 0.65 1.49 

'} Die landw. Fütterungslehre von H. Settegast. S. 285. 
') Jahresbericht f. Agric.-Chemle 1873/74. II. Bd. S. 19. 
B) J ourn. f. Landw. 1876. S. 92. 

- 1.05 -
1.28 1.40 -
- 1.18 -

2.22 1.21 -
2.66 1.18 -

4) Naoh einem Separatabzug aus Milchzeitung 1877 u. 1878. No. 11 u. 12. 
0) Als Lactoprotein bezeiohnet. 
5) W. Fleischmann : Das Molkereiwesen 1879. S. 995. - OO} Gleich Verlust. 
t} Von der Stickstoff· Substanz sind fällbar : 

- 1.86 

- -
- 0.540 

0.31 0.843 
0.39 0.808 

No. 34 35 36 37 
a. durch Essigsäure (bei Siedhitze) • 6.60 0.59 0.52 0.47 
b. durch Gerbsäure • • . • • • • 0.47 0.43 0.52 0.59 

J. Moser') 

} Biel S) 

*) Der Kumys wird dadurch gewonnen, dass man Milch (meistens abgerahmte Miloh) mit oder ohne 
Zusatz von Rohrzucker gähren lässt; er gehört somit zu den geistigen Getränken. 

6) Jahresbericht f. Agric.-Chemie 1870/72. II. Bd. S. 235 u. 1873/74. II. Bd. S. 287. 
7) 1. Bericht der landw. Versuchs.tation Wien 1878. XXXII. 
8} v. Tymowski: Znr physiol. u. therapeutiochen Bedeutung des Kumys etc. München 1877. S. 15. 

5* 
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~ 
.. 

-'=" 
.. - .. 101 
.. ~ 

~! .. .= .. 
-== 

.. .;::: .. .. ·fil .... ., 
~ i.~': ... "" ..... ... .. ...... Wasser .. .... .. "" ... .. 

~ ... Bemerkungen .... "" " .. =-= "" -< ~.;: Analytiker 
~5 :öl il ... 

IZlIZl es ~-~ ..... 
~ % % % % "10 % % % % 

7. Stutenmilch 1817(?) 93.89 1.72 0.82 1.29 2.50 1.12 - 0.29 0.916 I 8. 
" " 

94.48 1.75 0.73 1.25 2.93 1.29 - 0.31 0.924 
9. 

" " 
94.65 1.79 0.76 1.16 2.11 1.03 - 0.30 1.337 

10. 
" " 95.28 1.97 0.71 0.78 1.82 1.12 - 0.29 0.859 I Bkl') 11. 
" " - 2.01 0.76 0.64 - - - - 0.772 

12. 
" " - 2.02 0.83 0.61 - - - - 1.159 

13. " " - 1.85 0.81 0.96 - - - - 0.677 
14. 

" " - 1.56 0.63 1.37 - - - - 0.905 

Mittel (9\M7)*) 1.84: 0.9111•24: 1.97 1.261- 10.31 0.9I'J2 

b. aus Kuhmilch. 
1. Kuhmilch 
2. 

" 
18'1,:(1)1 88.80 2.25 0.7013.89 2.02 0.85 0.14 0.41 0.66 } Lau-

88.63 3.03 0.89 2.31 2.02 0.85 0.19 0.48 1.39 dowski 1) 

Mittel . I 88.72 2.64: 0.8013.10 2.02 0.8I'J 0.17 0.4:I'J 1.02I'J 

c. Herkunft unbekannt (wahrscheinlich aus abgerahmter Kuhmilch). 

1.} 1870 90.35 \3.21 0.19 2.11 1.86 1.78 - 0.51 0.178 } Snte·r-AUB Da VOB u. 
2. 1873 89.06 3.62 2.56 2.37 2.09 2.00 - 0.74 1.99 Naej'i) 

3'1 
1876 88.73 0.38 0.42 6.33 3.54 0.61 - 0.37 0.36 I Arth. Hill 

4. Unbekann t (wahr-
" 

90.01 0.86 0.68 5.05 3.39 0.52 - 0.34 0.82 
5. Bcheinlich aus ab- " 91.51 1.28 1.15 3.02 3.83 0.51 - 0.39 1.23 

6'1 gerahmt er Kuh-
" 

88.10 0.40 0.54 8.95 1.26 0.49 -- 0.65 0.39 I H .... II~ 
7. mil ch) (82.29) 0.49 0.37 2.34 4.41 0.19 (9.72) 0.68 0.47 J. Moser') 

" 8. 
" 

(83.16) 0.79 0.61 1.45 4.37 0.16 (9.&8) 0.67 0.75 
9. desg 1. 1872 95.30 - - - 1.74 1.69 - - -

Mittel (89.I'JI'J)t) 1.38 0.8l:l 3.9I'J12.89 0.88 - 0.I'J3 0.77 

1) v. Tymowski: Zur phyaiol. und therapeutischen Bedeutung dea Kumys etc. München 1877. S. 16. 
0) Waaaergehalt aua der Differenz angenommen. 
I) Jahresbericht f. Agric. Chemie 1870/72. III. Bd. S. 235 u. 1873/74. H. Bd. S. 287. 
I) Food: Its Adulterationa and the Methodes for their Detection. London 1876. S. 397. 
') Bericht d. landw. Versuchastation Wien. 1878. XXXII. - t) Aua der Differenz angenommen. 
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Vegetabilische Nahrungs - und Genussmittel. 



Elementar-Zusammensetzung von Pflanzenfetten und 
flüchtigen Oelen. 

1. Pß.anzenfette von J. Kilnig.1) 

.. .. Elementarzusammen-GO li -= "S setzung des Fettes .. .. .. CI .. ., .. .. .e> .... .. ., f ~r; 11:1 11:1 .. ., 
11:1 0<1 CI 0 0 Farbe Fett aus ~ Fett .. -= !l! .. ... co ~ ... ... ., .. ...... .. ~ ~ ~ ... .., GO .. ... e :iiI :: .. .. .. CI CI g "" '"' 0 

:.I ~ <ll 

% % % % % % 

Leinsamen 2) 9.29 31.94 35.21 76.80 11.20 12.00 llüssig 
desgl,2) - - - 77.80 11.20 11.80 -
desgl.S) - - - 78.00 11.00 11.00 -

Mohnsamen 8) - - '".- 76.50 11.20 12.30 -
desgl,S) - - - 76.63 11.63 11.74 -

Hanfsamen 8) 8.17 32.37 35.25 76.00 11.30 12.70 -
Rapssamen 1. 7.90 41.90 45.49 77.99 12.08 9.98 - wasserhell 

2. - - - 78.20 12.08 9.72 -
3. - - - 77.91 12.02 10.07 -

Bucheckern 18.09 23.08 28.18 76.65 11.47 11.88 - weissgelblich 
Madiasamen 7.73 37.32 40.44 77.23 11.41 11.36 -
Weisser Sesam 6.09 49.31 52.50 77.38 11.59 11.03 - schwach gelb 
Schwarzer Sesam 6.62 46.02 49.28 76.17 11.44 12.39 -
Baumwollesamen 1. 10.28 19.49 21.72 76.50 11.33 12.17 - stark gelb 

2. - - - 76.30 11.73 12.39 -
Erdnuss 1. 6.77 51.51 55.25 75.83 11.44 12.73 fest weiss 

2. - - - 75.63 11.70 12.67 -f In Alkohol löslich 1. 9.24 48.07 52.85 72.89 11.47 15.64 llüssig gelblich 
Palm- 2. - -- - 73.17 11.81 15.02 -
korne en Alkohol unlöslich 1. - - - 74.99 11.73 13.28 fest weiss 

2. - - - 75.47 11.93 12.60 -
Cocosnussschalo 1. 4.85 64.48 67.76 74.28 11.77 13.95 -

2. 46.64 35.93 67.35 74.03 11.68 14.29 -
• (frisch) 

1) Landw. Versuchsst. Bd. 13. S. 241. 
') Diese Analysen sind von G. J. Mulder. 
3) Diese von S ao o. (Siehe Knapp's Lehrb. d. Teohnol. a. Auß. Bd. I. S. 371.) Da diese Analysen 

mit der von mir gefundenen mittleren Zusammensetzung der Fette übereinstimmen, so habe ioh sie nicht 
wiederholt. 
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0= .. Elementarzusammen-., 0= 
setzung des Fettes -= ;;; .. 0= ... 

~ ... ., 
'" '" .., ;a 

~ Fett ~t: e= e= e= ~ Fett aus .. 
== -= ~ ~ .s .s Farbe 

~ '" .. • ~ .Oll 0= ... ~ ~ 

::: '" '" ~ '" 
., 

Q :ci = ... 
'" 

... .. ~ 
10< '"' Q 

~ 
.. ~ 

~ '" <!I 

% % % % % "10 

Nigerkuchen 1. - - - 74.39 11.19 14.42 - wachsähnlich 

2. - - - 74.28 11.09 14.63 -
Candelnussöl 3.69 60.93 - 76.82 11.91 11.27 flüssig stark gelb 

Roggen 6.40 1.35 1.44 76.71 11.79 11.50 
" 

gelb 

Weizen 7.23 1.14 1.23 77.19 11.97 10.84 -
Gerste 1. 6.55 1.4l 1.54 76.27 11.78 11.95 fest weissgelb 

2. - 1.57 1.68 76.31 11.75 11.94 -
Hafer 1. 10.88 3.97 4.45 75.67 11.77 12.56 flüssig stark gelb 

2. - 4.11 4.61 75.74 11.60 12.66 -
Mais 1. 7.75 4.43 4.80 75.79 11.43 12.78 - hellgelb 

2. - 4.51 4.89 75.61 11.28 13.11 -
Lupinen. 14.79 5.20 6.10 75.94 11.59 12.47 - stark gelb 

Erbsen 13.22 0.81 0.93 76.71 11.96 11.33 - hellgelb 

Bohnen 12.53 0.83 0.96 77.50 11.81 10.69 flüssig " Kartoffeln 1. - - - 76.06 11.77 12.17 fest schmutzig wei 

2. - - - 76.27 11.93 11.80 -
Runkelrüben - - - 76.12 11.69 12.19 --
Reismehl - - - 76.17 11.51 12.32 flüssig gelb 

2. FlUchtige Oele. 1) 

J 
.. e= e= e= 
'" .s .s 

~ <l:l ~ ~ 
.; ;; ~ 

... 
'" Analytiker ., = 

"" 
Q .. .. 

'" ~ ~ '" 
0;. % % % 

Citronenöl 0.840 88.5 11.5 - Dumas 
W achholderöl . 0.840 88.4 11.6 - Blanchet u. Seil 
Bittermandelöl 1.043 79.5 5.7 14.7 Woehter u. Liebig 
Nelkenöl 1.061 70.0 7.9 22.1 Dumas 
Anisöl 0.99 81.4 8.3 10.3 Dumas u. Cahow·s 
Fenchelöl 1.00 77.2 8.5 14.3 Blanchet u. Seil 
Kümmelöl, sauerstoffhaltig -- 81.1 8.1 10.8 Gerhard u. Cahours 
PfeffermÜDzöl, ohne Stearopten 0.94 85.7 11.1 3.2 Kane 
Petersilienöl - 69.5 7.8 22.7 Blanchet u. Sell 

Schwefel Stickstoff 
Senföl 1.04 49.29 5.01 32.07 13.63 Loewig 

1) Berzelius: Jahresbericht. Deutsch. Jahrg. 1841. s. 376. 



No. 

1 
2 
3 
4 

5 

6 

7 
8 

9 
10 
11 
12 
13 
14 
15 
16 
17 
18 
19 
20 

21 
22 
23 
24 
25 
26 
27 
28 

73 

I. Oe'l"ealien 'U. Leg'lllfWltWsen etc. (Samen.) 

Weizen.t) 

~ .. !I1:i" ~~ .. In der .. ~= I>'l~ 3l Cl Trocken-.... 3l .. .. .. .... ~ ..= "'''= .... .. substanz 
"''' :; "" .. .. !i " Bemerkungen .; ... .... I:t: .~-= ""' -< ...... StiCk'l Kohle· .... ;;17.l . .. = 001'" :Z;" stoW hydrate .. .. 

;;;, % 0;. 0;. % 0;. % % % 
Talavera-W. 

} E 
1846 15.43 13.981 - - - 2.47 2.59 -.:;; 

Whitingtonischer 
W. =l 13.93 14.72 - - - 2.69 2.68 -" Sandomier W. 

" 
15.48 14.51 - - - 2.05 2.69 -

Rother BeMri-W. aus Ae-

gypten 1859 12.18 (10.34) 2.30 65.44 (7.85) 1.89 (1.88) 74.50 
Weizen, weicher v. Che-

., 
'" ~ 

1853 13.70 11.15*) 1.88 69.77 1.70 1.80 2.07 80.85 ragas c. 
'" v.Guyot- 00 

" " 
... 

vill~ 
;; 12.23 9.92*) 2.14 72.87 1.40 1.44 1.81 83.00 : " 

" " " 
roth 

" " 
13.01 11.71 1.98 69.71 1.84 1.75 2.15 80.14 

.,; 

" " " 0 

weniger entwickelt : 
" 

13.19 11.93 1.88 69.12 2.18 1.70 2.20 79.62 
Weicher W. v. Mitidja " 12.60 12.32*) 2.07 68.57 2.35 2.09 2.26 78.46 ''; " Harter W. aus Oran " 12.01 13.38 2.03 69.01 1.80 1.77 2.43 78.43 ~ " W. aus Konstantine ~ 12.15 13.05 2.10 69.35 1.58 1.77 2.38 78.94 

" .. " W. von Mitidja .. 12.67 13.81 2.03 67.29 2.10 2.10 2.53 77.05 " ~ " .... ""'~ w_ r; " 
16.5 12.10*) 1.56 66.53 1.80 1.51 2.32 79.68 

1>" 
Rother englischer W. .,; ~ 

" 
17.1 10.37*) 1.59 67.76 1.74 1.44 2.00 81.74 

01" 
Bartweizen Il:. ~ " 17.1 10.66 1.41 67.37 1.93 1.53 2.06 81.27 
W __ ...... r~ " 17.1 11.78*) 1.70 65.84 1.88 1.70 2.27 79.42 

a"" desgl. piJ! 
" 17.0 10.85*) 1.63 67.08 1.80 1.64 2.09 80.82 

Englischer W eizen ~ ; 
" 

17.1 10.23*) 1.80 67.69 1.71 1.47 1.97 81.65 
Wunderweizen .:l~ " 17.7 13.02 1.47 64.41 2.00 1.37 2.53 78.26 
Petagnelle noir (h. weich) 

von Verrieres .:: 
CI> 

14.10 9.17 - - - 1.84 1.71 -
Weisser weicher engl. W. .. 14.47 10.05 - - - 1.61 1.88 -... 
W. von Ecorcheboeuf 1850 .. 15.90 10.67 - - - 1.59 2.03 -
W. von Charmoise 

,... 
14.97 8.94 - - - 1.78 1.68 -

Eng!. Albert-Weizen 
.. 
CI> 15.64 10.39 - - - 1.62 1.97 -

Barkersw. 1851 eingeführt 
bD 

16.51 1.57 1.83 0 9.55 - - - -
W eisser russ. v. N eufchatel '" 2.03 15.00 10.78 - - - 1.67 -
Herissonw. v. Bruyeres 1851 

.:: 
CI> 13.48 15.52 - - - 1.89 2.87 -

Richelle-Sommerw. v.Neapel "" 
1851 • .:: 

14.13 11.97 1.81 2.23 H - - - -

Analytiker 

ord u. 
}C. N. Hors-

lockert) 

Poggiale2) 

Millon") 

Spec. Gew. 
1.290 
1.347 
1.350 
1.350 1:' 

'" '" 1.358 . .. 
'" 

1."'f 1.378 ~ 
1.380 .... 

1.381 

t) Ausser den nachfolgend aufgeführten Analysen von Weizen liegen auch nooh einige von J. R 0 • s i g­
non vor; dieselben enthalten aber so eigenthümliohe Zahlen, das. ich Bedenken trage, sie aufzunehmen. 
(Vergi. L. v. Wagner: Die Stärkefabrikation. 1876. S. 239.) 

1) Ann. d. Chem. u. Pharm. 1~46. Bd. 58. S. 166. 
") I,iebig's Jahresber. f. Chemie 18[)9. B. 732. 
8) Compt. rend. XXXVII. S. 88 und Journal f. praot. Chemie. Bd. 61. S. 847. - *) Darin Kleber, der 

duroh Auskneten bestimmt wurde: 
No. 5 6 9 13 14 16 17 18 

9.00 5.80 11.59 9.89 6.00 9.08 8.69 8.19"/0 
4) Ann. de Chim. et de Phys. S. B6tie. T. 39. B.22-52 u. Dingler's polytechn. Journal. Bd. 129. S.298. 

Die Zahlen für Stickstoff und Asohe .ind von J. Reiset auf Trookensubstanz angegeben; ioh habe sie auf 
natürliche Substanz umgerechnet und die N-Proc. mit 6.25 multiplioirt. 
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.. _-

ti -." ~, .. In der .. ... ... .= .... ~. ... ~ Trocken-
'" tl: .!:E ~ substanz '" .... " ... 

No. Bemerkungen ""''' .. -"I'" .... " < ------ Analytiker ....= ~ .:::-= 1'00 
.::: .. ~ "'1: Stick - Kohle-&;a.> ... 1:1 ~$ iZi" stoft' hydrate 

~ % % % % "10 "10 % % 

29 Victoria-Sommerw. von Pon- Spec. Gew. 

toise 15.49 12.93 - - -- 1.71 2.45 - 1.381 

30 Spaldingw. von Ecorche-
boeuf 14.69 10.56 - - - 1.73 1.98 - 1.382 

31 Victoriaw. v. Ecorcheboeuf 
1851 . 13.27 10.24 - - - 1.66 1.89 - 1.384 

32 Harter Xeres'!V. von Bruy-
eres 13.60 10.47 - - - 1.64 1.94 - 1.384 

33 Rother russ. W. von Neuf-
chatei 13.65 10.41 - - - 1.53 1.93 - 1.385 

34 Von Pont-Levoy 12.81 10.89 - - - 1.40 2.00 - 1.388 

35 Harter Sicil. Sommerw. 14.25 11.78 - - - 0.95 2.20 - 1.390 

36 Riesenw. von St. Helena 13.11 11.35 - - - 2.59 2.09 - 1.391 

37 Weicher Richellew. v. Grig- = ~ 
CI> .:l 

non .. 14.11 10.68 - - - 1.61 1.99 - 1.396 ., 
~ 

38 Albertw. v. Ecorchebf. 1852 ,.cl 16.11 11.27 - - - 1.78 2.15 - 1.398 .. 
39 Polnischer W. v. Vemeres .. 12.20 14.32 1.91 2.61 1.407 

~ - - - - .:: .... 
40 

Spaldingw. f'/7 1852. 16.70 11.51 - - - - 2.21 -
41 ~8/7 " . .. 

16.40 2.31 
geemtet CI> 12.07 - - - - -

42 6/s " bD 16.20 11.67 - - - - 2.23 -
43 Andere Sorte f"/7 1852 0 17.41 11.10 - - - - 2.15 -IQ 

44 geemtet 'il.1/7 
" 

16.94 10.59 - - - - 2.04 -
= 45 Vollkommen reü. CI> 16.50 12.09 - - - - 2.32 -

46 Spaldingw., geringes Kom 'C 17.90 12.62 - - - 1.85 2.46 -
47 

" 
vollkommenes 

" = 19.10 11.78 - - - 1.79 2.33 -

48 Victoriaw., geringes Kom ..... 16.80 12.68 - - - 1.81 2.44 -
49 " 

vollkommenes 
" 

17.58 10.71 - - - 1.62 2.08 -
50 Albertw., geringes Kom 18.34 13.20 - - - 1.72 2.59 -
51 

" vollkommenes " 18.70 11.94 - - - 1.69 2.35 -
52 Be88ere Sorte von Luxor 11.80 8.19 1.45 75.32 1.73 1.54 1.49 85.40 } A. 
53 Schlechtere Sorte von Luxor 11.10 9.62 1.49 74.51 1.67 1.61 1.55 83.81 Houzeau1) 

540) Poulard bleu conique 14.4 15.6·) 1.4 - 1.5*) 1.9 2.99 -
55 Midatin du midi . 13.6 16.0 1.1 - 1.4 1.7 2.96 -
56 Weisser nieder!. W. 1841 14.6 10.7 1.0 - 1.8 - 2.00 -
57 Bunter Weizen 1843 13.6 12.5 1.1 - 1.5 - 2.31 - '> peligot'il.) 
58 Weisser Toucellew. 1843 14.6 9.9 1.3 - - - 1.85 -
59 Odessaweizen aus Polen 15.2 14.3 1.5 - - 1.4 2.70 -
60 BIe Heruson 1842 13.2 11.7 1.2 - - - 2.16 -
61 Poulard roux 1840 13.9 10.6 1.0 - - - 1.97 -

1) Compt. r.nd. Bd. oll. S. 458. 
0) v. Bibra: Di. G.tr.id.art u. das Brod. 1861. S. 188 u. 226. - *) Di. N-Substanz ist durch Multi­

plication d •• N mit 6.25 berechnet, ind.m in d.rs.lb.n 16°10 N ang.nomm.n sind. Die Holzf .. ser Ist durch 
Beh .. ndeln d.r Substanz mit v.rdünnt.n Säur.n und Alkali.n b.stimmt. . 

0) B.i d.n von P 6ligot analy.itt.n W.i •• nsort.n sind in W ..... r löslich: 
No. 54 ö5 56 67 68 69 60 61 62 63 64 66 66 67 

a. N-h .. ltig. Stoff. . • . 1.8 1.6 2.4 2.0 1.8 1.6 1.7 1.9 1.4 1.7 1.6 1.5 1.8 1.4"/0 
b. N-fr.l. Stoff. • • . . 7.2 6.4 9.2 10.6 8.1 6.8 6.8 7.8 6.9 6.8 5.4 6.0 7.3 7.9 " 

(Gummi, Zuck.r .tc.) 



No. 

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 

75 

~ ~" 
~ ... In der 

.. = 
.. .,= ., 

Trocken-0> == ::: 'tE '" 
., 

.., ... ~ 
..... .l! ... substanz ", ... 

" " Bemerkungen """ .. -"I'" 
""' ... " .; ~ ... '" ","", . .. 

.~~ ~ .... '" ~.t Stick· Kohle-
N!l ;;00 .. == stoß' hydrate ~ .. 

% G/. % % % % % % J;;> 

Poulard bleu conique 1846 13.2 18.1 1.2 - - 1.9 3.34 -
Polnischer Weizen 1844 .. 13.2 21.5 1.5 1.9 3.96 -'" - -.... 
Ungar. Weizen 1845 .. .;; 14.5 13.4 1.1 - - - 2.51 -

~~ 
Aegyptischer Weizen . ~ ~ 13.5 20.6 1.1 - - - 3.81 -

Spanischer " , 0 15.2 10.7 1.8 - - 1.4 2.02 -
Tangaroy- U'l 14.8 13.6 1.9 2.3 1.6 2.55 -" -
Mittel mehrerer Analysen 1856 14.5 14.4 1.9 63.3 (4.2)* 1.7 2.69 74.04 

Von Bechelbronn 
" 

14.50 12.23 2.22 64.61 (4.33) 2.08 2.29 75.57 

Aus den Niederlanden . 
" 

16.00 ( t1.50) 1.80 62.90 (6.10) 1.70 (2.19) 74.88 

Aus England . 1853 16.88 8.87 1.99 - - 1.57 1.71 -
Un edün t 1 Mittel einer 1858 17.1 10.991 - - - 1.72 2.12 -g g 10'''hri 
Ammoniak- Ja g. 
salzdünger Cultur in I 

17.0 11.73 - - - 1.57 2.26 -
D I +M' f Rotham- " g. me-

raldünger stead 
" 

17.1 11.50 - - - 1.63 2.22 -
1845-1854 

Alter amerikan. Weizen 1846 10.8 (10.3)") 1.2 - (8.3) 1.6 (1.96) -
Neuer schottischer 14.8 (7.0)") 1.2 - (12.4) 1.5 (1.31) -

" Russischer Weizen 
Aus Orenburg, hart 12.86 23.14 1.77 - - - 4.25 -
Aus Walniki, 

" 11.23 23.52 1.21 - - - 4.24 -

Lebedjan, übergehend 10.91 22.16 - - - - 3.98 -
Kupjansk, hart 11.61 21.99 - - - - 3.98 -
Ischigrow, übergehend 12.29 20.82 1.03 - - - 3.80 -
Kr. Troizk, 

" 10.62 22.07 1.36 - - - 3.95 -
Kr. Peremyschl, " " 11.44 21.08 - - - - 3.81 -

'" Kr. Kosaken 
" 

.. 10.88 20.44 1.73 - - - 3.67 -
,<:I 

Kr. Novousensk, hart .. 
~ 

9.97 20.59 1.74 - - - 3.66 -
Kr. Swenigorod, mehlig ... 13.47 19.68 1.06 - - - 3.62 -., 
Kr. Kotjelniki, '"' 12.77 19.79 - - - - 3.63 -

" 0 
Kr. Kamyschin, übergeh. '" 10.74 19.86 2.29 - - - 3.56 -
Kr. Nowojoskol, hart " 11.00 19.70 - - - 3.54 -'" -
Kr. Nowosilek, übergeh. '" 11.78 19.57 1.39 _. - - 3.55 -

" Kr. Michailowsk, 
" 

H 10.73 19.58 1.17 - - - 3.51 -
Kr. Kotjelniki, 

" 
12.56 18.31 - - - - 3.35 -

Kr Theodofia, hart 10.72 17.41 1.79 - - - 3.12 -
Dgl., hart 10.97 15.58 - - - - 2.80 -
Kr. Troksk, mehlig 12.36 10.68 1.95 - - - 1.95 --
Von Eriwan (Kaukasus ) 

hart 110.10 24.16 - - - 1- 4.30 -

1) Ohem. Oentr.-Bl. 1856. S. 753. - *) Die Holzfaser ist durch Diastase bestimmt. 
') llloon. rural Bd. I. S. 291 u. Bd. 11. S. 170. 
8) v. Bibra: Die Getreidearten etc. 186t. S. 283. 
') Pharm. Oentr.-Bl. 1853. S. 331. 
') Ohem. Society 1858. Vol. X. S. 1. • 

Analytiker 

f Mi,,,, 

Poggiale1 ) 
BOU8~ 

singault·) 
Oudemannsa) 
Anderson<) 

}~~' " Gilbert5) 

} Polson 6) 

N. Las-
kowsky 7) 

I 

5) Journ. f. pract. Ohemie. Bd. 66. S. 320. - •• ) Als Kleber bezeichnet. 
') Ann. d. Ohern. u. Pharm. Bd. 135. S. 346. Die Zahlen für N-Substanz und Fett sind vom Verf. auf 

Trooken-Substanz berechnet angegeben; ioh habe sie auf natürlicbe Substanz umgerechnet, wobei die N· 
Prooente mit 6.25 "10 multiplioirt wurden. 
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I 
~ ~ .. ~ ... In der = ... Q= .,Q " " Trocken-... = " 1i:,! .... '~i .! "'= ~ -: ~ substanz 

""" .!OI., ';:" No. Bemerkungen .... " oe ""= i>o< .!:l .< Analytiker 
.~~ I:: .~ " zb Q 

StiCk.! Kohle-
N" 

1i.i00 .. == stoft' hydrate -; I"l 
~ % "10 "10 "10 "10 % "10 % 

97 Von Nachitschewan, § 

} 
mehlig ... 12.53 18.64 1.54 - - - 3.41 -=,g N. Las-

98 Von Imiretien, hart ~ ..... 10.49 18.74 1.76 - - - 3.35 - kowsky 
99 I Von Tifli., hart. . . ~!l 11.55 14.99 - - - - 2.60 -bO 

100 Von Tobolsk, übergeh. 0 12.27 15.08 1.75 - - - 2.75 -'" Stärke Stärke 

101 *) Vorderkörner} Unge- 1864 12.02 11.56*) 2.09 64.91*) (3.91) 1.95 2.10 (72.64) 
102 Hinterkörner düngt 

" 
11.34 16.25 2.20 61.71 (3.94) 2.17 2.93 (69.60) 

103 Vorderkörner } Asche- " 
12.65 10.62 1.90 65.06 (3.74) 2.15 1.95 (74.48) 

104 Hinterkörner düngung " 12.30 15.93 1.82 61.28 (3.51) 2.27 2.91 (69.87) 

105 Vorderkörner } Oel- " 
12.82 10.50 2.13 63.72 (4.16) 2.08 1.92 (73.09) 

106 Hinterkörner kuchend. 10.94 14.02 2.65 62.69 (3.90) 2.71 2.52 (70.39) T4. 
" Gohren, 

107 Vorderkörner } Fledermaus- 12.03 9.75 2.04 65.81 (3.98) 1.90 1.77 (74.81) >v. 
" A. Wels u. 

108 Hinterkörner guanod. 
" 

11.25 15.63 2.89 61.59 (3.64) 2.17 2.82 (69.40) W. Tod l ) 

109 V d k" } Oelkuchen 12.62 10.50 2.27 66.23 (3.36) 2.00 1.92 (75.80) or er orner 
" 110 Hinterkörner + Asche-
" 

11.01 15.75 1.87 64.03 (2.89) 2.19 2.83 (71.91) 
Düngung 

111 Vorderkörner } P eru-Guano- " 
12.75 11.81 1.82 64.47 (4.02) 2.01 2.17 (73.89) 

112 Hinterkörner Düngung 
" 

11.41 15.43*) 2.52 61.83*) (3.92) 2.15 2.79 (69.80) 

113 Ungarischer Weizen 1869 10.51 13.99 1.08 65.41 (7.14) 1.51 2.50 (73.09) O.DempwoV") 

N-freie 
Stoffe 

114 Grosse Körner 1875 12.82 12.52 2.29 66.36 4.18 1.83 2.30 76.12 }G. Marek8 ) 
115 Kleine 

" " 
12.52 13.55 2.19 63.46 6.42 2.04 2.48 72.54 

116 1866 } Aus Ungarisch { 1869 12.28 16.36 2.08 64.73 2.75 1.80 2.98 7379 } L. Lenz') 
117 1870 Altenburg 1870 14.18 12.81 2.24 65.94 3.26 1.57 2.39 76.84 

Stärke Stärke Spec. Gew. 
118 Aus Quaaland, Däne-

1 mark 1869 13.22 8.51 3.60 63.65 2.57 0.51 1.57 (76.83) 1.4069 

119t) Von Fühnen 
" 

13.93 10.46 1.87 65.76 1.80 1.61 1.94 (76.04) 1.4055 

120t) Aus Holstein 14.09 10.38 1.99 66.04 2.27 1.62 1.93 (76.87) 1.3881 :ö' 
" .::; 

121 t) Von Seeland 
" 

14.69 8.84 1.78 63.54 - 1.83 1.66 (74.48) 1.4019 ~ 
122 Von Jütland 14.50 9.35 2.03 - - 1.38 1.75 - 1.3970 '" " ~ 
123t) Aus Halle, LI. Waare 

" 
13.26 8.94 1.85 65.65 2.81 1.54 1.65 (75.69) 1.4228 

~ 124 
" 

Weissweizen " 
12.95 8.97 1.78 - - 1.31 1.65 - 1.4009 

125t) " 
III. Waare 

" 
13.20 10.44 2.02 68.36 1.23 1.55 1.92 (78.75) 1.4177 0 

126t) " 
1. Waare 

" 
13.35 9.08 2.01 69.60 1.68 1.49 1.68 (80.32) 1.4140 J 

127 Schafstedt bei Halle, 

Sommerweizen 
" 

13.23 12.15 2.04 - 1.97 - 2.24 - 1.3884 

1) Landw. Versuchsst. 1864. Bd. VI. S. 15. - *) Die N-Substanz bestand nach Verf. aus folgenden 
Mengen Kleber und Pflanzen-Albumin, ferner enthielten die untersuchten Sorten in Wasser lösliche 
Substanz: 

No. 101 102 103 104 
Kleber • . • . . . • . . . . 8.72 12.78 7.RO 12.63 
Pflanzen-Albumin . . . • • • S.U 2.62 2.97 3.41 
In Wasser lösliche N-freie Stoffe 2.97 8.22 3.73 2.58 

105 106 107 108 109 110 111 112 
7.56 12.04 7.22 13.32 8.64 12.42 8.42 12.65 Ofo 
3.10 2.21 2.66 2.40 1.97 2.85 3.04 2.91 " 
4.43 2.86 4.36 2.74 2.91 2.74 2.97 2.61 " 

2) Ann. d. ehem. u. Pharm. 1869. Bd. 149. S. 243. 
3) TagebI. d. 48. Versammlung deutscher Naturforscher eto. 1875. S. 186. 
4) Landw. Verauchss!. Bd. 12. S. 344-
~) Zeitschr. f. d. gesammten Naturwissensch. XXXII. S. 151. - t) Es enthielten: 

No. 119 120 121 123 125 
Zucker. . . . . 2.06 1.74 2.40 
Gummi. . . . . 2.51 1.16 5.95 3.20 

126 
1.16 Ofo 
1.63 " 
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"" ~ .. ~ " 
In der 

" " .~-! ~ '" Trocken-.. " ~ 
0" ...... t: .:! ~ substanz "' .... ., .... "' .. 

""'" '" .f::'" No. Bemerkungen .... " .. .:.:'" ~ !S -< ----~ Analytiker 
~ 

",.0 ." StiCk'l Kollle· .~ f .~ " z!: 0 .. ~ 00 00 >< == stoff hydrate 

" 
I>l 

~ % % % % % % "10 % 

128*) 

'''.'0''1 r (6.04) 11.80 52.5 Kilo 1854"* 1 1861 15.56 13.00 2.39 - 2.46 - l Alex. 
129 53.2" 1855 ~ ~ " 

14.39 10.62 - - (4.12) - 1.98 - Müller 1) E N 

f 130*) 76.7" 1854:3'~ " 
15.65 11.81 2.61 - (2.54) 1.57 2.24 -

131 76.7" 1855] il " 
13.28 8.75 - - (2.66) - 1.61 -

132t) Sommersaatweizen von 

Bogenhausen auf 
schwerem Lehmboden 1860 13.46 13.19 1.24 65.90t) 4.28 1.93 2.44 76.15 

133 Derselbe ungedüngt . " 
14.03 12.63 1.14 66.52 3.78 1.90 2.35 77.38 

134 Desgl. mit Guano ge-

düngt " 
13.93 12.13 1.13 67.81 3.18 1.83 2.24 78.78 

135 Desgl. mit schwefelsaur. 

Ammon " 
13.92 12.88 1.28 67.67 3.38 1.88 2.41 78.61 

136 Desgl. von Bogen- > Ph. Züller2) 

hausen auf schwe-

rem Lehmboden mit 

schwefels. Ammon + 
Kochsalz " 

13.71 12.50 1.24 67.91 2.90 1.84 2.32 78.70 

137 dgl. mit Holzasche ged. " 
13.93 12.38 1.25 66.87 3.68 1.89 2.30 77.69 

138 dgl. mit Chilisalpeter ged. 
" 

13.92 12.44 1.40167.55 3.01 1.78 2.31 78.47 

139 dgl. mit phosphors. Am-

mon + Kochsalz " 
13.90 12.31 1.17 67.72 3.11 1.80 2.29 78.65 

140°) dgl. mit Knochenmehl . " 
13.95 12.43 1.38 67.76°) 3.20 1.82 2.31 78.74 

141 Winter-Gold weizen aus 
Chemnitz, ungedüngt 1861 16.48 11.95 - - - 1.70 2.29 -

142 
dgl. mit OOhWO""'], 

Ammon "g " 
15.99 11.03 - - .. - 1.62 2.10 -

143 
dg';...;,;'t ooI .. t.~ r 

" 
16.97 11.32 - - - 1.62 2.18 -

144 dgl. Superphosphat a " 
15.40 11.37 - -- - 1.81 2.15 -

145 dgl. " e + Ammoniak ] " 
15.90 11.20 - - - 1.63 2.03 - Tit. 

146 dgl. Superphosphat 1il Sie,qert S) 

+ Kalksalpeter ~ " 
16.84 12.01 - - - 1.52 2.31 -

147 Sommerw. aus Chemnitz, 
ungedüngt 

" 
16.24 12.51 - - - 1.91 2.39 -

148 

dgl. mi"'hw",""} Ammon ~ CI 

" 
15.78 14.37 - - - 1.63 2.73 -

149 dgl. m. Kalksalpeter i] 
" 

15.88 14.77 - - - 1.61 2.81 -
150 dgl. m. Superphos- : ~ I 

phat ;; 
" 

15.67 13.12 -- - - 1.83 2.49 -

1) Journ. f. pract. Chemie 1861. Bd.82. S. 17. _.) No. 128 enthielt 2.40%, No. 1301.41 0J0 Zucker. 
') Münchener Ergebnisse. Heft 3. S. 134 u. 147. - t) Es enthielt: 

No. 132 183 134 135 136 137 138 139 140 
Stärke 63.76 64.77 65.38 64.70 66.00 64.42 66.14 65.47 6557 0J0 

.) Landw. Versuchsst. 1861. Bd. 3. S. 128. • 



No. 

151 

152 

153 

154 

Bemerkungen 

Sommerw. aus 1 § 
Chemnitz m. E':l 
Superphos- l S !il 
phat + Am- ( ~ 'g 
moniaksalz .t '" 

dgl. + KäIk- J il 
salpeter ~ 

St. Helenaw. a. Poppels­
dorf, 1859 mit Super­
phosphat gedüngt 

dgl. mit kohlens. Kali u. 
kohlens. Kalk 

78 

% % % 

1861 15.68 13.81 

". 16.06 14.69 

In der 

~ ;~~~~::~ 
:: -::-:-:-::-r:--

Stick· Kohle­
stoß' hydrate 

% % 

- 1.69 2.62 

- 1.53 2.80 

1863 12.90 (IU2) 1.14 65.58 3.94 2.32 (2.59) 75.29 

" 13.31 (13.13) 1.20 66.40 4.02 1.88 (2.42) 76.66 

" 
13.61 (14.36) 1.14 64.85 4.19 1.85 (2.66) 75.06 

Analytiker 

l n. r Siegertl) 

155 dgJ. gedüngt m. salpeters. 
u. kohlens. Kalk. 

156 dgl. m. salpeters. u. phos­
phors. Kalk u. kohlens. 
Kali. " 

13.88 (16.31) 1.05 62.83 4.02 1.91 (3.03) 72.96 u nartstein, 
13.54 (13.15) 1.11 65.78 3.93 1.89 (2.51) 76.08 >- Sepp und 

Töplerll) " 157 dgl. mit kohlens. Kalk 
158 dgl. ungedüngt. Sandiger 

Lehmboden " 
13.20 (12.28) 1.15 67.28 4.30 1.81 (2.26) 77.51 

Winterweizen 1858: 
159 m. Superphosphat ged. 
160 mit kohlens. Kali 
161 Mit Kalisalpeter . 
162 Mit dgl. + phosphors. 

Kalk + kohlens. Kali 
163 Mit kohlens. Kalk 
164 Ungedüngt. Sandiger 

Lehmboden 

165 Ungedüngt 

" 
" 
" 

" 
" 

" 

12.14 (14091) 
12.02 (14.13) 
11.43 (15.84) 

11.89 (16.55) 
12.16 (15.01) 

11.7 7 (14.61) 

1873 13.64 14.03 

69.02 
68.30 
66.95 

66.17 
67.61 

68.25 

166 Phosphorsäure-Düngung 
167 Stickstoff-Düngung 

" 
" 

13.49 18.87 
13.70 18.55 -

168 Phosphorsäure + Stick­
stoffdüngung 

169 Ungedüngt 
170 Schwache Stickstoff­

Düngung 
171 Starke Stickst.-DÜDgung 
172 Phosphorsäure-Düngung 

" 1876 

" 
" 
" 

13.60 19.54 
9.35 17.22 

10.04 17.98 
9.55 18.37 

10.22 15.43 

1) Landw. Versuohsst. 1861. Bd. S. S. 128. 
0) Landw. Mittheilungen. Heft 2 u. S. S. 1. 
a) Landw. Versuohsst. Bd. 16. S. SIU. 
') J ourn. f. Landw. 1876. S. 1. 

2.06 1.87 (2.1l) 
2.94 2.01 (2,68) 
3.00 2.78 (2.86) 

3.15 2.24 (3.00) 
3.23 1.99 (2.13) 

2.47 1.84 (2.66) 

-- 2.42 2.60 
- 2.08 3.49 
- 2.09 3.44 

- 2.44 3.62 
- - 3.06 

- - 3.20 
- - 3.25 
- - 2.75 

Phosphor. 
säure 
% 

1.09} ~ ... ., .. 
1.21 E ~ 
1.58 1n ~ 

~;:!~ 
0.97 Ri ti 

} 
U. Kreusler 

und 
E. Kern') 
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-

1 "'=" ~~ .. In der " .. ., 
.. " ., ~" ~~ " " Trocken-
"'.= '" ... 0< ... 

.~-;; :! .= substanz """ '" "' ... .... '" 
No. Bemerkungen " 0< 

,>I'" '" ., ... ..!: ~ Analytiker 
-+Oioo ~ 

","", I"< .. '" StiCk-1 Kohle-.~ .. .~" ... 0< ~ 

"'", 00"" , ... ::I ..... ;,;0:; ...... stoff hydrate 
" ~ "10 "10 "10 "10 "10 "10 % "10 

173 Phosphorsäure-Düngung + 
\ U. Kreusler Stickstofl~Düngung 1876 9.35 18.86 - - - - 3_33 -

174 dgJ. dgL stärker " 
8.83 19.43 - - - - 3.41 - t·E.Kernl) 

175 dgJ. dgJ. noch stärker " 
9.56 19.78 - - - - 3.50 -

176 Winterweizon aus Hohen-

heim 1850 1852 14.78 10.93 - - 2.42*) 1.68 2.04 - }FeMing 1l. 

177 dgl. a. Hohenheim 1851 16.08 10.23 - - 2.7&*) 1.65 1.95 - Faist 2) 

" 
178 Milchreife Körner 1870 12.03 11.15 1.47 71.63 1.80 1.91 2.03 81.43 

} A. 179 Gelbreifo " " 
11.97 11.76 1.51 71.90 1.35 1.50 2.14 81.68 Nowacki") 

180 'fodtreife 
" " 11.82 10.91 1.44 72.97 1.33 1.51 1.98 82.75 

181 Weizen aus Alzei 1876 5.33 14.75 1.96 72.86 3.20 1.90**) 2.49 76.96 } P. 
182 

" 
a. d. Wetterau " 5.82 9.94 2.20 77.32 2.80 1.92**) 1.69 82.10 TVagner4) 

183°) Stammbaumweizen 1872 12.75 9.63 1.61 71.28°) 2.71 1.71 1.77 81.70 

184 Prinz Albertweizen " 
12.4.4 9.55 1.75 71.79 2.65 1.51 1.75 81.99 

185 Broviksreedweizen " 
12.27 11.75 1.56 67_93 4.16 1.95 2.14 77.43 

186 Weisser flandrisch. Sammet- >Wo Pillitz5 ) 

weizen " 
12.28 10.79 2.28 68.52 4_30 1.48 1.97 78.11 

187°) Rheinischer Weizen von 

I Cleve . " 
12.35 10.60 1. 78 69.4\1°) 3.86 1.64 1.93 79.28 w_ O. 

188 Heller :/,tichigan-Weizen 1877 12.75 11.64 1.26 70.96 1.83 1.56 2.13 81.33 Atwater6) 

dgJ. (Mittel v. 13 Anal.) 1878 Trocken 12.76 (5.68)1 77.37 2.53 2.66 2.04 77.37 
R. C. 

89 Kedizic7) 

190 Missoud- Red -Fall-Weizen 1877 13.53
1

12.79 1.47 69.95 1.72 1.55 2.37 80.89 w_ O. 
Atw"ter6) 

191 Cujavischer Weizen 1879 10.76 11.87 73.37 2.52 1.48 2_13 -

I 192 " " " 
10.98 11.45 73.38 2_21 1.46 2_06 - E. 

93 " " " 
11.13 11.82 73.24 2.33 1.48 2_13 - Wollny8) 

194 " " " 
10.59 11.92 73_29 2.68 1.49 2.13 -

1 

1 

95 Winter-Weizen 1879 10.93 11.71 

2~617~5 
- 1.70 2.10 - } S. W. Jo/tIl-

96 Sommer-Weizen " 
8.50 14.70 1.62 1.47 2.57 77.76 son 1l. E. 

97 " " 
8.79 15.40 2.55 69_72 1.49 2.05 2.70 76.44 Jenkings9) 

1) Journ. f. Landw. 1876. S. J. 
') Licbig'. Jahresb. f. Ohemie 1852. S. 812. - *) Die Holzfaser ist durch successives Behandeln mit 

verdünnter Salzsäure und Kalilauge bestimmt. 
3) Ohem. Ackersmann 1870. S. 75. 
4) Zeitschr. f. d. landw. Verein d. Grossh. Hessen 1876. S. 159. - **) Als Rohasche bezeichnet. 
') Zeitschr. f. analyt. Ohemie 1872. S. 46. In der N - Substanz sind vom Verf. 15.66 Ofo N angenommen' 

ich habe die Zahlen unter der Annahme von 16 Ofo N umgerechnet. - 0) Es enthält in Wasser löslich~ 
Stoffe: 

No. 183 184 185 186 187 
Albumin • • . • • 0.29 0.33 0.84 1.66 1.38 Ofo 
Zucker • • . . • . 1.39 1.36 0.93 0.53 0.51 " 
N -freie Extractstoffe. 3.59 3.94 0.71 1.64 3.27" 
Lösliche Salze . ., 0.71 0.91 1.42 1.38 1.44 " 
Ferner: Stärke ••• 64.58 64.36 61.27 62.22 63.10"/0 

Dextrin . 1.53 1.99 4.60 4.02 1.62" 
6) Report of work of the agric. Exp. Stat. Middletown 1877-1878. S. 25. 
7) Annual report of the Oonnecticut agric. Exp. Stat. 1878. S. 70. 
S) Allgem. Hopfenzeitung 1879. S. 711. 
9) Annual report 01' the Oonnecticut agric. Exp. Stat. 1879. S. 135. 
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~ .. -= .. .. ~ .. In der 
.. !3 ., ~ .. 

~ 
I"l~ ~ '" Trocken-

"'" : ..... "' ... ~ ... substanz 
... " "' ... .~", " No. BemerkWlgen iE .. ... '" "" 

., ... ~ -< Analytiker ~ 
,,~ .. " 

StiCk1 Kohle-
.~ .. ..... ~ 

;i'" ... == t;I~ :z;'" stotf hydrate .. 
\;l % % % % % % "10 "10 

198 Sommer-Weizen 1879 8.12 14.00 2.49 71.78 2.04 1.57 2.44 78.12 }S. W.John-
199 

" " 
7.90 8.14 2.33 78.68 1.41 1.56 1.41 85.43 Bon u. E. 

200 
" " 

9.64 9.80 2.06 74.58 1.92 2.00 1.74 82.54 Jenkings1) 

Minimum 5.33 7.61 1.00 59.90/1.24 0.52 1.41/69.37 

_______ M_axun_·_u_m __ 119.10 121.3713.57173.7716.3412.6813.96/85.431 

Mitteli) 113.61> /12*~5 /1.75 /6:;.~1/2.53/1.81Il2. 29/78.64: 1 

Spelz (Dinkel). 
1 Schlegeldin~el r850 1852 14.33 lUSt) - - 1.9Stt) 3.43 1.91 -

lFehling u. 
2 von Hohenheim 1851 

" 
15.25 10.73 - - 8.64 3.23 2.03 -

3 Enthülster Spelz {1850 . " 
12.97 11.66 - - 1.09 1.84 2.14 -

4 v. Ochsenhausen 1851. 
" 

14.33 14.49 - - 1.57 1.79 2.71 - f Faist8) 

5 Desgl. von Kirchberg 1850 
" 

15.06 11.62 ._. - 0.78 1.75 2.19 -
6 Desgl. 

" " 
1851 

" 
14.86 \l.6St) - - 1.20 1.81 2.19 -

7 Weisser Kolbenspelz von' 

Weihenstephan 1861 8.ü7 13.22 - - - - 2.30 -. 

I· 
8 Rother Kolbenspelz von 

Weihenstephan 
" 

7.00 13.02 - - - - 2.24 - Bib1'a~) 
9 Spelz von Mörloch, halb-

mehlig 
" 

13.10 9.39 - - - 1.48 1.73 -
10 Spelz aus d. Ries, mehlig 

" 
13.10 9.07 - - - 1.22 1.67 -

11°) Dinkel 1872 12.82 11.53 2.96 68.10 2.27 1.95 2.12 78.11 
} w.P.ifUtz6) 

12°) Spelz " 
13.10 10.95 2.53 68.24 2.92 1.91 2.02 78.53 

Minimum 7.00 9.0712.53 - 10.78 11.22 1.67 -
-_. 

Maximum 

Mittel 

1) Annual report of the Connecticut agric. Exp. Stat. 1879. S. 13& • 
• ) v. Bibra giebt in seinem Buch "Die Getreidearten etc. Nürnberg 1861" folgende Mittelzahlen 

für N-Gehalt des Weizens auf Trockensubstanz berechnet: 
Nord- Süd- Schott- RUBS-

deutschland deutschland land Spanien land Algerien 
Anzahl der Analysen 18 17 18 8 5 7 
Stickstoff • • . • • 2.24% 2.17 Ofo 2.010f0 2.10"10 2.34 % 2.20% 

Od. Stiokstoff-Substanz • 14 00" 18.56 " 12.56 " 13.12 " 14.62 " 18.75 " 
*) Bei der Mittelwerthberechnung für die N-Substanz sind die Analysen der Russischen Weizen von 

Laskowsky nicht mit berücksichtigt, weil dadurch der Mittelwerth für die einheimischen Sorten zu hoch 
ausfallen würde. 

**) Unter Berücksichtigung des mittleren Gehaltes an Zucker, Gummi + Dextrin, wie er sieh aus 
einigen der citirten Analysen ergiebt, würden die N-freien Extractstoffe zerfallen in: 

Zuoker Gummi + Dextrin Stärke 
1.44 % 2.88 % 64.09 % 

8) Pharm. Centr.-BI. 1852. S. 618. - t) In der N-Substanz sind von Verf.'n 1&.5% N angenommen; loh 
habe sie unter der Annahme von 16 Ofo umgereohnet; ausserdem sind die auf Trockensubstanz angegebenen 
Zahlen von mir auf natürliche bereChnet. - tt) Die Holzfaser ist durch successives Behandeln mit ver­
dünnter SalzsIlure und Kalilauge bestimmt. 

4) Die Getreidearten u. das Brod. 1861. S. 247. 
i) Zelts ehr. f. analyt. Chemie 1872. S. 42. 

0) Es enthielt: 
No. 11 • 
No. 12 • 

Stärke 
61.61 
61.72 

Dextrin 
1.32 
2.12 

In Wasser löslich 
Zuoker Albumin Asche 

0.92 2,43 1.80 
1.06 2.27 1.39 

N -freie Stoffe 
3.68 
2.59 
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-.., 
~N: ~~ " .. 

.. " ~ 
Q= ... I'il Q 

"' .... ..... 
"t: "'- -Bemerkungen """ .. ,:.:'" " .~ ... 

No. ~! ~ ,,"" ;>0, ~~ ._= 
00 00 ," 

~i ~"""' 
~ "10 "10 "10 "10 

Enthülster Spelz. 

Mittel 114.30112.361 70.38 

Einkorn. 

Aus GiesRcn '11846114.40111.081 -I -

Roggen. 

Stauden roggen } von Hohen- 184 .. 13.94 14.95 

2 Schilfroggen heim 
" 

13.82 13.31 

3 DesgI. ? 14.1 ( 11.6) 1.9 

Aus Elsass 14.0 (12.5) 2.0 
r; Von der baltischen KÜRte 1852 15.5 8.8 2.0 65.5 

6 Von Gut 'furneshof , Liv-

land. 9.71 13.38 

7 Aus Hessen " 15.0 (13.6) 0.9 

8 Staudenroggen von Hohen-

heim 1850 14.04 13.1\1**) 

9 Stauden roggen von Hohen-

heim 1851 
" 

14.66 10.99 

10 Roggen von Ochsenhausen 

1850 
" 

12.62 10.43 
11 Roggen von Ochsenhausen 

1851 
" 

14.07 10.99 
12 Roggen v. Kirchbcrg 1851 

" 
14.70 11.35 

13 
" 

v. Ellwangen 1850 
" 

14.66 11.74 
14 

" " " 
1851 

" 
14.49 8.61 

r-~ 15°) Roet. Gew. 72.5 kg .~]; 1855 18.34 9.06 2.33 64.35t) 
16°) " ,,58.6 " .e ~ " 

16.46 10.06 2.81 64.23t) 
~--;; 

17 
" " 79.6 " 1857 17.94 (9.53) 67.10 

18 
" " 71.9 " " 17.49.(10.00) 66.14 

I 

1) Ann. d. Chern. u. Pharm. Bd. 58. S. 166 u. 212. 
') Ibidem. S. 216. 

.. In der 
~ " Trocken-
~ .... 

" substanz 
.!:l -< ~~ohle-Q = stoff hydrate 

"10 "10 "10 "10 

11.16 11.8012.311 -

1 

- 11.7212.071 -

2.09 2.78 

2.04 2.47 

(3.5) 2.2 (2.16) 

(3.3) 2.0 (2.33) 
(6.4)*) 1.8 '1.67 77.51 

(11.72) 1.80 2.37 

(10.1) 1.8 (2.56)1 

2.93**) 1.98 2.46 

2.21 1.75 2.06 

1.81 1.67 
1.91 / 

1.06 1.69 2.05 
1.99 1.70 2.13 
2.11 1.55 2.20 
1.99 1.73 1.61 

(3.52) 1.40 1.78 78.80 

(4.64) 1.80 1.93 76.89 

(3.41 ) 2.02 (1.86) 

( 4.22) 2.15 (1.94) 

3) H. Grouven: Vorträge über Agric.-Chem. 3. Auf!. 1872. I. Bd. S. 884. 
4) Chem. Centr.-Bl. 1852. S. 618. - *) Durch Diastase bestimmt. 
5) Livländ. Jahrbücher d. Landw. XVI. 2. Heft. 

Analytiker 

1 

1 Hors/ard 11. 
Kracker ' ) 

} H01's/ord2) 

A. PayenS) 

Bou88ingauU3) 

Pog.qiale' ) 

C.Sckmidt5 ) 

FreselliusS ) 

Fehling u. 
Faist6 ) 

} Alex. 
Müller1) 

} G. 
WunderS) 

") Pharm. Centr.-Bl. lR52. S. 61R. - **) Siehe Anmerkung zu der Verf. Analysen nnter Spelz. 
7) Amtsbl. f. d. lanuw. Vereine im KÜlligr. Sachsen IHfJ5. S. 38 u. 68. 
0) Es enthielt: 

8) Ibidem. 1857. H. 33. 

No. lü 
Zucker . . . . . 0.36°/" 

K Ö 11 i g, Nahrnngsmittel I. 2. Anfl. 

No. 17 
0.62 "/0 

6 



82 

~ ~ .. ~ .. .. ", .. : t;J : ::= .. .~ .. 
~ 

'" 
.. !~ ~ 

Bemerkungen .,." "," '" " No. ::! cl ""'''' 1>00 ~b .; '" :s: ~i -< 
"'", >'I 1:1 
0'1 .. 00 

~ 
I"'l 

% % % % % % 

20 Winterroggen , unged. 1861 19.43 11.38 - - - 1.71 

21 dgl. mit schwefels. Am-
mon gedüngt 

" 
19.17 11.52 - - - 1.69 

22 dgJ. mit Kalksalpeter 
" 

20.80 12.03 - - - 1.61 

23 dgl. mit Superphosphat " 
8.51 12.63 - - - 1.69 

24 dgJ. mit dgl. + Ammo-
niaksalz . 

" 
18.11 12.18 - - - 1.70 

25 dgl. mit dgJ. + Kalk-
salpeter. " 

16.07 11.54 - - - 172 

Winterroggen auf Kalk-

boden mit 5" Acker-
krume inBogenhausen : 

26*) Mit Superphosphat und 
Kochsalz gedüngt. 1860 15.83 12.19 1.74 64.20*) (4.35) 1.69 

27 Mit dgl. + dgJ. + Ammo-
niaksalz . " 

15.12 12.44 1.59 64.92 (4.20) 1.73 

28 M. dgJ. + dgl. + Salpeter " 
15.45 12.94 1.79 63.71 (4.39) 1.72 

29 Mit Superphosphat + 
Kochsalz 

" 
15.84 12.31 1.80 63.78 (4.57) 1.70 

30 Mit dgJ. + Salpeter " 
15.66 12.12 1.72 6470 (4.14) 1.68 

31 Mit Superphosphat 
" 

15.78 12.87 1.75 63.00 (4.88) i,72 

32 Mit Phosphoritpulver 
" 

15.65 11.13 1.58 63.35 (6.69) 1.60 

33*) Ungedüngt " 
15.91 11.56 1.63 62.78*) (6.50) 1.61 

34 Aus Sachsen? ? 15.57 11.01 2.07 66.05 2.58 2.72 

35 Aus Ungarisch { 1866 . 1866 12.70 15.94 2.26 64.41 2.40 1.60 

36 Altenburg 1870. 1870 13.85 15.35 2.01 64.59 2.39 1.80 

·7 Aus Hannover? 1873 15.27 12.50 1.72 66.21 2.53 1.91 

8 Aus Russland 1872 12.90 17.36 2.54 62.46 1.80 2.10 

9 Milchreif } 1876 Trocken 10.94 1.47 83.81 1.56 2.22 

0 Gelbreif von 
" " 

11.30 1.27 83.55 1.63 2.25 

1 Todtreif Sandboden 
" " 

12.92 1.37 81.87 1.59 2.25 

2 Mll~re" } " " 
9.32 1.25 85.49 1.88 2.06 

3 Gelbreif von " " 
9.91 1.27 85.12 1.84 1.87 

4 dgl. Lehmboden " " 
9.84 1.14 85.12 1.95 1.94 

5 Todtreif " " 
9.93 1.16 88.23 1.89 1.79 

3 
3 
3 
4 
4 
4 
4 
4 
4 

4 
4 
6t) 1872 13.85 11.95t) 2.17* 66.16t 3.93 1.45 

7 Aus Hessen 1878 16.00 11.8 2.0 63.2 4.20 2.9 

1) Landw. Versuchsst. Bd. III. S. 128. 
0) Jahresbericht f. Agric.-Chemie 1861/92. S. 288-·244. - *) Es enthält: 

No. 26 27 28 29 30 81 82 
Stärke 62.00 62.86 61.99 61.20 62.5 61.28 69.61 

3) Sächsisches Amtsbi. f. d. landw. Vereine. Bd. 17. S. 18. 
0) Landw. Versuchsst. Bd. 12. S. 844. 
I) Erster Bericht d. landw. Versuchsst. Hildesheim 1878. 
8) Landw. Versuchsst. 1872. Bd. 15. S. 104. 
7) Landw. Jahrbücher 1876. S. 786. 

In Wasser löslich: 

In der 
Trocken-
substanz 

StiCk'l Kohle-
stoß' hydrate 

% % 

2.26 -
2.28 -
2.43 --
2.37 -

2.38 -

2.20 -

2.32 76.27 

2.34 76.48 

2.45 75.35 

2.34 75.78 

2.30 76.71 

2.45 74.80 

2.11 75.10 

2.20 74.66 

2.09 78.23 

2.92 73.78 

2.85 74.97 

2.36 78.14 

3.19 71.71 

1.59 83.81 

1.81 83.55 

2.07 81.87 

1.49 85.49 
1.58, 85.12 

1.57 1 85.12 
1.59 85.23 
2.22 76.79 

2.25 75.00 

38 
69.77% 

Analytiker 

1 
Th. 

Siegertl) 

Plt. Z(;ller~) 

J. Lehmann3 ) 

} L. Lenz') 

u. 
Kreusslerl ) 

Ir. Schwack· 
hlijer6 ) 

I C. Brimmel' 
und 

malln 1) 
I Chi'. Keller-

W. l'ilWz8) 

P. WagnerS) 

B) Zelt.chr. f. analyt. Chemie 1872. S. 46. 
t) Diese Probe enthielt: Stärke I Dextrin Zncker Albumin Asche N ·freie Stoffe 

8.01 % 56.41 4.97 1.87 3.33 1.28 
D) Original-Mittheilung. 



No. Bemerkungen 

~ Wintcr-R. v. Uassel 

~91 Aus Amerika. . 
1880 
1879 

Minimum 

83 

15.61\ 8.43\1.63\70.08 \ 
8.68 12.07 2.07 73.91 

In der 
Trocken­
substanz 

Stick- Kohle­
stoff hydrate 

% % 
1. 71 2.54 1.60 83.04 
1.40 1.87 2.11 80.93 

Analytiker 

Th. Di.t· 
rich' ) 

P. Armaby2) 

8.51 7.9110.90 I 60.91 1.04 11.45 1.49 71.71. 

119.43116.9312.861 72.61 1 4.25 \2.93 11.19\ 85,49 

I 10.06\ 1Uj2\1.791 67.81t) I 2.01 1"1.81 12.17\79.81 

:-----
Maximum 

Mittel *) 

; } Aus l~ng!allli 
(j 

G 

7 

ehe v alie r - Ger s te: 
8 Sandiger Boden 
9 Dunkler Lehmboden 

10 Rother Lehmboden . 
11 Sehal'fsandiger Boden 
12 Leichter Sandboden . 
13 Rother Thonboden 

14 Lehmboden 
15 Sandboden . 
16 

Gemeine Gerste: 
17 Strenger Boden 
18 Magerer Boden 
19 Mergelboden 
20 Sandboden . 

21 
22 Trockner Boden 

Gerste. 

1848 14.46 9.31 

" 18.16 9.10 
18(j2 17.62 11.37 2.34 

" 19.05 11.44 2.33 

" 17.47 9.69 1.41 
1856 15.2 10.7 2.4 

1853 15.97 7.63 1.88 

1858 14.52 7.06 

" 
" 
" 
" 
" 
" 
" 
" 

" 
" 
" 
" 
" 
" 

14.82 6.94 

14.85 10.31 

12.76 
14.08 

15.29 
14.43 
14.30 
17.08 

8.19 
8.13 
7.93 
9.38 

8.44 
7.38 

14.11 12.38 
14.60 9.00 
13.82 11.06 
12.47 9.38 
14.87 7.75 
13.58 6.19 

23 Tiefer, schwerer Boden " 13.48 7.31 
24 Leichter Boden . . .,,, 14.22 10.25 

1) Original-Mittheilung. 

60.3 

2.31 1.74 

2.32 1.78 
2.19 2.21 
2.18 2.26 

2.05 1.88 
(8.8)°) 2.6 2.02 71.11 

2.14 1.45 

(8.28) 3.68 1.32 
(8.57) 3.13 1.30 
(8.00) 1.10 1.94 
(5.94) 2.51 1.50 

(10.28) 2.39 1.51 
(5.65) 4.70 1.50 

(5.23) 2.42 1.75 

(9.67) 2.82 1.58 

(3.90) 2.53 1.46 

(6.64) 3.07 2.31 
(11.10) 1.19 1.69 
(6.15) 3.10 2.05 
(5.25) 2.56 1.71 

(13.49) 3.44 1.46 
(7.84) 3.50 1.15 
(3.67) 2.88 1.35 

(10.08) 2.60 1.92 

Lawes8) 

Poggiale') 
Anderson5) 

derselbe6) 

2) An Dual Report of the Connecticut agric. Exp. Stat. 1879. S. 140. 
*) v. Bibr •. giebt in seinem Buch: "Die Getreidearten und das Brod folgende Zahlen für den mittleren 

Stickstoffgehalt des trockenen Roggens: 
Deutschland England Schweden 

Stickstoff •. ....•.. 2.12 % 1.90% 1.98% 
Oder Stickstoff-Substanz • . . • 13.25" 11.87 " 12.37 " 

t) Der Zuckergehalt wurde im Mittel von 3 Bestimmungen zu 0.95 Ofo gefunden, der Dextrin-Gehalt 
nach einer Bestimmung zu 4.97% ; hiernach würden die N -freien Extractstoffe zerfallen in: 

Zucker Dextrin Stärke ete. 
0.95 Ofo 4.86 % 62.00 Ofo 

3) Report of the british assoe. for the adv. 1849 u. 1853 u. Journ. f. Landw. 1854. H. 48. 
4) Ohem. Centr.-Bl. 1856. S. 758. _ U) Durch Diastase bestimmt. 
ö) Pharm. Centr.-BI. 1853. S. 844. 
6) Journ. of Highland and agric. Soc. of Scotiand 1858. No. 59. S. 287. 

6* 
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[ ~ .. ~ ... ;. ,.~ L .. ... .," ..... ., ,,= ... .~~ ~ ., Trocken-.,.., '" ..... ... ~ ~ ""'., '" ", ... ., ~., substanz 
Bemerkungen " .. .>I'" r>o. ~ ~ S . k I K ) I Analytiker No. .,"" ," ~ ~ a: .. " z,f: " "'., ;:;00 " ~ 

I; hc - 0 l e-

""= ~ stoff hydrate 

'" % % % °Lo % "10 % %. 
--

I 
Vi erreihi g e Ger ste: 

25 Leichter Sand boden . 1858 14.55 12.12 - - (8.09) 2.18 2.27 -
} derselbe 1) 26 desgl. " 

13.87 11.38 - - (11.10) 2.72 2.11 -
27 ? 

" 
14.34 7.06 - - I (6.84) 0.59 1.32 -, 

Gerste 28 aus Schottland 1861 12.71 12.87 -- - - 2.84 2.36 -

} 
29 Wintergerste v. Hohen- Hors/ord 

heim " 
13.80 14.75 - - - 2.36 2.72 - und 

30 Jerusalem-Gerste v. Ho- Krockel· 2) 

henheim ,. 16.79 11.8G - - -- 2.84 2.28 -

31 Gut 'fumeshof in Liv-
land 1856 11.09 (10.72) -- - (17.89) 2.12 (1.93) - C.Schmidt S) 

32 " 
Trocken 12.19 3.56 - (19.86) 2.42 1.95 - W. I:ftein 4) 

33 J erusalem -Gerste { 1850 1852 13.97 13.11*) - - 2.22*) 2.43 2.43 -

I 34 von Hohenheim 1851 " 
13.73 11.49 - - 4.27 2.39 2.13 -

35 Gerste v. Ochsenhausen lFehling 11. 

1851 " 
15.19 9.86 - - - 2.36 1.86 - ( Faisl b ) 

36 
" 

OY. Kirchberg 1850 " 
15.60 10.74 - - - .2.46 2.0.! -

37 
" 

v. Ellwangen 1850 " 
15.17 9.98 -- - 3.55 2.22 1.88 - I 

38 
" 

v. 
" 

1851 " 
13.91 10.74 - - 3.92 2.62 2.00 -

39 Wintergerste } von san- 1855 16.14 8.39 - -tl R.48**) 2.27 1.60 -
} 40 Annea tgerste digem 14.18 11.02 -tl GA3 2.60 2.05 -~_. 

H. Rill-

" - hauseIt 6) 
41 Probsteigerste lehm " 

14.07 10.04 - -tl 7.30 2.40 1.87 -
42 Hectol. Gew. 70.7 Kilo 1857 20.88 (9.52) - - (5.90) 2.72 (1.93) - } U. 
43 

" " 
53.9 

" " 
19.81 (10.66) - - (6.44) 3.00 (2.13) - Wlillder ') 

44 Hect!. {6S.1 K'} Sommergerste 1861 14.89 10.00 1.20 64.52 0) (6.23) 3.16 1.88 75.81 } LI lex. 
45 Gew. 37.8" v. Lehmhoden " 

15.02 10.00 1.02 63.50 0) (7_01) 3.39 1.88 74.79 Müller") 

46 Mit Peru-Guauo gedüngt 1855 12.5 9.31 - - - 2.4 1.70 ---

47 Chilisalpeter . 13.1 I 2.5 1.66 -
" " 9.00 I - - -

48 aufgaseh!. Knochen- I I 

" mehl " 
12.5 9.12 - - - 2.4 1.67 -

49 
" 

entleimtem 
" " 

13.8 9.50 - - - 2.8 1.76 -
50 

" 
reinem " " 

13.7 9.50 - - -- 2.6 1.76 -

51 
" 

Leinkuchenmehl 
" 

13.2 8.50 - - - 2.4 1.57 -

52 
" 

Stallmist . " 
13.5 9.18 - - - 2.6 1.70 -

53 
" 

sächsischem Guano 
" 

13.6 8.93 - - - 2.5 1.64 -
Sommer - Gerste auf 

Sandboden 

54
1 

Ungedüngt 1861 15.39 (10.38) 1.55 65.21 (11.83) 3.64 (1.9G) 77.07 } Ha1'lstein 

55 Ged. mit kohlens. Kalk 
" 

15.95 (10.67) 1.34 65.62 (2.84) 3.58 (2.03) 78.07 u. '!'()l'ler 10) 

1) Journ. of Highland and agric. Soc. of Scotland 1858. No. 59. S. 287. 
2) v. Bibra: Die Getreidearten u. das Brod 1861. S. 301. 
3) Livländische Jahrbücher der J,andw. XVI. 2. Heft. 
4) Chem. Centr.-BI. IB56. S. 753. 
b) Pharm. Centr.-BI. 1852. S. 618, - "') Vergl. hierzu Anm. t) u. tt) unter Spelz. S. 80. 
S) Ibidem 1855. S. 163. - **) Die Holzfaser wurde elurch Behandeln mit 2"/" iger Schwefelsüure. unll 

Kali-Lösung he stimmt. - t) Darin: Stärke 39.8. 44.0, 40,5 0/". 
') Amtsbl. f. d. landw. Vereine im Königr. Hachsen 1857. H. 33. 
B) Journ. f. pract. Chemie 1861. Bd. 82. S. 17. - U) Darin 1.02 u. 1.2~ 0/" Zucker. 
9) Journ f. Landw. 1865. S. 481-492. 
1U) Ann. der Landw. 1861. Bd. 37. S. 163. 



No. 

56 

57 
58 

50 
60 
61 
62 
63 
64 

65 
66 

67 
68 
69 

70 

71 

72 

73 

74 

75 
76 

77 

78 
79 
80 

81 
82 

8 3 
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~ ." ~~ = .. ",= . ~~ .. = ~ ~~ ... "''= .- "' ... -.." ~'"' Bemerkungen ... = '" .:<00 '" ;:: .. ,Q 1'« ~~ .~~ .~ = 
00 00 ... "'!i ~ = ~ % "10 "10 "10 -

Ged. mit kohlenB. Kali 1861 15.32 (10.71) 1.54 66.05 

" " KalkRall'etcr " 
17.45 (10.39) 1.32 63.66 

" " phoBphorR.Kalk " 
17.87 (8.92) 1.32 64.84 

" " Salzgemongo " 
15.71 (0.87) 1.48 66.84 

Unge(lüngt . 1876 9.52 13.68 - -
Stickst.-Düng., schwach " 

8.68 1.~.07 - -
dosg!. stark 

" 
8.34 18.27 - -

Phosphors. Düngnng 
" 

9.49 11.93 - -
dg!. + {"chwaCh . " 

10.80 13.81 - -
Stick- stärker . . " 

9.14 17.66 - -
stoff.-D. noch stärker " 

9.86 18.25 - -
1. Vorsuche in Bogen-

hausen : Stärke 
Saatfrucht 1860 13.35 10.75 2.04 58.04 

Gedüngt mit Guano " 
13.69 11.00 2.31 59.32 

" " 
schwefels. 

Ammon " 
13.62 11.68 

!.71 1 53.51 
Gedüngt mit deog!. 

+ Kochsalz " 
13.72 10.75 1.83 58.03 

Ged. mit gedämpftem 

Knochenmehl 
" 

1iJ.97 11.62 1. 75 51.85 

Ged. mit N. - haltigem 
Superphosphat 

" 
13.40 11.94 1.66 54.65 

Gedüngt mit Phosphorit 

+ Gyps " 
13.46 11.50 1.74 52.95 

2. In Schleissheim : 

Saatfrucht " 
13.30 I 11.44 2.00 57.32 

Ged. mit Superphosphat 
" 13.391 11.88 2.12 56.92 

" m. desg!. + Ammo- I 

niaksalz --j- Kochsalz 
" 13.64 1l.19 2.09 58.30 

3. WeihenRtephan: 

Saatfrucht 
" 

13.42 11.13 2.16 60.43 

Ged. m. Natronsalpetor 
" 

13.47 10.63 2.25 60.68 

13.54 10.38 2.35 61.07 
" 

m. Kalisalpeter " 
Grosse, zum Bierbrauon 

10.8812.14 sehr geoignet " 
13.24 61. 22

1 

I 

1865 16.90 : 

" 14.51 1 

11.38 ! 

" 1 

I) Ann. d. ],,,ndw. 1861. Bil. 37. So 163. 
2) J ouru. f. Landw. 1876. S. 1. 

N-freie 
Stoffe 

9.97 1.81 65.65 
10.83 2.11 G1.38 
12.72 2.85 61.25 

8) Jahresbericht f. Agric.-Uhcmie 1859-1860. 8.131-136. 
4) Sächs. Amtsbl. 1865. 8. 55 u. 1868. Bil. 15 8. 16. 

~ --_., .. In der 
~ '" Trocken~ 

~ 
.= 
" substanz 

~ 
00 

Analytiker -< 
'" StiCk'1 Kollle-

== stoff hydrate 

% % % % 

(3.05)1 3.33 (2.02) 78.00 

(4.11)1 3.07 (2.01) 77.12 I I"",,,., 
(3.50) 3.55 (1.73) 78.95 u. Tiipler ') 

(3.58)1 2.52 (1.87) 79.30 

- -- 2.42 -
-- - 2.64 -
- - 3.19 - I u. Krellslel' 
- - 2.11 - und 

-- - 2.48 - f E. Kern 2 ) 

- - 3.10 -
- - 3.24 -

Stärke 
(7.89) 2.51 1.98 (66.%) 
(6.43) 2.53 2.04 (68.73) 

(10.86) 2.58 2.15 (60.56) 

(8.04) 2.49 1.99 (67.37) 

(11.89) 2.66 2.16 (60.27) 

(9.07) 2.62 2.21 (63.11) l Fraas wu! 

(11.52) 2.64 2.13 (61.19) 
PI!. Ziitler") 

(8.11) 2.54 2.11 (66.11) 
(7.34) 2.55 U9 (65.72) 

(6.93) 2.51 2.07 (67.52) 

(5.52) 2.54 2.01 ( 69.80) 

(6.14) 2.52 1.% (7013) 

(5.72) 2.51 1.92 (70.63) 

(5.63) 2.52 2.01 (70.56) 
N-freie 
Stoffe 

2.31 3.36 Ul2 79.00 

8.17 3.00 2.03 71.79 } .I. 
7.49 4.35 2.30 69.12 Leh'lllann 4) 



No. 
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85 

86 

87 

88 

89 

90 

91 

92 

93 

94 

95 
96 
97 
98 
99 

100 
101 
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104 
105 
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107 
108 
109 
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blJ -=:; ~~ = ... I"I Q ... = ~ ~~ .... 
"''= "' .... '" .... 

Bemerkungen .... " '" .~ '" 
=~ 

.. ~.., 

""' 
"' .... 

~ ... " .~= ..... 
"'" 00'" .... ...... z ...... 
= I "" "10 % 0;. "10 

1867 14.08 9.50 2.00 63.98 

Prima Pfalz - Gerste aus 
Saarbriick. Brauereien . 1866 12.08 11.20 69.80 

Prima Euerner Gerste aus 

Euern 
" 

12.92 8.75 71.49 
1865er Gerste aus Bitburg 

vom schwersten Thon-
boden 

" 
12.60 11.64 68.30 

1865er G. aus Mötsch v. 
sandigem Thonboden 

" 
12.20 12.86 66.92 

1865er G. aus Helenenberg 
von Kalkboden 

" 
11. 76 11.64 69.60 

1864er G. aus Helenenberg 
desgl. 

" 
12.10 11.37 69.82 

1865 er G. a. W olsfild v. 
Kassaiboden (Alluvion) . 

" 
12.06 12.07 69.10 

1865 er G. aus Mackel von 
Kalkboden . 

" 
11.94 12.00 69.13 

Als Gersteschrot bezeichnet 1869 14.70 11.50 1.90164.20 
? 13.00 14.05 64.34 

1866er Ernte {a. Ungar. 1869 13.33 12.93 2.47 -
1870er " Altenburg " 

12.95 13:50 2.55 -.-

Als Gersteschrot b ez. 1871 Trocken 13.88 1.48 76.70 

l 
1870 11.66 15.72 1.81 63.00 

" 
13.79 13.81 2.17 61.49 

1876 11.66 15.72 1.81 63.00 

" 
13.79 13.81 2.17 61.49 

Auf Granit-Ver-
" 

16.76 9.96 2.05 65.18 

r 

witterungsboden ge-
" 

14.44 10.53 2.83 66.17 

wachsen 
" 

14.70 14.00 2.75 62.27 

14.87 13.97 2.74 62.15 
" 
" 

17.56 13.53 2.66 60.18 

J " 
13.00 11.19 2.92 64.96 

" 
12.26 12.81 3.24 63.10 

Sogen. nackte Gerste aus 1873 
Afrika 10.77 8.76 1.81 74.70 

Belgische Gerste 
" 

14.40 9.00 2.50 63.30 

1) Ann. d. Landw. Monatshefte 1867. S. 6. 
2) ZeitBchr. d. landw. VereinB f. RheinpreusBen 1866. S, 375. 
S) Landw. VerBuchsat. Bd. 10. S. 86. 
4) Oecon. Fortschritte. Bd. 2. S. 259. 
S) Landw. Versuchsst. Bd. 12. S. 344. 
6) Journ. f. Landw. 1871. S. 422. 
7) Amtsbl. d. landw, Vereine im Königr. Sachsen 1870. S. 8. 

... In der 
: " Trocken~ 

.:! .= substanz " .!:l -< Analytiker 
StiCk-I Koille-

Q = stoff hydrate 

"10 0;. 0;. "10_ 

7.35 3.09 1.77 74.46 Ed. Peters 1) 

1000 Körner 
wiegen Grm. 

4.78 2.14 2.04 - 44.75 

4.44 2.40 1.61 - 50.11 

~ 

'" 4.98 2.48 2.13 - 42.95 'Ö 
Cl 

~ 
5.50 2.52 2.34 40.88 

... - ~ 
4.48 2.52 2.11 - 45.87 0 

4.3.5 2.36 2.07 ! - 49.30 

4.27 2.50 2.20 - 46.99 

4.27 2.66 2.18 - 45.28 
5.40 2.30 2.16 75.26 E. Wo(ffS) 
6.32 2_29 2.58 - Meissner 4 ) 

4.04 1.77 2.39 -
} L. Lenz 5) 

3.95 2.07 2.48 -
4.32 3.62 2.22 76.70 M. Pleischer6) 

5.13 2.59 2.85 71.35 
} E. Heiden 7) 5.66 3.08 2.68 71.32 

5.13 2.24 2.85 71.35 
5.66 2.42 2.68 71.32 I E. Heiden, 
5.55 2.28 1.91 78.30 Pritsche, 
3.59 2.01 U)7 77.34 i G'.", 4.09 1.67 2.63 73.00 Voigt und 

4.08 1.67 2.63 73.01 Wetzke 8 ) 

3.95 1.62 2.63 73.00 
4.67 3.26 2.06 74.67 } F. Holde-
5.25 3.34 2.34 72.03 fleiss 9) 

2.03 1.93 1.57 83.72 } L. Sault !I. 

(8.50) 2.30 1.68 73.95 Lejaune 1O ) 

8) Beiträge zur Ernährung deB Schweines. I. u. H. Heft. Hannover und Leipzig, 1876 u. 1878. 
B) Zeitsehr. d. landw. Centr.-Vereins d. Provo Sachsen 1876. S. 243. 
10) J O\irt:!, d'agric. pratique 1875. S. 90. 
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~ -= .. ~~ .. In der .. .. ., Trocken-.... : .... .. 1>lI .. '" 
., 

-;.:2 ., ... .:! 7l substanz ..... ~ .~'" 
Bemerkungen 

... ", .. .Oll'" "" "''S .. '" Analytiker No. .. " ~ ", ... 
,!::: .. 0; -< -'" . ~ .. Stick • Kohle-.... ;jrl.l . .. r=I N:= Z'" stoft' hydrate .. 

% % % % "10 "10 % % ~ 

111 Als Gerstesehrot bez. 1873 Trocken 14.06 3.08 75.00 4.89 2.97 2.25 75.00 
}E. Wo{ffl) 112 

" " " " " 
12.63 3.24 77.11 4.23 2.79 2.02 77.11 

113 
" " " 1874 

" 
11.50 1.99 78.98 3.80 3.73 1.84 78.98 

} H. Weiske2) 114 
" " " " " 

10.50 2.98 79.50 3.93 3.09 1.68 79.50 
115 

" " " " " 
10.50 3.14 78.53 ~A6 3.37 1.68 78.53 G. KühnS) 

116 11.80 13.00 2.70 56.1 10.80 5.60 2.36 63.61 V. Hof-

" ",.iBter<) 
117°) 1872 13.88 13.76 2.66 59.17 7.76 2.33 2.54 68.71 W. Pillito6) 

118 Belgisehe Gerste 1876 13.72 14.74 2.50 61.69 4.35 3.00 2.72 71.50 } A. Peter-
119 Aus 'rhessalien 1880 12.14 9.05 1.87 70.05 '4.84 2.05 1.66 79.73 mann6 ) 

120 1875 11.11 11.50 5.03 50.62 14.60 7.14 2'07 56.95 } G. Kühn u. 
121 

" 
12.00 14.00 3.40 54.00 12.10 4.50 2.55 61.36 N. Gerver6) 

122 ? 11.40 8.31 2.65 66.93 5.98 4.73 1.50 75.54 L. 
GrandeauS) 

123 (Schrot) 1876 14.47 12.81 4.70 50.97 10.96 6.09 2.40 59.59 P. WagnerS) 

124 Aus der Nähe v. Cassel 1880 16.03 10.81 1.84 63.37 4.27 2.68 2.06 75.47 Th. Dietrich') 

125 Aus Amerika . 1879 7.23 13.17 3.15 72.96 1.55 1.94 2.25 77.81 H. L. WeIlB") 
126 } " 

10.93 11.51 -- - 4.74 2.47 2.07 - }E. Wollny9) Probsteier Gerste 
127 I " 9.70 12.57 - - 6.29 2.58 2.23 -

Minimum I 7.23 1 6.20 1.03 49.11 1.96 0.60 1.15 56.95 

Maximum 120.88117.4614.87172.20114.1616.92 3.24183.721 
.-.~-

Mittel 113.77111.14: /2.16164.931 9.3112.6912.06179.291 

Hafer. 

1 Geschälter Hafer 1856'14.2 11.2 6.1 67.9 (3.5)*) 3.1 2.09 79.14 Poggiale10) 

2°°) Französischer Hafer Trocken (13.7) 6.7 (23.7) (2.19) BOU88in-
gaultU) 

3 Von Schottland 1853 12.66 10.10 6.12 2.66 1.85 Anderso1l12) 

400) Hepeton - Hafer, Nort- ... 
'" }N~" . humberland b.O Trocken 13.69 5.44 (1.18) 2.36 2.19 00:: 

500) Patato-Hafer desgl. • "'''' 14.69 7.38 (2.28) 1.75 2.35 From-... 
=~ " be·rgll) 600) Hepeton-Hafc., Airshire ~ .... 

" 
14.25 6.41 (2.84) 0.94 2.~,-, 

700) desgl. desgl. .e " 
17.25 9.97 (2.39) 1.84 2.76 

I) Landw. Jahrbücher 1873. S. 221 u. Wochenbl. für Land- und Forstw. in Württemberg 1873. S. 262. 
") Journ. f. Landw. 1874. S. 374 u. 1875. S. 307. 
8) Sächs. Landw. Zeitschr. 1874. S. 49. 
4) Landw. Versuchsst. Bd. 17. S. 56. 
') Zeitschr. f. analyt. Chemie 1872. S. 46. - 0) Die Probe enthielt: 

In W"uer löslich: 
Zucker Albumin Asche N -freie Stoffe 

2.43 1.77 1.26 1.50"10 
Stärke I Dextrin 
54.07 1.70 

.) Original-Mittheilung. 
') Jahresbericht f. Agric.-Chemie 1880. S. 405. 
") Annual Report of the Connecticut agric. Exp. Stat. 1879. S. 140. 
9) Allgemeine Hopfenztg. 1879. S. 711. 
10) Chem. Centr.-BI. 1856. S. 758. - *) Durch Diastase bestimmt. 
11) v. Bibra: Die Getreidearten u. das Brod 1861. S. 323. _ 00) Es enthielt: 

No. 2 4 5 6 7 
Zucker 6.00 2.10 2.28 2.12 2.41 0/0 
Gnmmi 3.80 4.51 0.80 2.09 2.58 " 

11) Pharm. Centr.-Bl. 1853. S. 8U. 
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.- _. --- . --~~.-

~ ~., ~~ ... In der .. .. ~ .... : ~ .. 
:::; 

., Trocken· " .... -.. ,,-;; .;! -§ "' ... substanz 
Bemerkungen 

... ., 
'" ,bII", ., 

.~- .!:l .:;; Analytiker No. -~ ~ 
., .... ~ "" StiCk'l Koltle-.~ .. ~~ c'" ~ 

"" 
. ... = N_ ~- stoff hydrate .. 

I;;; % % 0;. "10 "10 % "10 "10. 
-~----- _._-

i 
8 Gut Turneshof in Livland .. 10.97 10.10 - - (25.80) 3.15 1.82 i - C.8foh1l1idt' ) 

'" 9 sandwich-Hafer} 
..... 

(10.00) (11.8) :1.86)1 "'~ 14.0 - - 2.9 - tA. Stiick-10 Patato- " ans "'~ 14.0 (10.4) (11.2) 2.5 .:l~ - - (1.93), -- f h({n/;t2) rtr d Sachsen 11 u an . " 0 14.0 (10.2) - - (10.7 ) 2.7 \1.90)1 -
'" 12 Kamtschatka-H. } 1850 1852 12.75 13.18") - - 9.84*) 2.43 2.42 1 -

1 
13 von Hohenheim 1851 

" 14.13 11.64 --- - 8.50 2.48 2.17 ! -
14 Haferv.Ochsenhausen 1850 

" 12.47 10.48 - -- - 2.63 1.92
1 

-
15 

" " 
1851 

" 12.96 10.79 - - - 2.32 1.98 1 
-

r"'Ii'" ". 16 
" 

v. Kirchberg 1850 
" 

13.27 9.69 - - - 2.51 1.79 1 - Faist 3) 

17 
" " 

1851 
" 

13.43 10.94 1 -I - ~41 ::~~ 
2.02 -

18 
" 

v. Ellwangen 1850 
" 

13.71 10.08 : - - 1.87 - I 19 
" " 

1851 
" 

12.59 8.95*)1 - - 8.71*) 2.53 1.64 _. 

20 Hectol. Gew. 62.6 kgl 1855 14.70 (9.00)1 6.56 - (8.46) 2.74 (1.69) -

1 ~ <= 
21 " "54.2,, ~~ " 

14.67 (9.60)1 6.37 - (9.60) 2.71 (1.80) -
22 

" "43.2" t " 
14.64 (10.74)1 6.18 - (10.74) 2.68 (2.01) - l Ale.1:. 

23 " "37.2,, o.g " 12.00 8.87 - - (14.88) 3.90 1.61 - r"'",<l 24 " "59.1,, ~H " 10.70 9.37 I 6.56 - (8.46) 2.47 1.ü8 -
~;.: 

(9.34) 25 " "52.6,, " 
13.16 10.00 i - - 3.19 1.84 -

26 Aus Sachsen? 1865 13.95 8.56 5.37 61.69 7.16 3.27 1.59 71.69 
} J. 

27 " " " 
12.85 11.34 6.11 57.66 9.10

1
2.93 2.08 6ü.16 Lel!lllann5) 

28 
" " 1864 13.23 10.40 6.16 58.11 8.82 3.29 1.92 66.97 

29 15.48 9.72 5.85 57.31 9.03 -2.61 1.84 67.81 } V. HOJ~ 
" " " meister6 ) 

30 
" " " 15.67 9.21 6.34 53.75 12.31 2.72 1.75 63.7-1 

31 1871 13.00 9.64 5.74 55.58 12.76 3.28 1.77 63.89 F.K,·ocker7) 

32 Aus Württemberg 1873 15.33 12.19 4.26 53.34110.75 4.13 2.tJO 1 63.00 l E. Wolf, M. 
33 

" " " 
Trocken 13.31 6.73 64.63 11.05 4.28 2.13 64.63 Fle-ische,. 11. 

34 
" " " " 

14.50 5.03 62.89 12.70 4.88 2.32 62.89 J C. Kreuz-
35 

" " " " 
14.84 6.12 62.12 13.42 3.50 2.37 62.12 hageS) 

36 Aus Schlesien (Proskau) 1874 12.71 9.44 5.54 59.99 9.115 2.97 1.711 68.72 
} H. Weiske9 ) 37 

" ,. " " 
Trocken 12.19 5.43 67.18 10.68 4.52 1.9ii 67.18 

38 1870 10.47 12.81 5.52 55.58 10.48 5.14 2.29 62.08 E.Heidpu tO) 

39 1877 Trocken 13.31 6.73 64.63 11.05 4.28 2.13 64.63 
} E. ~V{)ljr 1/. 

40 
" " 

9.25 7.11 63.40 16.20 4.00 1.48 63.40 C. Kreuz-
41 

" " 
14.64 5.0 62.50 13.11 4.10 2.34 62.50 hage") 

42°) 1872 13.61 12.07 4.20 49.76 16.21 13.56 2.24 57.60 IV. Piltitz'2 ) 

t) Livländ. Jahrbücher d. Landw. XVI. 2. Heft. 
') Grouven: Vorträge über Agric.-Chemie 1872. I. Bd. S. 384. 
3) Pharm. Centr.-Bl. 1852. S. 618. - ") VergI. hierzu Anmerk. t) u. tt) uuter Speh. 8. 80. 
') Sächs. Amtsb!. f. d. landw. Vereine 1855. il.38 u. 68 und .lourn. f. pract. Chemie 1861. Bd. 8~. 8.17. 
") Ibidem 1865. S. 55 n. 1868. S. 18. 
S) Landw. Versnchsstat. Bd. 6. S. 185. Bd. 7. S. 413 u. B,l. 8. S. U9. 
7) Ann. d. Landw. Monatshefte. Bd. 54. S. 49. 
8) Landw. Jahrbücher 187S. S. 221, 225 u. 268 u. Württemb. Woehenbl. f. Lunu- u. ]<'orstw. 1876. S. 357. 
9) Journ. f. Lalldw. 1874. S. 150 u. 1876. S. 271. 
'0) Sächs. Amtsbl. f. d. landw. Vereine 1870. S. 8. 
11) Landw. Ver.uehsstat. Bd. XX. S. ISO. 
IO) Zeitschr. f. analyt. Chemie 1872. ::I. 46. 
0) No. 42 enthielt: 

In Wasser löslich: 
Stärke I Dextrin Zucker Albumin Aschc N-fr. Stoffe 
45.78 1.25 0,32 2.S0 1.23 1. 42 % 
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~ ~ ~ ~ ~~ ~ In der 

Xo. 
~~ ~ ~~ ~ ~~ ~ ~ ~~~~~:~l~ 
:; ~ ; ~~ ~ f~ .; ~ Stick=' KollI;;: Analytiker 

~~==~=== .... ~ o~_~ __ O~_='i=~O/-"o=>_,""=o=~,,-,o =i==:""/o",,=cc=0--=/o=7=So.=~:~ff=·Ic=hY=~=/:: _==_= 

Bemerkungen 

43 18GGer Ernte aus Ungarisch 

Altcnburg 

I 

H 1870er }<~rnte aus Ungarisch 

Altenburg 

1869 7.66 13.41 5 .. 58 54.76116.09 2.50 2.32 59.2,1 \ 

(" I,eu:!) 
" 8.09 14.il8 7.09 57.65 10.28 2.51 2.50 I 62.72 

,15 Von I'iber (Steiermark) 

" Uadautz (llukowina) 

1871 13.8f> 1±.73 5.72 50.37 11.72 3.61 2.74 58..17 T'auher 2) 

" 13.67 13.G1 (l.35 50.97 12.15 3.25 2.52 59.04 \ Fr. 
" 12.35 13.47 7.11 5a.09 10.28 3.70 2.46 60.57 . Schl1'aek-" Lipizza 

46 

47 

48 " Kladrup (Böhmen) 

" KisbCr 
" hiij'eI'2) 11.78 12.9;\ n.R6 1ii1.96 11.39 3.08 2.35 61.17 J 
" 11.70 1il.9G G.71 Gil.33 11.10 3.20 2.53 60.48 49 

50 
51 

52 

" Mo,öhngyes (Ungarn) 

" Satoristye (Ungarn) 

" Tapolvar (Ungam) 

" 11.27 18.50 617 51.05 9.80 3.21 3.34 57.53 J. Moser2 ) 

" 13.31 15.55 5.89 47.98 13.39 3.88 2.87 54.19 l Fr. 
" 11.57 10.09 6.25 56.30 10.95 4.84 1.8:1 63.67 I Schwac.k-

53 A U8 dcn k. k. Hofstallungon 

54 Von dcr k. k. Militär-V cr-

" 14.42 13.86 6.81 49.72 11.36 3.83 2.59 58.10 höj'er2 ) 

waltung 

I Heeto!. 
wiegt kg 

5.1) Compagnie des OmnillUs 32.0 

" 
{ 

J. J1{ose.r 
13.03 14.09 6.64 51.85 10.19 3.60 2.59 59.62 ... Schwack­

höfer") 

56 Vosges 35.2 

57 MMange Dobellc 37.0 

58 Vosges 

59 Hante Marne 
38.4 

38.5 

1875 13.30 11.2-1 4.25 54.72 13.70 2.79 2.07 63.11 

" 11.30 9.42 5.02 60.99 I 9..15 3.82 1.70 68.76 

" 12.91 10.55 3.92 57.48 12.06 3.08 1.94 66.00 

" 12.24 9.88 2.77 62.02 9.99 4.10 1.80 70.67 

" 12.10 8.75 2.90 64.29 8.44 3.52 159 73.14 

60 "" 38.7 " 13.98 10.06 2.81 52.99 14.70 5.4G 1.87 61.60 
61 "" 40.0 " 11.85 9.81 4.18 56.06 14.89 3.21 1.78 63.80 
62 Bourgogne (couleur) 41.2 1874 11.60 10.06 5.90 GO.58 8.72 3.74 1.82 68.53 

63 Haute Saüne 42.5 1875 13.70 9.37 3.15 55.32 13.85 4.G1 1.74 63.99 

64 Beauce 42.7 " 11.90 10.12 3.70 56.47 11.67 6.14 1.84 64.10 

65 Bonrgogne 42.8 " 11.26 8.63 5.68 58.42 9.94 6.07 1.56 65.84 

66 Brio (grise-noir) . 43.0 " 10.10 7.75 2.97 I 6·1.65 10.39 4.14 1.38 71.91 

67 Beauce " 43.0 " 10.40 9.38 3.55 64.3.1 6.73 4.60 1.69 72.62 
68 Morticres(env.d.Paris) 43.0 1874 12.13 9.53 4.29 60.71 10.32 3.02 1.74 69.09 

69 Russie (blanchc) 43.5 1875 10.00 8.13 5.50 63.55 9.67 3.15 1.J5 70.61 

70 Avoine grise 44.0" 14.01 10.66 3.75 55.98 12.80 2.80 1.98 65.10 

71 "blanehe 44.0" 12.75 9.59 6.73 56.88 11.56 2.49 1.75 65.19 

72 Russie 44.0 " 11.60 11.00 3.82 61.44 9.72 2.42 1.99 69.50 

73 Irland (noiro) . 44.0 1874 12.00 10.38 6.21 57.95 10.82 2.64 1.89 65.85 I 
74 Brie" 44.0 1875 13.00 9.81 6.44 57.23 10.18 3.34 1.80 65.78 

75 Centre (printemps) 44.2 " 10.80 9.94 4.46 61.99 8.79 4.02 1.78 69.45 

76 Normandie (rouge) 44.2 " 11.86 10.H 4.78 58.51 11.68 2.73 1.90 66.38 

77 Bourgo6"J1O 44.5 " 10.00 8.52 6.30 60.08 12.11 2.99 1.51 66.76 

78 Champagne. 45.0" 11.85 10.05 4.95 58.29,11.63 3.23 1.82166.13 J 
79 Vendee 45.0 " 14.00 9.09 5.29 58.B3/10.1l 3.18 1.69 67.83 

1) Landw. Versuchsstat. Bd. 12. S. 344. 

L. Uran­
deau u. A. 
Ledere') 

2) Ibidcm. BiL 14. S. H7. Sämmtlichc Hafc1'8ortcIl wurden in den rcnommirtesten Gestüten VOll Oester­
reich -Ungarn verf'ütte rt. 

') Journal d'agricult. pratiquc 1880. 1. S. 681 u. 753. 
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.. -
~ ~ .. ~~ .. In der .. :ä .. .s= 1>l1~ '" '" Trocken-... ., .... ~ .. 

.~~ ~ .... substanz ., .. .. .... " ,>11 ... " No. Bemerkungen ;::E .. ., 
.!l ... Analytiker " .... ... .. " -< ~ ;: ..... ~ StiCk-j Kohle-"'., ." = 1>1 .. ~ ...... stoff Ilydrate 

~ % % % "10 % % % % -

1 Hectol. 
wiegtkg 

80 Russie · 45.5 1875 10.81 11.25 5.02 57.27 11.50 4.15 2.02 64.21 
81 Champagne · 45.8 " 

12.24 9.06 4.35 60.87 9.24 4.04 1.65 69.36 

82 Beauce (Chartres ) · 45.9 1874 12.00 10.56 4.31 61.86 8.10 3.19 1.92 70.30 
83 Bretagne · 46.0 1875 12.78 10.25 3.77 56.78 13.64 2.78 1.88 65.10 
84 Beauce, normande · 46.0 " 

13.70 10.42 5.43 55.99 11.39 3.07 1.93 6t.88 
85 Chartres · 46.0 " 

13.88 10.68 5.34 55.62 11.47 3.07 1.98 64.58 
86 Beauce (MaJescherbes) 46.0 

" 
13.46 10.49 5.02 54.72 13.10 3.11 1.94 63.35 

87 " 
(Orleans) . · 46.2 " 

11.74 10.50 5.40 59.80 9.70 3.34 1.90 67.75 
88 Centre · 46.2 

" 
11.20 7.93 5.36 51.63 20.16 2.73 1.43 58.14 

89 Beallce (Chartre.) · 46.5 
" 

12.70 9.95 7.33 55.63 11.39 3.09 1.83 63.a 

90 " 
(grise) • · 46.5 " 

11.90 9.07 3.57 60.01 11.14 4.31 1.65 68.12 

91 " (Angerville) · 47.0 
" 

12.70 9.11 4.06 57.68 12.87 3.58 1.67 66.07 

92 " 
(Etempes) • 47.0 " 13.65 9.25 4.45 56.72 12.82 3.11 1.71 65.69 

~ L. G-rall-93 Erreus (vouge) • 47.0 " 
11.50 8.37 5.22 60.05 11.63 3.20 1.51 67.85 dealt u. A. 

94 Beauce (Corbeil) . · 47.0 " 
14.15 10.89 4.11 56.42 11.29 3.14 2.03 65.72 Leclerc 1) 

95 Caux (Bretagne) • · 47.4 " 
11.70 10.25 3.74 62.88 9.71 2.70 1.86 71.21 

96 Bretagne (noire ) . · 47.7 
" 

13.00 7.25 5.88 61.36 9.!l7 2.64 1.33 70.53 

97 " 
(grise noire) 48.0 

" 
11.40 8.38 5.01 60.73 11.21 3.27 1.51 68.54 

98 Blanche Suede · 48.0 " 
10.10 8.01 3.59 61.56 12.41 3.33 1.43 69.25 

99 Centre grise .48.0 
" 

12.00 9.38 3.70 65.74 9.95 3.40 1.71 74.70 

100 " " • 49.0 " 
14.82 10.37 3.78 48.68 19.46 2.97 1.95 57.15 

101 Bretagne pouvrette .50.0 
" 

13.00 10.00 4.43 62.95 7.53 2.09 1.84 72.34 

102 Centre 50.D 
" 

12.36 9.88 3.77 61.32 9.86 2.81 1.80 69.97 

103 Nohe Suede · 50.5 1874 12.00 9.75 5.19 62.51 7.74 2.81 1.77 71.03 

104 " " · 51.0 " 
9.45 10.58 4.91 58.41 13.76 2.89 1.87 64.51 

105 Grise Poitou · 51.1 " 
11.00 9.44 6.50 61.04 9.35 2.67 1.70 68.36 

106 Mittel·) von 120 Proben . 
" 

12.01 9.80 4.58 59.09 11.20 3.32 1.78 67.16 

107 Aus Thessalien · 1880 12.17 11.36 5.65 56.45 11.64 2.73 2.07 64.27 }A.petermann 
108 Aus Macedonien . 

" 
12.18 10.33 5.54 59.01 10.92 2.02 1.88 67.21 u. Warsage") 

109 Aus der Nähe von Cassel 
" 

13.55 11.21 4.91 57.86 8.61 3.86 2.07 66.93 Th.Dietrich") 

110 
" 

18.46 8.25 4.85 56.96 9.24 2.14t) 1.62 69.86 R. Wagner') 

111 Amerikanischer · 1877 11.23 11.54 5.06 57.59 12.18 2.91 2.08 64.88 } W.O. AtwateT 

12.36 59.02 12.89 3.03 1.46 67.34 
u. G. 

112 " " 
8.00 4.70 Warneck.4) 

113 Bayerischer · 1879 9.12 15.50 5.22 56.19 11.48 2.49 2.73 61.83 

} E. Wolln!f) 114 " " 
9.34 15.75 5.35 54.22 12.90 2.44 2.78 59.81 

115 
" " 

9.41 13.66 5.78 54.14 14.48 2.53 2.41 59.76 

1) Journal d'agricult. pratique 1880. I. S. 681 u. 75S. - *) Die Proben batten folgenden Minimal- und 
Maximal-Gebalt : 

Minimum • • • . 8.50 7.12 2.77 48.60 6.73 2.06 
Maximum. . • . 1Ii.50 12.43 7.18 64.65 14.89 6.14 

2) Jabresbericbt f. Agric.-Cbem. 1880. S. 404. 
S) Landw. VersuobsBtat. 1880. Bd. 25. S. 208. - t) Darin 0.78°'0 Pbospborsäure. 
4) Rep. of work of tbe agricult. Exper. Stat. Middletown 1877-1878. S. 27. 
ö) Allgem. Hopfenztg. 1879. S. 711. 
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:II~'· .. § ~ ~j - .~j ~ ~J~ No. Bemerkungen ~1 ~ ~~ ;: ~1 ~ ~ ~ 
~~ 00 00 ~ 

~ % % % 0/: % 0io %_ 

=11=6*=W=o=h=o=r=? ========4=18=7=9
c

;r=rOCken 13.12 6.17 64.70 11. 7 214.19 -

117 
118 
119 
120 

" 
" 
" 

" 121 Weisser Hafer 

122 
123 

124 
125 
126 
127 

:;; Nicht gedüngt . . 

)
:ß Mit Kalk gedüngt 

~ "Ammoniumsulfat " 
: "Kalkphosphat " 

~ " KaliumSUI:at " 

128 Granit - Verwitterungs-
boden 

129 Leichter Boden, länger in 
Cultur 

130 Mittel von 54 Proben 

131 " ,,22 " (ge-
reinigter Hafer) 

Vol. Gew. 
pr. I hl 

Kilo 

32") 1 47.88 

133 r 48.67 

13411iJ ~ 45.25 

52.33 
55.94 

1 37 ~ 45.04 
38 47.13 

" 
" 1874 

1875 

" 14.226.0261.2413.175.35 -
" 12.275.0367.3111.114.28 -
" 10.816.3568.7310.713.40 -
" 11.376.0566.6412.393.55 -

187716.2318.353.5240.9516.334.62 -
1869 9.38 9.285.2957.0714.503.10 (1.38) 

" 11.2310.774.9855.5813.592.66 (1.38) 
" 10.5610.795.3755.7913.692.63 (1.17) 
" 10.9710.255.2454.1115.372.92 (1.17) 

" 10.05 9.605.2656.1815.002.70 (1.21) 
" 10.7614.694.9553.7012.262.65 (0.99) 

186810.4712.815.5255.5810.484.08 (1.06) 

1872 8.68,13.534.42,60.65 9.402.31 (1.01) 
188012.97 9.505.1659.18 9.823.28 -

" 
14.43 8.815.6260.BG 7.812.97 -

1881 13.00 13.61 5.39 55.16 *) 9.49 2.15*) -
" 

13.00 11.73 5.95 57.37 9.69 2.26 -
13,00 11.47 6.11 56.62 10.21 2.59 -" 

" 
13.00 9.35 4.21 58.35 12.64 2.45 -

" 
13.00 13.62 4.15 56.24 10.52 2.47 --

" 
13.00 10.80 7.15

1
54.85 11.19 3.01 -

13.00 10.51 9.66 3-33 -" 
5.0658.44 

substanz 
Analytiker 

stoff hydrate 
~ Tlr~ct~~_ 
StiCk_ '_1 Kohle· 

"10 % 
~:==== 

2.10 64.70 I} E. Wolff G, 
2.28 61.24 Kreuzhage 
1.96 67.31 O. Kellner1) 

1.73 68.73 I H W . k 3) 
( . ets e' 

1.82 66.64 
3.50 48.88 Pa~'qnaliui3) 

1.64 62.98 

1.94 62.62 

1.93 62.38 
1.84 60.78 
1.71 62.46 
2.63 60.17 

2.29 62.08 

2.37 66.43 
1.76 68.00 

1.64 70.75 

2.50 64.0b 

2.16 65.91 

2.10 65.04 

1.71 67.04 

2.50 64.62 

1.99 63.02 

1.93 67.14 

I E. Ho"'",') 

J 

} 
L. 

Gmndeau5) 

I J. Moser, 
Meist, 

L. Meye,', 
Böcker u. 

Woif-
bauer 6) 

::1 J~ ~ 
39

1 

44.32 
" 

13.00 10.77 3.77[58.55 11.03 2.88 -I 1.98 67.27 r 

1) Landw. Jahrbücher 1879. I. Suppl.·Heft. S. 74. 
2) Journ. f. Landw. 1874. S. 147 un,l ,ler l,andw. 1875. S. 219. 
3) Anna!. Staz. Agrar. VI. 1877. S. 48. 
4) Original.Mittheilung. 
Ö) Compt. rend. des travaux du Congr"s international. Paris 1881. S. 243 u. 252. 
8) Landw. Versuohsst. 1881. Bd. XXVII. S. 209. Der Wassergehalt ist willkührlich angenommen. 
*) Es enthält: 

Zucker + Dextrin 
Sand in d. Asche 
Phosphorsäure 
Kali 
Reinheit 
1000 Korn wiegen g 
Keimfähigkeit 

Zucker + Dextrin 
Sand in d. Asche 
Phosphorsäure 
Kali 
Reinheit 
1000 Korn wiegeu g 
Keimfähigkeit 

No. 132 133 134 135 136 137 138 139 HO 141 142 
2.64 4.86 4.44 4.34 4.96 3.87 3.29 3.43 3.63 2.18 2.32 
0.52 0.35 0.81 0.58 0.45 0.50 1.02 1.15 1.20 0.96 0.72 
0.76 0.79 0.80 0.65 0.89 1.05 0.97 0.88 0.81 0.88 0.86 
0.34 0.49 0.49 0.35 0.32 0.49 0.25 0.45 0.20 0.29 0.33 

98.08 99.52 96.49 96.67 96.00 98.91 94.47 97.58 98.87 99.47 99.05 
33.45 28.25 25.50 30.77 32.69 24.21 27.30 22.39 26.95 25.80 26.34 

77 86 68 88 86 80 69 75 81 87 94 
No. 143 144 145 146 147 148 149 150 151 152 153 

4.35 2.58 2.70 5.19 3.78 2.99 5.27 2.47 2.04 2.18 4.10 
0.75 1.48 1.24 O.R8 0.83 0.!l4 0.77 0.94 0.72 1.28 0.56 
0.89 0.81 0.83 O.7!) 0.87 0.67 0.84 0.97 0.98 0.96 0.81 
0.38 0.49 0.57 0.,,1 0.31 0.25 0.55 0.50 0.45 0.52 0.55 

~)8.52 98.43 99.38 99.44 98.43 98.61 97.06 99.62 97.80 98.40 99.36 
32.10 24.70 21.99 22.84 21.02 23.17 20.98 22.18 21.90 25.80 25.85 

82 92 93 81 88 90 96 94 92 94 93 
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~ 

'·1 

-~ -_.-
e~ 

I 
ro= .. ~ ... In dor 

~ä 
... 0", ",0 

~ Trockell~ 
~ -:~ - 'f~ ~ ..... ..... ~ 0:: substanz 

Bemerkungon ... " .. ."i'" .. ,-'" 
..... "' ~ 

".." ~ ," !i < StiCk'l i{.;)'le-
Analytiker 

.~ ~ ~~ ~!: 0 .. ~ '" == stolf hydrate 

"' 
~ 

d ~ % "10 "Iu °/u % "10 "10 "10 __ ~ ~ 

~ --

Ii 
Vul. Gew. 

I 
I 

pr. 1 bl 

I] -= 
Kilo 

140 

" }! 
43.09 1881 13.00 9.18 

4.'111 56.53 13.67 3.21 1.69 64.95 
141 49.94 

" 13.00 9.27 4.62 58.24 12.20 2.67 1.70 61;.91 
142 

r" 
46.80 " ..... " 

13.00 8.76 4.81 61.60 8.81 3.02 1.61 70.77 
~ g; 

143 fu, 0 47.29 
" 13.00 10.09 5.33 56.26 12.55 2.77 1.85 64.740 

'" on 144 " c 42.74 13.00 8.26 7.08 55.50 12.82 3.M 1.52 63.76 >q "'1 " 145 } , .. 42.23 
" 13.00 9.05 5.'13 57.42 11.32 3.78 1.77 65.97 

146 l ~. 46.16 
" 13.00 8.98 6.88 58.96 8.98 3.20 1.76 67.74 f dieselbell 1) 147 Sarvar 43.65 
" 13.00 8.43 5.91 60.02 9.54 3.10 1.55 68.96 

148 
" }. 40.28 

" 13.00 6.21 5.66 60.08 12.51 2.54 1.15 69.03 
149 ~ ~~ 

44.31 13.00 10.82 6.13 

j i l~~ 
" 

58.64 8.76 3.65 1.99 (;7.38 

150 45.18 
" 13.00 8.44 5.69 59.92 9.78 3.27 1.55 68.85 

151 43.78 
" 13.00 6.55 5.79 63.57 7.99 3.10 1.21 73.04 

152 ..... "' 49.65 13.00 111.20 5.50 56.06 10.45 \ 3.79 2.06 67.41 '" '" " -=.0 
153*) E-< '" 46.86 13.00 9.63 6.23 51.75*) 10.21 *) 3.18*1 1.77 66.35 

" , 
Minimum 7.66[ 6.25[2.76[ 42.82 [ 6.66 Ui! 1.15[~ 48.88 

_~~~~~~_M_aX_i_m_u_m~ __ -l1~1_8_.4_6..l1_1_9_.1_6.'-1_7_.3_1-,-[_65.45[20.02 I 6.111 3.50 [ 74.701! ____ _ 

112.S7[l0.41!a.2S!a7.78t)[11.19Is.0211.90[61J.9SI 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

13 

Mittol 

Wuher? 

" 
" 

" 
" Weisser amerikan. Mais 

Gelber 
" " Runder, gelber 
" " 

" " 
von Galacz 

Gelber M. aus Corsika 

Canadenser 

Mais. 
1851 13.16 9.31 3.46 
1852 lQ30 lQ75 5.10 

" 
10.11 12.19 5.59 

1859 14.96 (14.66) 

" 
13.36 (13.65) 

1855 11.8 8.9 4.4 

" 
11.5 8.7 4.7 

" 
13.2 8.9 4.'1 

" 
11.8 9.1 4.5 

1856 13.47 9.90 6.68 

14.00 10.57 7.74 

1855 10.58 8.87 9.16 

1856 12.80 11.12 5.00 

1.73 1.72 Anders()!! 2) 

1.37 1.95 } Lawes und 
1.28 2.17 Gilbert 3) 

Stärke Stärke 

66.34 1.92 (2.16) (18.01) } Hichiu und 
77.74 1.86 (2.1\) (Sg.13) Go,.hum ') 

( 15.~) 1.8 1.61 

\ (16.5 ) 1.6 1.57 Polson 5 ) 

(l4.~) 1.6 1.64 
J' (20.4) 1.8 1.65 

(3.91)°) 1.44 1.84 Poggirde 6) 

(5.01) 1.03 1.97 A. Pa!lel! 7) 

63.28 ( 4.88) 3.23 1.59 70.77 H. Hdl· 
"iegeI 8) 

1.43 2.04 J. Mosel' 9) 

1) Landw. Versuchsst. 1881. Bd. XXVII. S. 200. Der Wassergehalt ist willkürlich angenommen. 
*) Siehe die Note *) auf Seite 91. 
t) Wenn man aus den in vorstehenden 28 Bestimmungen von Zucker unLl Gummi + Dextrin res}). VOll 

Zucker + Dextrin das Mittel nimmt, so zerfallen die N-freien Extractstoffe in: 
Zucker Gummi + Dextrin Stärke 
1.91 0J0 1.79 0J0 M.08 0/ 0 

2) Transact. Highl. Soc. 1851-1853. S. 512. 
3) Jonrn. of de Roy. agric. Soc. of England 1853. 14. Il. S. 498. 
4) Chem. Centr.-Bl. 1859. S. 627. 
5) Journ. f. pract. Chem. Bd. 66. S. 320. 
6) Chem. Centr.-Bl. 1856. S. 753. - 0) Durch Diastase bestimmt. 
7) v. Bibra: Die Getreidearten ete. 1861. S. 356-361. 
") Chem. Aekersmaun 1855. S. 248. 
") Journ. f. Landw. 1858. II. S. 22. 
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No. Bemerkungen 

% 

In der 
Q,) 'frocken-
~ substanz 

.... StiCk'l Kohle­
stolf llydrate 

% % % 

Analytiker 

14*) 
Hi*) 
16*) 

17*) 
18 

19 
20 
21 
22 
23 

Early Dutton . 
Commun Yellow 
King Philip 
Stowells Evergreen Swent 

8.08 9,62 5.67 72.62 2.52 1.52 1.67 79.00 

10.52 9.72 4.42 71.63 2.40 1.31 2.74 82.29 
9.79 11.87 4.45 7008 2.21 1.60 2.11 77.69 

10.86 11.10 7.66 65.8G 2.63 1.89 1.99 73.88 

13.50 12.60 6.29 63.55 2.47 1.59 2.33 73.47 
19.14 10.15 4.23 G3.27 2.07 1.14 2.01 78.25 

) 
W. O. At-

water') 

24 

~fj 

2G 
27 
28 
29 
30 

31 
:12 

33 

a4 

35 

:lß 

37 
38 
39 

40 
41 
42 
43 
44 

Maisschrot . 
A. v. Planta2) 

J. M()8f'r3 ) 

Gelber Pfälzer Mais 
Oberländer weisser Mais 
Zucker-Pferdezahn-Mais 
Weisser Pferdez.-Mais . 

1868 

" 

9.74 7.95 5.30 67.29 5.63 4.09 1.34 74.55 
9.16 5.82 5.60 70.57 5.94 2.91 1.02 77.69 
9.75 9.50 7.75 63.27 6.2G 3.47 1.68 70.11 

t J. 

J Ne88Ier~) 

U ngarischor Mais 

" " 10.36 8.97 5.60 66.70 4.80 3.57 1.60 74.41 

13.38 8.89 5.90 62.00 8.50 1.33 1.64 71.58 

1875 11.60 9.93 4.06 70.25 2.49 1.67 1.78 79.47 
1859 13.4G 10.04 5.11 68.23 1.58 1.58 1.86 78.85 
1869 16.09 15.12 4.74 59.03 3.46 1.55 2.88 70.35 

1873 13.34 10.41 4.11 GG.31 3.40 2.43 U.l2 79.0:1 } 
" 11.31 12.31 4.96 66.05 2.54 2.83 2.22 74.47 

1872 Trocken 13.03 4.79 78.74 1.74 1.70 2.08 78.54 

" " 1874 13.40 
10.29 4.9G 80.47 2.23 2.05 1.65 80.47 

9.20 4.20 70.40 2.20 0.60 1.70 81.29 

Th. Dietrich 
~m(l 

J. König") 
R. Wildt 6 ) 

11. 
Freseniu8 '1) 
L. LenzS) 

Th. 
Diet1'ichD) 

C. Krw,­
hagelU) 

E. Woqf11) 
G. Kühn12) I Vermuthlicll Un-

r 
garischer Mais 

14.58 11.88 3.97 63.75 4.20 1.10 2.23 74.63 

15.94 11.25 4.39 64.08 2.04 1.64 2.14 7G.23 
12.20 11.73 4.83 67.84 1.58 1.57 2.15 77.27 

17.69 9.51 4.30 65.34 1.60 1.33 1.85 79.38 
21.20 9.87 4.10 62.43 0.99 1.33 2.00 79.23 

} 
E. Heide 11 , 

lhtsc-l/l', 
Giint= 1/. 

V()':yt 13) 

LJ ngarischer Mais 
Amorikanischer Pfcrde­

zahn-~Iais 

Ungarischer Mais 

1875 13.22 

" 14.01 

" 16.65 

7.81 3.61 72.69 .37 1.30 1.44 83.76 IJ. König It. 

C. 
Brimmer U ) 8.90 3.75 70.79 1.33 1.22 1.67 82.32 

9.67 3.86 67.20 1 37 1.25 1.86 80.62 

9.40 :1.70 61.90 1.50 1.00 1.94 79,77) 
9.00 4.10 70.30 1.40 1.40 1.G7 81.55 

Al. Mai.schrot bezeichn. 

" " " 
" " " 
" " " 

187G 22.40 

" 
" 
" 

13.80 
14.62 
16.76 

11.44 2.02 64.41 5.50 2.01 2.14 75.44 

7.19 1.54 71.79 1.25 1.47 1.38 86.24 

I) Sill. Am. J. (2) Bd. 48. S. 352. - *) Es enthielt: 
No. 14 I" 16 17 

Zuoker . • . 3.00"10 4.78°/" 3.05"10 11.64% 
Dextrin . . . 4.22" 2.3t~ " 4.80 " 4.64 " 
Stärke . . . 65.40" 64.49 " 62.23 " 49.(;8 " 

2) Ann. d. Chern. u. Pharm. Bd. 115. S. 332. 
3) Allg. land· u. forstw. Ztg. 1867. S. 126. 
4) Wohnbl. d. landw. Vereine Badens 1868. S. 65. 
") üriginal.Mittheilung. 
G) Desgl. 
') Landw. Versuch.st. Bd. I. S. 179. 
s) Ibid. Bd. 12. S. 344. 
D) Zeitschr. d. landw. Ver. f. d. Reg.-Bez. Ca.sel 1873. S. 219 H. 1870. S. 35. 

10) Landw •• Tahrbücher 1872. S. 557. 
11) Württemb. Wchnbl. f. Land- und l!'orstw. 187:1. S. 262. 
12) Sächsische landw. Ztschr. 1874. S. 49. 

P. Huld,,· 
fieiss 15) 

13) Beiträge z. Ernährung d. Schweines von Ed. Jlcidell. Hannover n. JJeipzig 1876. I. 11. 11. lIeft. 
14) Jahresber. f. Agric.-Chem. IB75/7(;. H. lld. S. 7 u. J,andw. Jahrb. 187fl. H. GI:1. 
16) Zischr. cl. landw. Ccntr. Ver. cl. Provo Hachsen lR76. S. 243 11. 250. 
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~ .. -=:l 
e; .. 

0:1 "'co ~ .... ., .s .. ~ .~'" J gj ",'" ~ ~~ "' ... ., ..... " .. ~'" .." .. 
No. :Bemerkungen ..... [$: .==:-= "" ," ~ ~ -'" ~b ",,, I;.i'" == .. .:; ~ 

~ 
1"1 

% % % % % % 

45 Als Mai.schrot bezeichn. 1876 19.70 9.70 3.80 64.10 1.60 1.10 

46 " " " " 
16.64 9.50 3.94 66.50 2.10 1.32 

47 " 
15.04 9.64 4.00 67.86 2.30 1.16 

48 " 
13.25 13.86 4.68 64.38 2.20 1.63 

49' " 
18.78 8.80 3.92 65.55 1.80 1.15 

50<10) 1872 13.89 10.17 4.36 66.58 4.19 1.48 

51 Italienischer Mais 1876 16.81 8.ot 4.12 62.58 6.48 2.00 

52 Amerikan. Mais . " 
13.02 8.29 4.29 71.34 1.81 1.25 

53 Vom schwarzen Meer " 
12.46 9.12 4.36 71.14 1.50 1.42 

54 Amerikan. Mais 1877 20.82 8.53 3.34 64.49 1.68 1.14 

55 " " " 20.40 8.75 2.90 65.29 1.44 1.22 

56 
, 

14.00 9.19 4.50 68.52 2.50 1.29 
" " " 

57 Ungar. Mais .. 1878 13.52 10.94 4.00 67.36 2.80 1.35 

58 
" " " 

13.20 10.30 4.50 68.10 2.70 1.20 

59 Maisschrot . " 14.14 10.72 4.02 66.86 2.40 1.86 

60t) Cinquantino " 
14.54 7.87 4.53 70.81 1.44 0.81 

61ti Ungarischer Mais " 20.64 7.80 5.63 63.80 }.50 1.25 

62t) Weisser Pferdezahn " 13.53 6.25 4.87 72.46 1.84 1.05 

63 
64 
65 

66 
67 
68 
69 

70 
71 

7 

7 
7 

7 

7 
7 
7 

7 
8 

2 

8 
4 

5 
6 
7 
8 
9 
0 

Aus dem Depart. Landes 1874 9.80 9.03 4.73 72.39 2.61 1.44 

l'ürkischer Mais . " 
9.85 9.18 4.39 73.09 2.12 1.37 

Amerikan. " " 10.75 8.92 4.87 72.97 1.74 1.25 

:Bourgogner " " 11.30 9.14 4.50 69.04 3.33 2.79 

Ungarischer 
" 

1875 7.40 9.02 3.64 75.53 2.45 1.76 

" 
14.13 9.25 3.65 69.14 2.49 1.32 

" 
12.20 8.56 3.00 71.36 3.60 1.28 

" 
12.00 9.95 1.76 71.77 5.34 1.18 

" 
12,30 9.43 3.53 70.72 2.90 1.02 

" 
12.80 8.99 3.15 71.88 2.59 1.09 

" 
12.60 8.81 4.11 69.15 3.93 1.40 

> Ohne Bezeichnung " 11.00 I 8.94 5.25169.83 3.38 1.60 

" 
11.00 8.51 4.63 70.96 3.78 1.12 

" 
13.00 10.63 3.83 67.74 3.09 1.71 

" 
12.00 8.88 3.52 72.00 2.29 1.37 

" 
11.40 9.88 3.81 70.59 2.97 1.85 

11 

" 111.62 6.18 2.39 71.50 6.16 2.12 

" 
12.60 8.46 3.15 66.75 6.51 2.53 

') Ztschr. d. landw. Centr.-Ver. d. Provo Sachsen 1876. S. 243 u. 250. 
2) Ztsohr. f. d. landw. Ver. d. Grhzth. Hessen 1876. S. 123. 
3) ZtBohr f. analyt. Chemie 1872. S. 46. - .) No. 50 enthielt: 

In Wasser löslich: 
Stärke I Dextrin Zucker Albumin Asche 
62.89 0.76 1.88 1.87 1.l5 

4) Ann. Staz. Agrar. d. Forli 1878. S. 48. 
ä) Original-Mittheilung. - t) Die Proben enthielten: 

No. 60 61 
L ö I' h P . {CoagUlirbar 0.99 0.7& 

s lC eB rotem Nicht ooagulirbar 0.&8 0.09 
Unlösliches Protein . . . •• 6.30 6.96 
Dextrin • • . . , • . •• 2.67 3.62 
Zucker .•...•....•. 1.43 0.96 

6) Journ. d'agricult. pratique 1877. 3. Bd. S. 452 u. Original-Mittheilung. 

In der 
Trocken-
substanz 

StiCk-I Kohle-
stoff hydrate 

% "10 

1.93 79.83 
1.82 79.77 
1.82 79.87 
2.56 74.21 

1.73 81.94 
1.89 76.16 
1.54 75.23 
1.52 82.02 
1.67 81.27 
1.72 81.45 
1.76 82.02 
1.71 79.67 
2.02 77.89 
1.90 78.46 
2.00 77.87 
1.47 82.86 
1.49 80.39 
1.16 83.80 
1.60 80.25 
1.63 81.08 
1.60 81.76 
1.65 77.84 

1.56 81.57 
1.69 81.68 
1.56 81.28 
.. 81 81.56 
1.72 80.64 

1.64 81.96 
1.61 79.08 

1.61 78.46 

1.58 80.64 

1.95 77.87 

1.61 81.82 

1.78 79.67 

1.12 80.90 

1.55 76.37 

N -freie Stoffe 
1.43 °10 

62 
0.63 
0.27 
5.3. 
4.03 
1.06 

Analytiker 

} F. Holde-
jleiss1) 

} P. 
Wagnel'9) 

W. Pillitz3) 

} A. Pas-
qualini 4) 

} P. 
Wagner» 

} 
Fr. 

Schwat:k-
'h~f'e'r5) 

> L. Gran-
deau"} 
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~ 
- - -

Wl ~ .. .. In der 
" .. ..... .... ~ ., Trocken-.. " ~ .... .... .~~ 

~ -= substanz ..... 
'" "'''' .. ~<;: .. Analytiker 

Bemerkungen 
..... .. .-c", '" ~ -< No. iE ~ 

..... I>< ~f StiCk-j Kohle-~~ " N'" -= 
1:1 stoll' hydrate ';; ~ 

~ "10 "10 "10 % % % % "10 = 
81 Amerikan., gelber 1877 13.93 8.82 3.92 70.48 1.59 1.25 1.64 81.89 

82 
" 

weisser. 
" 

13.82 8.80 4.02 71.07 0.88 1.32 1.63 82.47 

83 
" 

gelber " 
15.10 10.01 5.31 66.99 1.24 1.36 1.89 78.90 

84 
" " " 

10.5 9.7 4.4 71.6 2.4 1.3 1.73 80.00 

85 
" " " 

12.7 10.0 5.3 67.0 1.2 1.4 1.83 82.02 

86 Amerikanisclwr " 
12.5 10.3 4.9 69.4 1.4 1.6 1.88 79.31 w: O. At-

87 " " 
9.8 11.9 4.5 70.1 2.2 1.6 2.11 77.72 wate1·. 

88 " " 
10.2 9.2 3.4 74.3 1.5 1.4 1.64 82.74 JVarnecke 

89 " " 
12.0 12.1 3.4 69.5 2.0 1.1 2.20 78.98 und 

90 " " 
8.1 9.6 5.7 72.6 2.5 1.5 1.67 79.00 Shltrple.gs 1) 

91 " " 10.9 11.1 7.7 65.9 2.6 1.9 1.99 73.96 

92 " " 
10.7 11.7 7.8 62.7 4.9 2.2 2.10 70.21 

93 " " 
10.8 11.4 7.7 64.3 3.8 2.1 2.04 72.09 

94 Gelber lIJinoi. 
" 

11.3 8.8 4.6 72.9 1.3 1.1 1.58 82.19 

95 " " " 
13.6 9.2 3.6 69.1 3.1 1.4 1.70 80.00 

96 Amerikan., gelber 
" 11.6 10.6 4.1 69.6 2.7 1.5 1.92 78.73 

1 97 " " " 
11.25 11.44 5.74 68.82 1.28 1.47 2.06 77.54 

98 " " " 
14.08 10.86 5.77 65.97 1.80 1.52 2.02 76.75 I 

99 SUd-Conncctikut 1878 9.50 10.13 3.98 72.70 2.19 1.45 1.79 80.33' 
100 " " 

10.58 9.81 4.68 72.11 1.39 1.43 1.74 80.64 
101 " " 

10.70 9.97 5.00 71.40 1.36 1.57 1.78 79.97 
102 " " 

9.43 12.32 7.48 66.09 2.75 1.93 2.18 74.08 
103 " " 

10,43 9.25 4.01 72.98 1.80 1.53 1.65 81.50 
104 " " 9.70 11.28 4.20 71.30 1.73 1.79 2.00 78.96 Johnson, 
105 " " 

9.72 11.60 4.89 70.17 2.06 1.56 2.06 77.72 >- Jenkings, 
106 " " 

10.14 9.19 4.28 73.38 1.34 1.67 1.64 81.66 Armsby 11. 

107 " 10.94 10.81 4.81 70.21 1.48 1.75 1.94 78.83 Wells2) 

" 108 Hartes Korn *) 
" 

10.58 10.70 7.16 70.19 1.56 1.50 1.91 78.49 
109 Gekerbtes Korn **) . 

" 11.13 10.49 4.84 70.20 1.86 1.48 1.89 79.00 
110 SUssos Korn, reif. 

" 
9.45 14.38 9.13 63.05 1.93 2.06 2.54 69.63 

111 Reifer Ohio 
" 

10.78 10.06 5.14 71.30 1.35 1.37 1.80 79.91 
112 Weisser Norfolk . 

" 11.17 10.88 4.70 70.04 1.90 1.31 1.96 78.85 
113 1'uscarora 

" 
11.25 11.44 5.74 68.82 1.28 1.47 2.06 77.54 

114 Weisscr Kap-M ... 
" 

10.86 11.06 4.29 71.22 1.04 1.53 1.99 79.90 
115 Rowley-Korn 

" 11.00 11.63 4.83 70.15 0.78 1.61 2.09 78.82 
116 Gemischte \ g .s 1879 20.68 7.83 3.70 64.95 1.65 1.19 1.58 81.88 

1 117 Neue West!. Saat a ~ 
118 (Westerneorn) J! ~ 

" 20.22 8.54 3.55 64.86 1.67 1.16 1.71 81.05 

r 
S. W. Letztere gemischt ~ ~ 

" 
16.41 8.57 3.85 68.16 1.76 1.25 1.64 81.54 John8on3) 

119 König Philipp-M. 1880 15.97 10.31 4.50 66.50 1.37 1.35 1.96 79.14 
120 Gewöhn!. gelber Mais . 

" 
15.77 10.00 4.44 67.06 1.47 1.26 1.90 79.62 

121 FrUhreit'er Mais • . '. 
" 

15.24 8.31 3.80 69.78 1.59 1.28 1.57 82.34 

1) Report of Work of the agric. Expec. Station Middletown 1877/78. S. 29. u. 158. 
") Annual Report of the Connecticut "gric. Exper. Station lR79. S. 187. - *) Mittel auS 11 Analysen. 

- .*) Mittel aus 19 Analysen. 
8) Ann. Report of the Connecticnt Agric. Exper. Station. 1880. S. 81. 
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No. Bemerkungen 

In der 
i'rocken­
substanz 

StiCk-\ Kohle­
stolf llydrate 

% % % 

Analytiker 

122 Weisser, harter Mais 1880 16.82 8.94 3.89 67.84 1.32 1.19 1.60 81.56 S. W. J"hn' 80n 1) 

1230) Gelbes Korn 1878 12.74 11.75 4.63 66.74 2.49 1.41 2.15 76.48 

124 "" " 11.66 11.48 5.07 70.80 2.48 1.51 2.09 80.14 
125 Weisses " " 13.73 11.52 4.63 66.26 2.26 1.60 2.14 75.66 
126 Haekberny(?)-Korn ,,12.47 9.88 4.77 69.11 2.30 1.47 1.81 78.96 

127 Strawberny(?)" ,,14.0fi 10.31 4.59 67.63 2.03 1.39 1.92 78.69 B. C. 
128 Weisses fettiges Korn ,,11.29 10.50 4.87 10.16 1.90 1.28 1.89 79.09 >- Kedzie 2) 

129 Kleines Korn. " 13.42 11.25 4.83 66.94 2.16 1.40 2.08·77.32 

130 "" " 13.29 10.630 5.03 67.53 2.21 1.31 1.96 77.88 
131 TusCBrora " 14.08 10.86 5.77 65.97 1.80 1.52 2.02 76.78 
132 8mm gestreifteshartesK. " 13.45 12.00 4.83 66.03 2.26 1.43 2.22 76.29 
1330) Sanfood. " 13.37 10.69 5.06 67.41 2.10 1.37 1.97 77.12 
134 100 Stck.Ko1'll= 14.2g. 1880 13.10 8.66 3.52 69.73 1.61 1.38 1.63 82.01 

135 Amerikanischer Mais 1879 17.42 8.33 3.82 67.11 2.10 1.22 1.61 81.27 
136 Donau-liais " 15.53 10.70 4.13 66.36 1.96 1.32 2.03 78.56 
137 Ungarischer Mais ,,17.80 6.91 4.70 64.80 5.50 1.10 1.35 78.83 
138 ? " 18.63 9.12 4.57 59.33 7.23 1.22 1.79 72.91 

E.Kern u.H. 
Wattenb"'g 3) 

} dieselben') 

P.I/eide­
priemS) 

G. A"iilt1l') 

139 ? " 12.98 8.77 4.08 71.23 1.68 1.26 1.61 81.85} L. 
140 ? " 12.72 9.47 4.41 70.76 /1.39 1.25 1.74 81.07 Weigert') 

141 ? " 14.76 I 8.65 4.23 69.94 11.30 1.12 1.62 81.46 
14200) Weisser einheimischer. 1876 Troeken i 9.37 10.00 1.20 1.50 - } G. 

14300)1 Gelber amel·ikan.. " "i 11.12 5.70 - I - 1.52 1.78 - Floue/lsG) 

144 } Mittel von lJlehreren 1879 12.41 'I 9.39 4.07 70.20 12.60 1.33 1.71 80.09} T,. 
145 Analysen 1880 13.00 9.06 3.85 71.10 9.69 1.30 1.66 81.61 Gmlldeau8 ) 

1 

Minimum 7.40 I 5.54 \ 1.61 60.4910.7610.61 1.021 69.63 1 

122.40113.9018.891 74.92 \ 8.5213.9312.561 86.241! ___ _ 

113.12 1 9.8514.62 168.4lt)!2.49 Il.;J1Il.81 1 78.al 

Maximum 

Mittel 

Reis. 
Nicht entschälter Reis_ 

118811 9.551 5.871 1.84 I 72.75tt) 15.80 \ 4.1911.04180.431 

1) Ann. Report of the Conneetieut Agrie. Expee. Station 1880. S. SI. 
2) Original-Mittheilung. - 0) Es enthielten: 

No. 124 125 126 127 128 
% % Ofo "/0 Ofo 

Stärke • 59.47 62.00 85.05 61.81 62.92 
Gummi. 4.87 2.96 5.17 3.71 2.18 
Zuoker. 2.64 2.84 8.04 3.59 2.08 

3) Journ. f. IJandw.1880. Bd. 28. S. 207. 
4) Landw. Jahrbücher 1880. S. 810. 

129 
o/u 

62.94 
4.22 
3.00 

130 
Ofo 

59.25 
5.38 
281 

131 
% 

60.11 
5.05 
2.87 

132 
°/0 

62.85 
1.44 
1.68 

G) Annal.s agronomique. 1876. Bd. JI. S. 1R2. - 00) E. enthielten: 
In Was.er lösliche Stoffe Stärke Dextrin Zucker 
No. 143 7.20% 65.20°/" 0.90% 2.20% 

133 
% 

;1"/.47 
U.16 
2.40 

C. cle 
L;,m1V'l) 

134 
Ofo 

63.50 
1.21 
2.70 

No. 144 8.50 " 65.50 " 2.43 " 8.30 " 
6) Comptes rendus des traveaux du congr.s international. Paris 1881. S. 255. - t) Nimmt man aus 

den in vorstehenden Anmerkungen aufgeführten Bestimmungen von Zucker, Dextrin + Gummi mit Aus· 
nahme von No. 17 das Mittel, so würden die N-freien Extractstoffe zerfallen in: 

Zucker Gummi + Dextrin Stärke 
2.46 ufo 3.38 Ofo 62.57% 

7) Laboratoire agricole de Ra.selt. Bulletin No. 2. 1881. - tt) Davon 57.43% Stärke. 
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Entschälter Kochreis 

~ -=" ~ ... In der .. ... .. .. .,.s : ., Trocken-..... 
~ ....... ... .~'" .:! .... "' .... .,'" - ., ... substanz 

No. 
...... ..,;'" '" ~:; ~ 

.. 
Bemerkungen ..... .. 

.~-= 
,.. 

~ 
StiCk-I Kohle-

Analytiker 
'Q) ~ ~ z!:: .. 

;>;"" =: 
tsI~ .. stolf hydrate I"l 

'" % % % % % % % % 
1 Gemeiner Reis 1846 15.14 6.27 - - - - 1.16 - Horsford 1) 
2 Patna-Reis, goreinigt 1855 9.8 7.2 0.1 - 0.2 2.8 1.28 - Polson i) 
3 Aus Piemont 1856 13.7 7.8 0.2 74.5 (3.4°), 0.3 1.68 (86.33) Poggiale S ) 

4, ? tl Trocken (3.8) 0.2 89.5 (5.1) - (0.61) (89.50) 
} Paffen U11 

5 ? 

{ 
0 (3.9) 0.3 90.1 (5.1) - (0.62) (90.10) Bra-'" " 6 ? .... " (7.5) 0.8 86.9 (3.4) - (1.20) (86.90) conl1ot 4 ) '" .... " 7 Aus Piemont 
"d,.cl 

14.6 7.5 0.5 76.0 (0.9) 0.5 1.40 (89.00) 
BOU8sin· 

~~ gault 6) 

8 
} Ostindischer 

~ 14.00 7.00 0.90 - - - 1.30 -
} v. Reis !l Bibra 5 ) 

9 14.30 7.82 0.87 - - - 1.46 -

d 

10 Geschältcr Kochreis 1871 12.54 8.38 1.76 75.47 0.67 1.18 1.53 86.30 J. König 6) 

11 desgl. 1876 14.4,1 6.94 0.51 77.61 0.08 0.45 1.30 90.68 
desyl. u. C. 
B,·imme1· 7) 

12')1 desgl. , 1872 12.51 8.91 0.90 75.84 0.76 0.80 1.63 86.68 W.Pillitz 8 ) 

desgl. 1.82 1.44 
J. Hana-

13' ) 187(j Trocken 8.99 0.42 87.82 2.55 87.82 mann 9) 

14 GeschUlter Reis 1877 12.89 6.65 0.97 78.47 0.24 0.78 1.22 90.08 

15 dosgl. 
" 

12.01 7.88 0.78 78.65 0.58 0.58 1.43 89.38 

16 dcsgl. 11.13 9.30 1.82 76.41 0.28 0.28 1.67 85.98 }LP"~." " und 
17 desgl. 

" 
13.05 9.31 0.G5 76.28 0.61,0.61 1.71 87.73 lIforcim· 10 ) 

18 desgl. 
" 

13.51 8.97 1.98 72.01 1.63 1.90 1.66 83.26 

19 desgl. 
" 

13.16 8.97 2.00 72.17 1.83 1.87 1.65 83.11 
Stärke Stärke G. 

20 dCAgl. 
" Trocken 7.50 - 87.20 .- 0.60 1.20 87.20 FloU1'cn8 11) 

Mittel 13.1117.8;) 10.88176.021 0.6311.01 Ho 88.01 
i 

Hirse (Sorghum vulgare), 
(Sorghohirse, Mohronhirse, Guincakorn). 

a) Ungeschält. 

1 11 Acgyptische Hirse 1855 8.0 10.1 1 3.1 50.5 (25.4) 1.8 1.76 Polson 12) 

2tl 
3 
4 
5 
6 

1860 11.95 8.37 3.90 

Panicmn miliaceum 1861 13.15 lO.9! 3.67 56.i~*t) 13.06 

1872 14.19 9.82 3.32 

" 
13.21 9.27 3.13 

1877 Trocken I 7.84 82.37 

') Ann. d. Chem. u. Pharm. 18410. lld. F.g. S. 166. 
2) Journ. f. pract. Vhern Ild. 66. S. 320. 
3) Chem. Centr.-Bl. 1856. S. 758. - 0) Durch Diastase bestimmt. 
4) Ann. de Ohim. et de Phys. IV. 2. Serie. S. 383. 
") v. Bibra: Die Getreidearten und das Brod. 1861. S. 340, 
6) Landw. Ztg. f. Westf, u. Lippe 1871. S. 402. 
') Zeitschr. f. Biologie 1876. S, 497. 
B) 7.eitschr. f. analyt. Chem. 1872. S. 46. - *) Es enthielt: 

In Wasser löslich 

7.51 

1.52 
2.32 1.99 64.76 

2.97 1.81 

1.95 1.71 
2.28 1.25 

~-------,----~~~~~------~~~---Stärke Dextrin Zucke" Albumin Asche Sonstige N-freie Stoffe 
No. 12 74.~8 "/" 1.11 0/" Spur 0.41 "/,, 0.45 "/0 0.11 Ofo 
No. 13 85.19 " 2.68 " 0.24: " 

9) Filhling's landw. Ztg. 1876. S. 497. 
16) Original-Mittheilung. 
11) Celltr.-Bl. f. Agric.-Ohem. 1877. TId. 11. S. 96. 

t'. Bibra12) 

J .. Moser 1 S) 

} A. Gosst! 14) 

} Storer nnlZ 
Le'wis 1") 

U) v. Bibra : Die Getreidearten u. das Hrod 1861. - t) Darin 1.44 % Znnker n. 3.82 "/n noxtrin. 
"t) Darin 4.57"10 7.ucker + Dextrin. 
13) Allgem. land- u, forstwirthsch. Ztg. 1861. S. 8. 
14) Ohm. News 1872. Bd. 26. S. 289. 
,r.) Bulletin of the Bussey institut. 1877. H. Ild. 2 TIt. 

K ü ni g, Nahrungsmittel. I. 2. Anfl, 7 
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bIl ~ .. ~ '" In der = '" ~= 
,,~ 

~ " Trooken-'"= ~ ~~ ... '~E ""= ~ .:! ..= substanz "''' ,:.0:., .::" ;] No. Bemerkungen -= .. " .... i>oo z,; ~ .... 
StiCk.! Kohle-

.~ ., ;:: ;: = "," = 0'1" " stoff hydrate 'Ol 1>'1 

"" % % 1% % "10 % % % 
7 1877 Tmken! 8.63! 81.01 7.46 2.90 1.38 -
8 Noch mit Hülse versehen 1881 10.69 10.96 3.88168.99 *) 2.66 2.82 1.96 77.24 

:Mittel 11.66192.0 13,0016~*~0 17:29 ! 2.30 1.67 74.60 

( G e s c h ä I t). 

1°) Hirsenmehl 1860 10.30 9.81 8.80 - - - 1.75 -
2°) Geschälte Hirse 

" 
12.22 9.87 7.43 - - - 1.80 -

3 
" " 

1878 12.01 12.25 3.31 64.26 4.65 3.52 2.23 73.03 

400) 
" " 

1872 12.90 14.82 4.17 62.32 3.73 1.59 2.72 71.57 

5 
" " 

1878 7.57 11.31 4.28 74.10 1.27 1.47 1.96 80.17 

6*°) 
" " 

1877 11.74 10.54 4.15 - - 3.61 1.91 -
7 Sorghum tartaricum (aus 

Asien) 1881 10.05 7.05 6.11 7UOt) 0.97 1.62 1.26 82.49 

Mittel 10.97 10.82 5.46 67.70 2.64/2.36 195176.09 
tt) 

Buchweizen. 
a) Unentschält. 

1 11 'l'artarischer 1846 14.19 7.94 

2.691 
- 19.44*tl 1.97 1.48 -

2 1851 14.69 9.68 - - 1.62 1.82 -
a Tartarischer Buchweizen 1871 10.57 10.69 61.10 14.96 2.68 1.91 -
4 Gewöhnlicher 

" " 9.57 10.75 61.39 15.55 2.74 1.90 -
5 Schottischer 

" " 
10.62 11.19 53.58 20.0114.60 2.00 -

6 1875 Trocken 13.13 3.32 I - 13.82 - 2.10 -
Mittel t*) 11.93 10.30 2.811 00.81.16.4312.72 1.80 63.37 

') Bnlletin of the Bussey institut. 1877. 11. Bd. 2 Th. 
') Laboratoire agricole de Hasselt. Bulletin No. 2. 1881. - *) Mit 64.76 Ofo Stärke. 
**) Nach den vorstehenden 2 Bestimmungen von Zucker und Gummi + lJextrin resp. 

Dextrin zerfallen die N -freien Extractstoffe in : Zucker Gummi + Dextrin Stärke 
1.33 010 3.510f0 61.09 "/0 

3) v. Bibra: "Die Getreidearten u. das Brod". Nürnberg 1861. S. 350 u. 351. 
0) Es enthielten: No. 2. No. 3 

Zucker 1.30 Ofo 1.80 0/" 
Gummi 10.60" 9.13 " 

<) Original-Mittheilung. 
5) Zeitsehr. f. analyt. Chemie 1872. S. 46. 

In Wasser lösliich 
Stärke 1 Dextrin Zucker Albumin Asche 
60.22 1.12 0.45 0.18 1.03 

00) No_ 4 enthielt: N -freie Stoffe 
0.45 °10 

6) Landw. Versuchsst. 1877. Bd. 20. S. 4\0. 
7) Laboratoire agricole de Hasselt. Bulletin No. 2. 1,81. -- t) Mit 72.90°/" Stärke. 
0t) Die Hülsen derselben hatten nachstehende Zusammensetzung: 

Wasser Protein Fett N -freie Extract.toffe Holzfaser Asche 

Analytiker 

Storer und 
Lewis ') 

C. de Lee"w') 

} v. Bibm ß) 

J. KlJnig u. 
C. Krauch<) 
W. Pillitz6 ) 

A. Pete1'w 
mann 4) 
R. Ritt-

hausena) 

C. de Lee"," 7) 

Hors/ord S ) 

Anael'son 9) 

} 11. Weiske 
lind 

E. Wildt lO) 

11. Weiske ll ) 

von Zucker + 

5.65 Ofo 3.910f0 0.95 Ofo 55.71 Ofo 2r,.80 "/" 7.98"/0 
tt) Nach den vorstehenden Bestimmungen des Zuckers, Gummis, Dextrins zerfallen die N·freien Extract-

stoffe im Mittel in: Zucker Gummi, Dextrin ete. Stärke 
1.19 Ofo 7.16 Ofo 59.40 "/" 

8) Ann. d. Chem. u. Pharm. 1846. Bd. 58. S. 166. - *t) Durch successives Behandeln mit 20;"tiger 
Schwefehäure und Kalilösung bestimmt. 

9) Pharm. Centr.-B!. 1863. S. 844. 
'0) Preuss. Annal. d. Landw. Wochenb!. 1871. No. 86. S. 3l0. 
tt) Der Landwirth 1875. S. 219. 
t*) G. Lechartier (Compt. rend. 1881. Bd. 93. S. 409) untersuchte Buchweizen aus den Gegenden von 

Rennes, CeBson u. St. Jacques aus den Ernten von 1879 u. 1880 mit folgendem Resultat: 
Rennes Oe880D und Eit. Jacques 

Verhältniss von Stroh: 
Körnern 
Protein 
Asche 

0.920 
11.98 "I" 

1.8(; " 

1.585 
14.50 "/0 

2.35 " 

1.640 
1:1.81 °/0 

2.17 " 
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b) Entschält. 

bIl r= .. ~~ .. In der 
" .. ~ .. " ~ "" .. ~" '" Trocken-

"' ... t;~ .. "," ~ ... substanz 
""" .001"" '" .~"" " No. Bemerkungen " 

.. 
~-= 

1>0. "," ::l < StiCk-\ Kohle-
Analytiker 

=~ == ~:i " "", 0000 , .. = stoff hydrate ..... Z" 

" ~ % % % o~o % "10 % % 
er-

1 11 Aus Belgien 11881112.63110.1911.28172.15*) 1 1.5112.241 1.861 82.1i8 1 
C. d~ 

Leeuw1) 

Bohnen. 

I. Buff- oder Feldbohnen. (Vicia Faba L.) 

1 Egyptische Bohnen 1852 11.70 26.50 2.29 4.73 4.80 } J. B. 
2 desg!. 

" 
11.83 26.31 2.20 3.72 4.78 Lawfs2 ) 

3 Von Holgoland odor Tick-
bohnen 1849 13.20 22.31 1.15 2.54 4.11 

4 Daraus auf Thonbodell 

gezogen. " 
14.20 17.56 1.21i 2.53 3.27 

1i Daraus auf Sandboden 

gezogen. 
" 

15.80 21.25 1.53 2.80 4.04 Th. W ay8) 

6 Mazayan bohnen 
" 

17.00 19.39 1.47 2.85 3.74 

7 Daraus auf Thonboden 
gezogen. 

" 
11.00 19.93 2.68 3.59 

8 Daraus auf Sandboden 
gezogen. 

" 
16.50 21.81 1.71 2.48 4.18 

9 Alte irisohe 1856 12.8 (24.7) 2.4 (17.6) 1.8 (4.53) 
} Polson') 

10 Egyptische 
" 

10.8 (26.6) 2.8 (18.8) 1.8 (4.79) 

11 1856 14.02 24.21 1.42 44.16 (12.6)t) 4.'58 4.51 (51.36) Poggiale5) 

12 1 Büschel = 65 Pfd. 1853 15.84 24.31 1.59 3.36 4.62 

} A """,,,') 
18 Feldbohnen, schottische 

" 
12.56 26.62 1.58 8.12 4.87 

14 desgl. fremde 
" 

12.21 23.12 1.51 3.14 4.21 

15 Kidney . 
" 

13.00 19.75 1.22 3.56 3.68 

16 1865 14.80 23.30 2.00 46.50 10.00 3.40 4.38 54.59 A. Völcker7) 

17 Als Bohnenschrot bez. 
" 

16.79 24.87 1.59 49.40 4.53 3.18 4.78 59.37 Stohmann8 ) 

18 
" " " 

1866 17.0 27.0 1.2 45.6 6.10 3.1 5.20 54.94 Henneberg9) 

19 
" " " 

1868 19.70 22.67 1.27 44.99 7.93 3.44 4.52 56.03 E. WOlffl") 
20 14.40 25.50 (11.4) 3.40 4.77 H. Scheven") 

21 Als Bohnenschrot bez. 1869 13.00 27.65 1.90 45.56 7.49 3.40 4.90 52.37 F. Krocker") 

22 " 
16.20 24.46 2.04 45.36 7.62 4.32 4.67 54.13 G. Kühn 13) 

23 1870 16.20 26.60 1.69 45.11 6.33 3.07 5.08 53.83 } TV. Henne-
24 " 

18.30 25.48 1.35 42.80 9.60 2.87 4.99 52.39 be1'g14) 
I I 

t) Laboratoire agricole de Rasselt. Bulletin No. 2. 1881. - *) Mit 63.81 "/0 Stärke. 
2) .lourn. of the Royal agric. 80c. of Flng!. 18u3. H. II. 43. 
3) Ibidem. X. part. 2. 
4) Journ. f. pract. Chem. LXVI. S. 320. 
5) Chem. Centr.-B!. 1856. S. 763. - t) Durch Diastase bestimmt. 
0) Pharm. Centr.-Bl. 1853. S. 332-:J34. 
7) Farmers magazine 1865. S. 328. 
8) Freuse. Ann. d. Landw. Bd.48. S.· 202. 
9) .lourn. f. Landw. 1866. S. 303. 
10) Landw. Versuchsst. 1866. S. 86. 
11) Mitth. aus Waldan I. 77. 
12) Ann. d. Land. Monatshefte 1869. Sept. S. 49. 
") I,andw. Versuchsst. 1869. S. 270. 
14) Beiträge znr BegrUndnng ein~r ra.tionellen Ftltterullg, H. Heft. S,241. 

'; * 
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~ !i:O= .. ~ ... In der 
... § ... 

~= . ~~ : " Trocken-
~ -""= -.. ~ "- ~ ..= substanz "'- " No. Bemerkungen "''' .. ,0=., 

=$t ~ " ... 
~&3 

~ oe:" z'; ~ ..( 
StiCk-\ Kohle-

Analytiker 
~ 

1Sl~ .. := stoff hydrate ~ 

~ % % % % % % % "10 
25 

11 

1871 18.19 23.67 1.35 47.45 6.2913.05 4.ü3158.1)~ E. WolJr) 
26 1873 14.94 21.42 1.23 53.29 6.36 2.76 4.03 62.65 Dietrich2 ) 

27 Bohnensehrot _ 1872 Trocken 33.56 2.33 52.65 7.49 3.97 5.37 52.65 Fleischer") 
28 Als Bohnensehrot bez. 1874 " 

29.81 1.85 55.94 8.40 4.00 4.77 55.94 
}G. Kühn4 ) 

29 
" " " " " 

29.94 1.41 55.35 9.55 3.75 4.79 55.35 
30 1876 16.03 28.19 1.33 43.84 5.96 4.65 5.37 52.21 E. Wolff u. 

Kre1tzhage6) 

31 Grosso Körner} Pferde- 1875 13.00 24.23 2.28 49.74 8.11 2.64 4.46 57.17 
}G. Marek6) 

32 Kleine " bohnen 
" 

12.75 25.11 2.01 45.43 11.57 2.83 4.60 52.08 
33 Aekerbohnen 1879 Trocken 33.31 1.64 53.33 7.99 3.73 5.33 53.33 O. Kellner') 
34 

" " " 
28.56 2.03 61.93 3.83 3.65 4.55 61.93 H. Weiske8 ) 

35 15.75 25.63 1.52 45.73 7.00 4.37 4.87 54.28 W. Hennp.-

" " berg9) 

36 
" " 

16.55 26.29 1.51 44.27 8.79 2.59 5.04 53.05 ~. Wo(!rl 
37 

" " 
14.99 25.09 123 49.54 6.40 2.75 4.72 58.28 

}L. Wei.'Jelt 9) 38 
" " 

14.59 26.22 1.09 49.45 6.24 2.41 4.79 57.90 
39 

" " 
17.85 23.36 1.20 48.33

1 

6.27 2.99 4.55 58.83 
40 } Mittel VOn mehreren 1879 12.65 22.63 1.50 51.11 8.68 3.43 4.14 58.50 } L. Gran-
41 (15) Analysen 1880 15.55 21.47 1.43 51.68 5.82 4.05 4.06 61.19 deau 1O) 

Minimum 10.80 17.41 1.12144.39 3.26 1.72 3.271 52.08 

Maximum /19.70129.8612.66153.40111.3014.72/5.371 62.65/ ___ _ 

/14.76\24.2711.61149.0117.0913.26/U)6Io7.48/ Mittel 

Ir. Se h mi n k- 0 der Vi t sbohn e n. (Phaseolus vulgaris.) 

1 Tisehbohnen v. Wien 1846 13.41 24.71 _I - 3.34* ) 3.79 4.47 1 - } E. N. 
2 Weisse Bohnen 1846 15.80 24.67 3.44*) 3.37 4.59 Ho'rs/ord l1) 

Stärke Stärke 
3 Sehminkbohnen 1851 ? 17.5 (22.0) 3.0 (41.0) (8.0) 3.2 (4.27) (49.70) } Unue-
4 Kleine Bohnen 1851? 12.5 (27.5) 2.0 (38.5) (10.0) 3.0 (,.03) (44.00) kannt12) 

5 Sehminkbohnen, Kideng 1852 13.00 19.75 1.22 3.56 3.63 TI!. 
Ander8o,,") 

G Weisso!Bohnon 1855 19.27 22.75 2.75 45.43 (6.24)t) 3.56 4.51 56.27 PoggialeU ) 

Stärke Stärke 
7 15.0 26.9 3,0 (48.8) 3.5 5.06 (57.41) Bott8sin-

gault .. ) 
8 Aus J ekaterinoslaw (Süd-

russland) 1872 11.65 24.2912.46 54.38 1 3.71 3.51 4.40 61.55 R. Pott16) 

1) Die landw. Versnchest. Hohenheim 1871. S. 90. 
') Landw, Zeltschr. f. d. Reg.-Bez. Cassel 1873. S. 21U. 
3) Landw. Versuchsst. 1872. Bd. 15. S. 214. 
4) Journ. f. Landw. 1874. S. 191. 
6) Landw. Jahrbücher 18.6. S. 513. 
G) TagebI. d. 48. VersammL deutscher Naturforscher etc. 1875. S. 186. 
7) T,andw. Jahrbücher 1880. S, 660. 
8) Journ. f. Landw. 1880. Bd. 28. S. 127. 
9) Landw. Jahrbücher 1880. S. 811. 
10) Comptes reudus des travaux du Congres international. Puris, 1881. S. 2[)5. 
11) Anna!. d. Chem. u. Pharm. 1846. Bd. 58. S. 166. - *) Durch Buccessives Behandeln mit 2 % tiger 

Schwefelsäure u. Kalilauge bestimmt. 
") Boussingault: Die Landwirthschaft 1851. S. 309. 
13) 'l'ransact. Highl. Soc. 1853. März. S. 511. 
14) Weender Jahresbericht 1855/5(;. H. 20. - t) Durch Diastase hCHtimmt. 
16) Arch. d. Pharm. Bd. 207. S. 473. 
16) J,andw. Versuchsst. 1872, Bd. 15. S. 215. 



No. Bemerkungen 

1~1 Woisso SchminkboJmon 

" " 
:Mittel 

Weiss. EI'bscn 

2 Daraus auf 'I'honbod. gcz. 

3 " "Sandboden " 
4 Graue Erbsen . 

5 Daraus auf Thonbod. gez. 

6 " "Sandboden " 
7 Kichererbsen 

8 Grüne Erbsen, entschält 

9 Gut 'I'urneshof, Livland 

10 

11 } 12 Graue l'olderbse 

13 Aus England 

14 

15 Aus der Lausitz 

16 Königsb. gr. ]<'eldel'bse 

17 Gemeine Felderbse 

18 

19 Aus der :Mark 

20 

21 Erbsen BUS CherSOn}] 
22 Platterbsen a." ~ 
23 "a.J ekaterinoslaw ~ 
24 Erbsenschrot 

25 
26 

27 

28 Aus Provinz Sachsen 
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Oll ~" ~~ .. In der .. .. QO:; ~Q ~ ., r.rrooken~ .... ~ -" .... -.. - .:!:! .:! .... "'- substanz .... ., ~ -"I'" " " 
~~ 

.,.c ~ "" !l :: ~ .~ .. ':" Q StlCk'l Kohle· r;;1ZI ... == .. ..!l z ...... stoff hydrate .. 
i;;l % % % % % % % % 

1877 8.33 22.56 1.06 45.40 4.34 4.09 4.29 49.53 

" 
10.94 20.06 1.73 59.43 3.95 3.89 3.60 66.73 

13.'U 23.21 2.14 03.6713.6913.00 4.32 62.22 

Erbsen. 
1849 13.60 24.87 

" 15.40 22.31 1.01 

" 
" 

13.60 18.56 

14.60 19.25 1.56 

2.40 4.61 
2.38 4.22 

2.48 3.44 

2.24 3.67 

2.40 4.16 

2.14 3.96 
" 16.60 21.68 1.54 

" 16.40 20.50 1.04 
1856 15.2 21.8 (5.3)1 

" 12.7 21.7 1.9 
11.84 24.29 

50.8 (4.2)*) 2.7 4.11 59.86 

57.7 (3.2)*) 2.8 3.98 66.09 

(11.48) 2.08 4.41 

1853 

1852 11.94 

" 13.63 

23.84 2.27 

23.87 3.30 

19.12 1.72 

62.10**) 7.13 4.08 3.80 62.70 
2.52 4.34 

2.04 3.54 

1865 14.1 23.4 2.0 48.00 10.0 2.5 4.35 55.88 

" 
13.20 21.52 3.07 54.50 

1869 16.64 23.07 2.28 49.35 

1866 13.98 24.19 0.64 55.16t) 
" 16.43 22.08 1.86 52.66 

1871 14.18 21.60 2.96 51.17 
14.60 20.90 2.10 56.20 

13.50 23.80 1.60 

1872 12.80 23.98 2.32 54.87 

" 
" 
" 
" 1877 

11.01 27.14 1.88 53.04 

11.80 23.31 1.98 57.43 

Trocken 26.81 1.83 66.18 

" 
" 

26.02 2.12 59.68 

26.50 1.78 60.80 

1875 " 28.56 1.82 60.15 
13.20 21.80 2.10 54.40 

4.29 3.42 3.97 62.79 

5.66 3.00 4.43 59.20 
4.22 2.18 4.50 64.12 

5.21 1.76 4.23 63.01 

6.90 3.19 4.03 59.62 

4.20 2.00 3.92 65.81 

2.80 4.40 

3.60 2.43 4.40 62.92 

3.87 3.06 4.88 59.60 
3.11 2.37 4.23 65.11 

2.59 2.59 4.29 66.18 

8.70 3.48 4.16 59.68 

7.58 3.34 4.24 60.80 

6.23 3.24 4.57 60.15 

6.10 2.40 4.02 62.67 

') Orlginal·Mittheilung. 
') Journ. of the Royal Agrlc. Soc. of England. X. part. 2. 
a) Ohem. Oentr.-BI. 1866. 8.758. - *) Durch Diastase bestimmt. 
') LivllLnd. Jahrbüoher der Landw. XVI. 2. Heft. 
0) Habllitatlonssohrift. Leipzig 1872. - **) In diesen 6.60"10 Dextrin, <12.44 0'0 Stärke. 
B) Pharm. Oentr.·Bl. 1853. S. 383. 
7) Farmers Magazine 1865. S. 627. 
8) 8ILchs. Amtsbl. f. d. landw. Vereine 1865. S. 55. 

Analytiker 

}J. König u. 
C. Krauch' ) 

} Poggialeß) 

C. Schmidt') 
R. Sachsse&) 

} Anderso/!6) 

A. Völcker1 ) 

J. LehmannS) 
V.Hvfmeist81,9) 
M. Sievertl") 
R. Brandesll ) 

E. Peters l2 ) 

Hellriegel 

Bou88ingauUl3) 

}R. Pott l ') 

}E. Wolff 11. 

Kreuzhage15) 

E. Wildt'6 ) 

G. Kühn'1) 
GroupenlS) 

9) Landw. Versuchsstat. Bd. 12. S. 9. 
10) Zeitschr. d. landw. Oentr.·Ver. d. Provo Sachsen 1866. S. 103. - t) Darin 2.1<1"/0 Zucker. 
11) Landw. Versuchsstat. Bd. 8. S. 161. 
12) Pr. Ann. d. Landw. 1871. Bd. 50. S. 6. 
13) Arch. d. Pharm. 1851. S. 478. 
14) Landw. Versuchsstat. Bd. 16. S. 21<1. 
15) Landw. Jahrb. 1872. S. 553 u. "\YÜrttemb. WochenbI. f. Land· u. Forstw. 1873. S. 262. 
16) Landw. Versuchsstat. Bd. 20. tl. 180. 
17) Sächs. landw. Ztschr. 1875. 1:). 156. 
18) DesBen Vorträge über Agrio.-Ohemie 1872. I. Bd. S. 403. 



No. 

29 
30 
31 

32 
33 
34 

35 
36 

37 
38 
39 
40 
41 
42 

43 
44 
45 
46 
47 
48 
49 

50 

51 
52 
53 
54 

55 

56 
57 
58 
59 
60 

61 

102 

~~ - ~- --
~ ~ ~ .. ... 

I~ ,.." = ~ ·~i ~ 
~~ == t: 

., 'frooken-.. .... 
~ .... .... 

:li .... ., " ~ substanz 
Bemerkungen 

~! 
..>i'" fio;o l::" " -< .. ----- Analytikor 

~ 
.., .... z.s ~ .~ .. 00 Stick- Kohle-.. :s ;:;00 .. == stoff IhYdrate = i>'l 

I;;> % % % % % % % % % 

Tischerbsen aus Wien 1846 13.43 24.21 -
I 

- 6.46 1 2.75 1 - 4.47 1 -
} Horsfurd') felderbsen von Giessen 

" 
19.50 23.49 - - 4.83 2.24 - 4.67 -

? 1859 16.90 24.06 I 6.70 3.20 4.63 55.52 3.001 46.14 - H. Cr'<8iu8') 

Grüne Erbsen 1861 14.30 23.15 3.56 50.05 6.04 2.90 - 4.32 58.40 } H. 
Weisso 

" " 
14.30 21.87 2.06 51.64 7.33 2.80 - 4.08 60.26 Heltriegef!l) 

Desg!. Platterbse 1869 12.31 23.63 57.53 4.34 2.19 - 4.31 65.60 M. Sievert') 

Desgl. desg!. 1877 12.82 21.35 3.22 41.35 (14.65) 3.61 - 3.92 47.43 }A. Pas-
Weisse Kichererbse " 

14.39 17.95 4.52 48.84 9.78 4.521- 3.H5 57.05 qualilli li) 

1868 14.33 20.31 1.41 55.96 5.23 2.18 0.58 3.79 65.32 

1871 14./'6 23.00 1.62 52.55 5.48 2.64
1

0.15 4.31 61.51 

" 
16.05 23.58 1.56 49.98 5.62 2.98 0.23 4.50 59.54 

" 
16.28 22.31 1.98 50.211 5.90 13.25 0.05 4.26 60.00 E. Heiden, 

1872 22.12 25.67 2.13 41.90 5.42 2.46 0.30 5.27 53.80 Güntz, 
"Ohne Bezeichnung 

" 
14.22 24.63 1.44 51.25 5.57 2.79 0.10 4.59 59-75 rBochmallll, 

15.19 24.35 1.42 50.67 5.51 2.76 0.10 4.59 59.75 
Voigt u. 

" j W",k~) 
" 

16.38 24.01 1.40 49.97 5,43 2.72 0.09 ·1.59 59.76 

1875 15.46 26.12 1.70 45.94 7.83 2.63 0.32 4.94 54.34 

" 
16.20 25.89 1.68 45.54 7.76 2.61 0.32 4.94 54.33 

",wo "'b~'} T h 1877 16.97 22.00 1.24 52.35 4.78 2.66 - 4.24 63.05 
ISC -

13.12 21.44 0.98 56.91 5.06 2.49 65.50 Grque " " - 3.95 
G lb erbsen 13.96 18.31 1.14 59.38 4.48 2.73 3.40 69.01 }JO K,.ig. 

e e " " -- e.Krauch') 
Grüne" .~us 

" 
12.39 24.18 0.74 54.57 4.97 3.15 - 4.42 62.29 

G Ib Munster 13.76 20.50 0.74 58.09 4.14 2.77 3.81 67.36 e e " " -
Amerikanische Erbsen 1879 20.85 20.08 1.28 50.51 4.34 2.94 - 4.06 63.82 } S. W. 

" " " 
19.20 23.02 1.37 48.07 5.03 3.31 - 4.56 59.49 JohnsonB) 

1880 11.38 21.66 1.77 35.80 6.92 2.47 - 3.91 62.97 H. Weiske9) 

UngodÜDgt. .1879 16.15 22.,)61 - - - ~- - 4.21 - I Gedüngt mit: 
WasserlösL Phosphors. 

" 
19.82 23.94 - - - - - 4.78 - I 

Neutra!. phosphors. Kalk 
" 

11.86 24.31 - - - - - 4.53 - JE. W,'.,,) Basisch 
" " " 

15.95 21.81 - - - - - 4.15 -
Phosphors. Thonerde 

" 
17.35 22.38 - - - - - 4.33 -

" 
Eisenoxyd . " 

16.28 22.75 - - - - - 4.36 -
Freier Phosphorsäure . " 

19.96 23.13 - - - - - 4.62 -
Minimum 11.01 17.16\ 0.63 45.73 2.20 \1.79 - 3.40 53.80 

--
Maximum 120.85[27.99[ 4.48158.65[ 9.89\4.491 -\5.27\69.01 \ 

I U. 99[22.85[1.79[ 1J2.36[ 1).43[2.581- \4.31161.60 I-~--Mittel 

1) Ann. d. Ohern. u. Pharm. 1876. TI<!. 58. S. 166. 
") Landw. Versuchsstat. 1854. Bd. 1. S. 101. 
3) 4. u. 5. Bericht d. Versuchsstat. Dahme 186t. S. 34. 
') Landw. Zeitsehr. d. Provo Sachsen 18"0. S. 170. 
5) Ann. Staz. Agrar. d. Forli 1877. S. 48. 
6) Beiträge zur Krnähruug des Schwein"<. 1876 u. 1878. 1. u. 1I. u. Origiual-Mittbeilung. 
7) Original-Mittheilung. 
8) Anu. Report of thc Connecticut agrio. Exper. Stat. 1870. S. 140. 
B) Landw. Jahrbücher 1880. S. 205. 

10) ZeitBcbr. d. landw. Vereins iu Ba1ern 1880. S. 257_ 
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Goschälte EI·bsen. 

~ -=" 
~ .. In der 

.. = .. .:= "co " " Trocken-~ ~ 
oSt: .. 

"''= .. "' ... ~ '5 substanz ... ", cf:"S ,>11'" Analytiker No. Bemerkungen ...= .. 
", ... llOo ... ..!! .. -----

·~C ~ .~= z-a 0 -< Stick· Kohle· 

1 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10 
11 
12 
13 
14 

2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10 
11 

1Sl:: ;ja> 
== I"l 

~ % % % % % 

Geschälte Erbson 1877 12.73 121.12 0.82 
160.94 1 2.64 

Linsen. 

Lin~on aus Wien 1846 13.01 26.50 - - -
? 1851 12.50 22.00 2.50 - (12.0) 
? 

" 
12.50 25.00 2.50 - -

? 1852 12.70 28.25 U3 - -
? 

" 
13.38 28.50 2.21 - -

? 
" 

10.58 28.38 2.25 - -
? 

" 
10.03 26.13 1.35 - -

Grosso Schottische Linse 
" 

12.51 23.88 1.78 _. -
Fremde Saat 

" 
12.31 24.38 1.51 - -

1856 15.40 29.00 1.50 44.00 (7.70*) 
Aus Oherson } Sild· 1872 11.77 23.71 2.35 56.24 3.49 

rUSH· 

" J eb terinoslaw land 
" 

11.17 26.43 2.28 54.08 3.27 

} Tischlinsen { 1877 13.41 24.31 1.18 54.86 3.92 
10.49 23.34 1.04 59.07 3.77 

" 
Mittel 

1 
112.34: 120.70 1.89 103.4:6 3.07 

Sojabohne.**) 
I. Gelbe Sojabohne (Soja hispida tumida Var. pallida). 

6.69 38.54 20.53 24.61 5.13 
7.14 38.04 16.88 27.79 5.58 

1877 14.00 32.32 16.76 26.56 5.57 

" 
Trocken 36.31 18.90 32.55 7.05 

" " 
35.39 19.41 34.83 4.95 

Original aus d. Mongolei 
" 

7.84 32.15 17.10 32.91 4.58 
Daraus 1. Ernte. 

" 
9.36 32.07 17.59 31.59 4.48 

2. 
" " 

7.89 32.58 17.49 
Original aus China 

" 7.96 31.26 16.21 34.59 4.57 
Daraus 1. Ernte . 

" 8.62[34.81 18.55 28.84 4.37 
2. 

" " 
7.89 39.97 18.39 

1) Origlnal-Mittheilung. 
2) Ann. d. Ohem. u. Pharm. 1846. Bd. 58. S. 166. 
3) Boussingault: Die Landwirthschaft 1861. S. 809. 

<) Journ. of the Royal agric. Soo. of England 1853. H. 2. S. 408. 
3) Pharm. Oentr.-Bl. 18~3. S. 833. 
6) Ohem. Oentr.-Bl. 1856. S. 753. - *) Durch Diastase bostimmt. 
') Landw. Versuohsst. 1872. Bd. 15. S. 214. 

stotf hydrate 

% % % 

11.75 3.87 69.83 J. KlJnig u. 
C. Kraueh' ) 

I E. N. 2.26 4.87 - Horsjordt ) 
2.70 4.02 -
2.20 4.57 - } Boussin-

4.87 5.18 - gaulta) 

4.98 5.26 - } 2.98 5.08 J. B. - Lawes') 
4.87 4.65 -
2.68 4.37 - } Th. 
2.79 4.45 - Anderson 6) 

2.40 5.48 52.01 Pdligot8 ) 

2.44 4.30 63.74 } R. Pott1) 

2.77 4.76 60.88 

2.32 4.49 63.36 } J. König u. 

2.29 4.17 65.99 C. Krauch l ) 

3.04: 4:.69 60.98 

Fett 

4.50 6.61 22.00 } SeI/ir) 
4.62 6.55 18.18 
4.79 6.01 19.49 C.Gaplan9 ) 

5.19 5.81 18.90 E. WildtlO) 

5.42 5.66 19.41 Haber· 
landtll) 

5.42 5.58 18.55 

I 
4.91 5.66 19.41 

5.66 18.99 
Fr. 

Schwack-
5.23 5.43 17.61 höferli) 

4.83 6.09 20.30 
6.94 19.97 

**) Die Sojabohne ist in den letzten Jahren versuchsweise auch in Deutschland als Oulturpllanze mit 
gtlnstigem Erfolge angebaut worden und wird deren Hamen zur Verwendung für Zweoke der mensohl. 
Ernährung von einigen Seiten empfohlen. 

B) E. Wein: Die Sojabohne als Feldfrucht. Journ. f. Landw. Ergänzungsheft zu Bd. 89. 1880. S.10. 
0) Ibidem u. Oentr.· BI. f. Agrio. Ohem. 1878. S. 594. 
10) Landw. Oeutr.·Bl. f. Posen 1878. S. 119. 
11) Wlener landw. Ztg. 1878. No. 2. S. 13. 
11) Mllohztg. 1878. S. 134 u. E. Wein: Die Sojabohne etc. 
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~ 

-=" ~~ .. In der ~ .. ~ .. ~ '" ~= I>'l~ '" 'l'rooken w 

~'5 .. ..... ~ ., ... ~ ... substanz '" 
..... 

'f~ ;] 
No. Bomerkungen ~~ 

.. ...... '" !S It: " ... "" ~ 
Stick-I Fett 

.~~ ...... ~ "'., ;;;00 , .. = ..... ~ ...... stolf 
~ "10 "10 "10 % "10 "10 "10 "10 .-_-. - --

12 18781 Trocken 40.19 16.99 r=-=~l - 6.43 16.99 -
13 

" " 
35.87 18.25 - -- - 5.74 18.25 

14 
" 

8.10 36.80 17.60 27.30 4.80 5.4.0 6.41 19.15 

15 Von Diluvialbodon 
" 

15.20 28.63 16.21 30.84 4.38 4.74 5.40 19.12 

16 
" 

Alluvialboden 
" 

13.50 25.94 17.94 33.16 4.45 8.82 4.80 20.74 
17 1878 er Ernte 

" 
7.07 34.50 18.27 - - 5.81 5.94 19.66 

18 1879 er Ernte *) . . 1879 11.54 35.12 17.89 - - 4.61 6~35 20.22 
19 Aus China **) 1880 9.00 35.50 16.40 - (11.65) -- 6.24 18.02 

20 " 
Ungarn**) 

" 
10.16 27.75 16.60 - (11.65) - 4.94 18.48 

21 
" 

Frankt-eich **) 
" 

9.74 31.75 14.12 - (11.65) - 5.62 15.64 

Mittel 9.51 SS.411 17.19 129.991 4.71 1;-,.19 ;-,.70[19.00 

11. Branne Sojabohne (Soja hispida tumida var castanea). 

1 Original aus China 1877 7.46 33.26 17.45 31.78 5.31 4.02 5.75 18.85 
2 Daraus 1. Ernte . " 9.78 33.17 18.42 29.62 4.02 4.99 5.88 20.42 
3 

" 
2. 

" " 8.68 32.47 18.05 - - - 5.69 19.77 
4 " Trocken 44.93 16.68 - - - 7.19 16.68 
5 " " 

36.12 17.50 - - - 5.78 17.50 
6 1878 9.40 31.60 17.40 32.20 4.30 5.10 5.58 19.20 
7 1878er Ernto} Humoser " 

7.94 35.19 18.31 - - 4.81 6.12 19.89 
8 18790r,,· Kalkboden 1879 12.17 34.37 18.16 - - 4.59 6.26 20.68 

:mttol 9.24/34.20/17.30/29.9914.1)214.70 6.0sI19.12 

III. Schwarze runde Sojabohne (Soja hispida tumida var. atrosperma). 

~ 111879 er J<~rnte 1878 9.90 131.20 18.10131.8011 4.20 J4.80 15.54 \ 20.09 
1879 12.59 34.62 16.19 - - 4.72 6.31 18.52 

Mittel 

Analytiker 

--
K. Zul· 
kOW8kyl) 

Schröder 1) 

Portele 2) 

} Klus-
kUl'ies1) 

} K lVeilt 1) 

} H. PelletS) 

} 
Fr. 

Sclnvack-
höfer 4) 

K. Zul-
kOW8kyl) 

Seht'Mer1) 

Portele2) 

} E. Wein1) 

POI·tele~) 

E. HTein 1 ) 

IV. Schwarze längliehe Sojahohne (Soja hispida platycarpa val'. melanosperma). 

1tlll 2 187ger Ernte 
? 12.881 35.00 13.60129.9214.4014.20 6.43115.61 

. 1879 12.55 36.56 14.68 - - 4.68 6.69 16.79 

Mittel .. 12.71JSo.78 14.14128.031 4.40 14.H6J)6116.20 

Gesa~m--;'Mittel-r-:-I10.68134.08116.4ä 129.581-i.44T4~7716~O;-, 118.41" I 

A. Ca1'l'n~l'eÖ) 

E. Weint) 

1) E. Wein: Die Sojabohne als :"'eldfrucht. Journ. f. Lan,lw. l·;rgiinzullg.heft zu Bd. 39. 1880. H. 10. 
2) lbidem u. Oentr.-lll. f. Agri •• Ohem. 1878. S. 59!. 
*\ Gesäet am 6. Mai, geerntet Mitte Oktober. 
") Compt. rendus 1880. Bo. 90. S. 1177. - **) Spielart ist nicht näher angegeben; Verf. führt die 

Analysen vorwiegend zu dem Zwecke auf, um zu zeigen, dass die ZluammCllsctzung der Pflanzen aUB ver­
sohiedenen Ländern keinen grossen Schwankungen unterworfen ist. 

4) iI1ilchztg. 1878. S. 184 u. E. Wein: Die Sojabohne etc. 
0) Jouru. d'agric. pratique 1880. 1. Nq. 13. S. 482. - t) Darin 19.40"1. Stärke + Zucker + Dextrin. 
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Lupinen. t) 
1. Gelbe Lupinen. 

------------ ------~ e:::-~- ---~~---.. ----~n~~--------
~; ~ ~;; ... .~.s ~ ; fl'rockcu-
~~ "'. (D..... ~ f:~ ~ __ substanz 

~ ~ ~ S~ ~ ;;; ~ .; < Sücl;.-=--I Kollle. Analytiker 
N ., 00 00 ~ =: stoff hydrate 

-= 

No. Bemerkllngen 

____ "" % % % % % % % ----'10 _________ _ 

. :G'Ib::;::i"~ ....•... ~ ~~J ::'::::::. '88 ::.:: I::::: ::::;: I :::: -i~~~~i,\l 
3 

5 

6 

7 
8 

fI 

10 

11 

12 

desgl. 1870 11).82 37.25 5.34 25.11 14.72 3.76 6.92 29.14 König") 

Halbreif 

Reif 

} 
Auf reichem Diluvial­
boden bei Leipzig ge­

wachsen 
V ollreif aus l'ommel'll . 
100 Stück Samen = 14,2 g 

? 12.20 28.30 5.00 36.40 14.10 4.00 5.16 41.46 A. Stöck­hardt 4) 

? 14.30 36.30 6.30 26.50 12.70 3'80 G.78 30.92 K. Eich-
horn 4 ) 

P', Heide­
priem 5) 

1873 10.07 43.35 3.87 25.85 lö.33 3.53 7.71 28.74 

1870 10.82 36.76 3.70*) 28.87 16.50 3.96 6.60 32.37 

9.45 39.13 4.66 32.73 11.45 3.58 6.91 36.15 
" 

1874 12.00 40.04 

" 12.00 39.50 

12.79 3.84 7.28 

12.01 3.67 7.18 

32.82 

} 111.Siewel'tG) 

} P. Stoh­
'm.ann. 7) 

13 

14 I' 
I1 

1879 13.3l 3\.28**) 5.08 28.44 14.51 4.38 6.33 

" 12.89 39.02 5.43 24.09 14.76 3.81 7.17 

" 19.07 36.22 3.85 20.42 13.60 6.34 7.16 

" 14.75138.42 4.86122.55 15.42 4.00 7.21 

27.65 

25.85 } 
26.45 

O. KellnerS) 
E. Wein 9) 

W. Henne­
be1'Y und 

E. Kern '0) 

Mittel 31.68 

Il. Blaue Lupinen. 

1 Blaue Lupinen ? 12.30 22.00 5.60 43.80 12.20 3.20 4.01 49.94 A. Stiick-
hardt 11) 

2 
" " 1870 16.19 21.66 4.90 44.65 10.23 2.58 4.13 53.28 

} M. 1) 
" " " 

16.32 21.75 5.60 42.76 10.17 2.55 4.12 50.98 Sie wert 12) 
4 

" 
halbreif ., 9.30 19.75 2.43 °1 47.73 16.99 3.80 3.48 52.62 

5 } 
Auf reichom Alluvial-

1874 12.00 31.73 12.90 4.26 5.77 } F. Stoh-- - -
6 

boden bei Leipxig ge-
5.84 mann 13) 

wachsen " 
12.00 32.12 - - 12.40 2.65 -

7 Vollreif aus Galizien 1879 12.03 26.9\°°) 6.19 41.76 10.57 2.51 4.90 47.47 } O. 
8 Halbreif aus l'osen 

" 
13.30 21.01°") 4.52 38.81 13.76 2.60 4.98 44.76 Kellner") 

Mittel 12,(1312;).37[4.90141.68112.40 3.02 4.661 4,7.71 

t) Die Lupinen bilden vOl'wiegend nur ein thierisches Futtermittel j neuerdings ahA!' verwendet man 
sie auch zur BereituDg VOn Kaffee-Surrogat; aus dem Grunde mögen sie hier I)latz finden. 

I) Landw. Versuchsst. Bd. 7. 1866. S. 212. 
') Landw. Mntsschr. d. pomm. ökon. Gesellschaft. Bd. 16. S. 86. 
") Landw. Anzeiger f. d. Reg.-Bez. Cassel 1870. S. 8 . 
. 1) Die landw. Fütterungslehre von H. Settegast. S. 170. 
5) J~alldw. Versuch88t. 1873. Bd 16. S. 5. 
6) Zeitsohr. d. landw. Vereins d. Provo i:lachsen 1870. S. 75. - *) Mit 0.35010 Alkaloid bei No. 7 und 

0.60 °1" bei No. 8. 
7) Mittheil. d. landw. Instituts <1. Universität Leipzig 1875. S. 86. 
A) Landw. Jahrbücher 1880. S. !'79. - .*) In der 'J'rockensubstanz 6.836"10 Sticksto!!', davun 0.51"10 in 

l!'orm VOll Nicht-l'rotein-Stickstoff entsprechend 1.33 0io Alkaloid. 
") Landw. Ver8uchsst. 1880. Bd. 26. S. 192. 
'0) Landw. Jahrbücher 18'0. i:l. 811. 
11) Dio landw. Fütterungslehre von H. Settegast. 1. Autl. S 170. 
IZ) lbid. u. lIeitschr. d. lalldw. Vereins d. Provo Sachsen 1870. S. 75. - t) Mit 0.63"10 Alkaloid. 
IJ) Mittheil. dcs IUlldw. Instituts d. Universität Leipzig 1875. S. 86. 
14) Landw. Jahrbücher 1880. S. 979. 
-tt) Bs enthielt in dcr 1'rockeusubstanz : No. 7 No. 8. 

Gesammt-Stickstoff 5.310 of(j 5.fi27 0/() 

Nicht-Protoin 0.41" 0.603 " 
Alkaloide 0.84" 1.83" 



No. Bemerkungen 

1°) Feinstes Weizenmehl 
2°) desgI. 

106 

Il: Mehl- wnd Sttt'rkesO'l·ten etc. 

Weizenmehl. 
1. Feinstes Weizenmehl. 

.. ., 
:: .. 
~ 

"10 % "10 

1860 15.54 8.00 1.07 

" 
14.44 10.58 1.17 

In der 
Trooken­
sub.tanz 

StiCk., Kohle· 
stoft' hydrate 

% "10 "10 

1.52 

1.98 

Stärke Stärke 

Analytiker 

}v. Bibra ' ) 

3 

4 

5 
6 

7 

8 
9 

aus AuszugmehlNo. O} 

desgi. " 1 Pest 
dosgi. " 2 

1868 10.08 10.30 

" 
" 

10.62 

10.49 

11.57 

11.68 

8.06 

- (72.14) - 0.38 2.01 (80.23)} 0 D . emp-
- (71.02) - 0.42 2.07 (79.46) wolj2) 
- (68.82) - 0.45 2.09 (76.88) 

Weizenmehl" O} aus 
desgl. " 0 Münster 
desgl. "oe)} aus 
desgl. ,,0 Münster 

187.7 14.64 

" 14.84 
1879 14.76 

1.24 

9.00 0.96 
74.11 0.35 0.60 1.51 86.82 }J. König ... 
74.27 0.31 0.62 1.69 87.21 C. Krauch S) 

10 desgi. 

9.44 0.54 

" 15.19 9.87 0.44 

" le)} aus 1880 12.79 12.31 1.19 
Amerika 

74.38 0.37 0.51 1.78 87.26 

73.54 0.47 0.49 1.86 86.71 

73.14 0.07 0.50 2.26 83.87 

Mittel l1U4110.18 0.94: 74:.7Ot) 0.31 0.48 1.88 

2. Gröberes Weizenmehl. 

1 
2 

Weizenmehl No. 2} aus 1846113.65 11.69 

" ,,3 Wien " 13.73 19.17 

3 Aus französ. Weizen . 
4 Aus hartem Odessaw. 

5 "leichtem " 
6 Von Pariser Böckern 
7 Aus bosserem W. v. Luxor 

8 A. schlochterem W. " 
gOO) Grobmehl 

1000)1 Speltmehl vom Ries. . 
1100) " a. Mittelfranken 

10.0 (11.0)++) 
12.0 (14.6) 

10.0 (12.0) 

10.0 (10.2)++ ) 
13.00 7.81 1.14 

12.55 8.00 1.18 

1860 14.25 ~.78 1.26 

" 
14.38 10.12 1.32 

" 
14.42 9.37 1.40 

Stärke 
71.5 

56.5 

62.0 

72.8 

'1 v. Bibra: Die Getreidearten und das Brod IS6\. S. 193. 
0) Es enthielt: No. 1 No. 2 

Zucker 2.83 "10 2.81 "10 
~ Gummi 0.26 " 5.82 " 

(2.3) 
(1.2) 

0.57 2.12 

0.97 3.44 

1.30 1.42 

1.85 1.42 

2.38 

1.90 

1.75 

}
G. Laub. u. 

v. Wod· 
zin.ky4) 

S. W. 
Jok".o,,·) 

\ Vau-r quelin 1) 

} A. 
Houze(1!t 8) 

}v. Bibm 9) 

') dahresherlcht f. Agrio.-Chem. 1868-69. S. 7.8. 
SI Original-Mlttheilung • 
• ) Landw. Ztg. f. Westf. u. Lippe 1879. No. 45. - *) Nach dem neuell Mahlverfahrell gcwollllell, wobei 

das Mehl nicht zwischen Steinen zermahlen , sondern zwischen Walzen gequetscht und dann zwischen 
Desintegratoren zerkleinert wird. 

") Ann. Report of Conneoticut agrio. Exper. Stat. 1880. S. 85. 
t) Unter Zugrundelegung der vorstehenden 2 ß.stimmnngen von Zuoker, Gummi + Dextrin würden 

die N -freien Extractstoft'e zerfallen in : 
Zucker Gummi + Dextrin Stärke 

69.34 "10 2.85 "10 3.06 "10 
U) Ann. d. Chem. n. Pharm. 1846. lld. 58. S. 166. 
1) Journ. de Pharm. VIII. S. 358. - tt) Als Kleber I, . zeichnet , der duroh Auswaschen bestimmt ist. 
8) Compt. rend. Bd. 68. S. 463. 
0) Dessen Getreidearten ulld da. Brod. 1861. S. 193. 

No. 9 
2.35 "10 
6.50 " 

Zucker 
Gummi 

- 00) Es enthielt: 
No. 10 No. 11 
1.41 "10 1.75 "10 
2.4B " 3.20 " 



12 
13 
14 
15 

16 
17 
18 
19 
20 

21 
22 

23 
24 
25 
26 
27 

Auszugsmehl No. 3 

} Semmelmehle { 

} Brodmchle . { 

Schwarzmehl 

Weizenmehl No. 1} Aus 
" No.2 Eng-
" No.3 land 

" 
" 

" 
" 
" 
" 

No. 2\ 
No.3 j;.; 
No. 1J ~.-, 
No.2 -: 

No. 1 

No. 1 

No. 2 

Minimum 

MaXImum 

Mittel 

1867 10.14 11.92 

" 
" 
" 
" 
" 

10.42 12.38 
10.54 13.61 
10.75 14.55 

10.67 15.57 
9.53 14.53 

1858 14.5 8.72 

9.04 
9.46 " 

" 

14.4 

15.0 

107 

68.39 
67.30 
67.17 

65.63 
61.77 
61.03 

- 0.48 
-- 0.58 
-- 0.61 
- 0.76 

- 1.18 
- 1.55 
- 0.61 

2.12 (76.11) ~ 
2.21 (75.13) 

2.43 (75.08) O. Demp-
2.61 (73.54) wolf'l) 

2.79 (62.15) I 
2.07 (67.46) 
1.63 --

- 0.63 1.69 } 
Lau'es u. 
Gilbert~) 

-- 0.69 1.78 

N-fr. Stoffe hydrate KeUermannB) 
Kchle- } J. König u. 

1876 14.13 11.12 1.62 71.13 1.19 0.81 2.07 82.83 
" 15.40 12.00 1.23 68.95 1.08 1.34 2.27 81.50} J. König u. 

1877 14.94 10.43 1.04 71.56 0.43 0.60 1.96 84.13 C. Krauch') 

" 13.47 10.50 1.63 72.97 0.58 0.85 1.94 84.33 
1879 13.11 12.63 1.98 

" 13.89 12.56 1.241 
1880 J 2.89 14.12 2.01 

70.00 0.95 1.33 2.33 80.56 
69.99 1.26 1.06 2.33 81.28 

- 1.22 1.44 2.59 -

} 
G. Laube u. 

v. Wad­
zin.ky 5) 

Johnson6) 

9.53 7.7411.06 - 1 0.44 0.46 1.42 -
:----+----:~--------

115.40 118.7712.01 1 11.2811.8513.441 - 1 
:--------

1 12.6ä 1 11.82 11.36172.23*)1°.981°.9612.16182.691 

Weizengries (oder Griesmehl). 

StArke I 

1 
} Kochgriese { 1868 11.05 11.61 - 69.98 - 0.39 2.09'(78.67) } O. Delnp-

2 
" 

11.54 10.36 -- 69.53 - 0.39 1.87 (78.60) wolf") 
N-fr. Stoffe König und 

3 Grieemehl . 1876 14.97 9.31 0.37 74.41 0.21 0.73 1.75 87.51 Hammer~ 
.bacherB) 

Mittel 12.02 10.43 0.38 70.90 0.22 0.00 1.9°1 86.82 

Graupen. 

1 11 11876112.821 7.2511.151 76.19 /1.3611.2311.331 87.391 K~~!t;~';;~~· 

Roggenmehl. 

I .: I Trocken I (12.76) /-
" (15.80) -

1) Jahresbericht f. Agrlc.-Ohemie 1868/69. S. 749. 
') Ohem. Soolety 1858. V. X. p. 31. 
0) Zeitschr. f. Hiologie 1876. S. 497. 
') Orlglnal-Mittheilung. 
5) Landw. Ztg. f. Westf. u. Lippe 1879. No. 45. 

I 
Einhof') 
Greif') 

8) Ann. Report of Conneotiout agric. Exper. Stat. 1880. S. 85. 
*) Unter ZugrundelegUDg der 8 Zucker- und Gummi-Bestimmungen zerfallen die N-freiell Extract-

stoffe im Mittel in: Zucker Gummi !Stärke 
1.86% 4.09 Ofo 66.280f0 

7) v. Bibra: Die Getreidearten u. das Brod. Nürnberg 1861. S. 286 u. 290. _ 0) Es enthielt: 
No. 1 2 3 8 9 10 

Zucker 2.28 10.40 8.00 3,,17 3.03 2.50"10 
Gummi 11.08 7.20 11.00 410 6.32 7.26" 



I No. Bemerkungen I 

--
j 

--::)-11 

I Rog'gcnmchl filLS Wicn . 4 

5 " aus Hohenheim 

6 " von Schilfroggen 

7 
" von Standen roggen 

8°) " 
aus l\Iittelfranken 

9°) 
" 

desg'. 

10°) " aus Unterfranken 

11 Aus schwerem Korn} 
12 

fein 
"leichtem " 

13 J' schwerem } Schwarz· " 14 " leichtem " 
mehl 

15 Feines Roggenmehl . 

16 Grobes 
" 
Mittel 

1°°) Aus Nürnberg 
200) 

" Cassel. 

3 Gerstegries ausMünster . 

4 , desgl. 

Mittel 

1000)~} ) Vom Spessart 
2°00 

3 Hafermehl 

lOS 

--
~ os; ~N .. 

'" .. .," ~ .. = ~ 
"", ., ., ... .... .. 'f~ ~ ... 

~~ ~ "' ..... ~ ~ -.='" ~ ";' .. ~ 
~ 

",,,, 
< .~ '" z!: " "'., it1 00 '" = "' .. '" O'l 

~ % % % % % "10 

? Tt'ocken (10.50) 3.5 I (6.00) - -
Stärke I 

1846 13.78 10.34 - 52 .. 51 - 1.15 

" 
14.68 15.78 - 46.48 - 0.02 

" 
13.04 14.94 - 30.60 - 2.09 

" 
13.82 13.31 - 40.86 - 2.04 

1860 14.60 11.37 1.80 - - -

" 
14.53 12.94 2.51 - - -

" 
14.40 12.31 2.38 - - -

1856 13.62 8.06 - - 0.96 0.94 

" 
14.12 8.19 - - 1.19 1.12 

" 
11.40 11.88 - - 1. 76 1.56 

" 
11.03 12.44 - - 2.46 1.86 

N·fr. Stoffe I 
1877 13.38 9.06 1.42/74.53 0.63[ 0.98 

15.02 9.19 1.63 69.86 2.62 1.69 
" 

13.71 1U,2 2.08169.66*) /1.1)9 11.4,4 

Gerstenmehl. 

1860 14.01 13.93 2.23 - - -
" 

15.00 12.57 2.17 - _.- -
1877 16.16 8.75 0.73 73.79 0.11 0.46 

1878 14.14 8.31 0.81 75.19 0.83 0.72 

14:.83,10.89/1.48 71.74,t)/ 0.471 0.1)9 

Hafermeh I (Hafergrütze). 

In der 
'frocken· 
substanz 

StiCk'l Kohle· 
stoff Ilydra te 

"10 % 

-[ -

1.87 -
2.93 -
2.7!l _. 

2.47 I -
2.13 -
2.42 -
2.30 -
1.49 -
1.41 -
2.15 -
2.24 -

1.67 86.04 

1.73 82.21 

2.14:1 80.73 

2.59 
2.37 

1.67 

1.55 

2.0;; 

3.42 

2.82 

-
-

88.01 
87.,,7 

84.23 

1860 11.70 18.87 5.67 

" 12.33 15.48 6.83 
1880 10.4.,9 12.50 5.26 66.77 2.29 2.69 2.23 74.62 

Analytiker 

BOu,8sin-
gault 1) 

\ 1!ul'ljoJ"(lll. 

J 
Kruder!) 

} t'. lJibm') 

I G. 
JVlIllder 2) 

} J. Klinig u. 
ll'1', Hammer-

bacher 3) 

} v _ lii/J1'a4 ) 

} C. Krauch") 

} v. Bibr(6 ) 

Emmerliug7) 

1) v. Bibra: Die Getrcidearten u. das Brod. Nürnberg 1881. S. 286 u. 2!J0. - n) Es cnthielt: 
No. 1 2 3 R 9 10 

Zucker 3.28 10.40 3.00 3.47 3.03 2.50°/0 
Gnmmi 11.08 7.20 11.00 4.10 6.32 7.26" 

2) Amtsbl. d. landw. Vereine Sachsens 1857. S. 86. 
3) ZeitBchr. f. Biologie 1876. S. 497. 
*) Nach vorstehenden 6 Bestimmungen enthä.lt das Roggenmehl im Mittel 4.28 nJo Zucker u. 7.HZ nlo 

Gunnui; hiernach würden die N-freicn Extractstoffe zerfallen in: 
Zucker Gummi 

3.89 7.16 
4) v. Bibra: Die Getreidearten u. das Brou. Nürnberg 1861. 

No. 1 2 
Zucker . . . • • 3.04 3.20 nln 
Gummi • . . . . 6,3~ 6.74 " 

Stärko 
58.6tH!,o 

S. 305. - 00) Es enthielt: 

5) Original.Mitthcilung. 
t) Unter Zugrundelegung vorstehender 2 Zuckel'- u. Gummi-Bestimmungen zerfallen die N-freicil Ex .. 

tl'actstoffe in: Z;ucker Gummi Stärke 
3. t1 6.52 61.11 

6) v. Bibra: Die Getreidearten u. das Brod. Nürnberg 1861. S. 334. - 0,!(1) }Js enthält: 
Zucker 2.1~ 2.24 Ofo 
Gummi 2 55 3.08 " 

7) Zeitschrift f. Biologie 1376. S. ,197. No. 4. Original-Mittheilullg. 
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bI) fI1= .. ~~ .. In der .. .. 
t.= .. .. ~ .. :i: ., rrrocken .. : .... ::: .=~ 

., .... oS -= substanz .... '" .., .~'" " No. Bemerkungen .. .. "' .... ~ ft: ~ -< Analytikor ;::~ i:i:: ~: ..... .. StiCkf{Ohle-"" ~b == ~~ stotr bydl'lIte 

% % % % % % "10 "10 
I 

- ._~,-----== 

4 Hafel'b'Tützc 1876 13.16 12.00 5.34 64.40 2.71 1.99 2.21 74.62 

5 
" " 

6.43 15.37 5.19 - 1.81 2.59 2.63 

6 
" 

1878 7.69 13.62 5.60 - 2.83 2.54 2.36 -
7 ? ? 8.70 (11.7) 7.5 64.4 (7.6) 1.5 (2.05) 70.52 

Mittel 10.07[14:.66 5.91 16!)73 [2.39 2.24, 2.61/71.98 

1 
2 

3 
4 

5°) 
6°) 
7 
8 
9 

10°°) 

Friosisches Buchwoizenm. 1868 
Franziisischos 

" " Holstcinisches 
" " 1846 

Buchweizongries aus { 1860 
Nürnberg 

Buchweizenmehl 

Buchweizengrütze 

Bllchwoizenmohl . 

Maismehl . 

Hirsemehl 

Erbsenmehl 

,. 
(Erbsenmehl) 

Bohnenmehl 

" 1876 

" 
" 1872 

Mittel 

1860 

" 
? 
? 

Mitt el 

1879 

11 Linsellmehl 1879 

Buohweizenmehl. 
15.39 9.% 1.98 59.84 (11.75) 1.08 1.88 

15.29 9.16 1.96 61.36 (11.2~) 0.94 1.73 

15.17 8.63 1.63 65.12 (8.63) 0.82 1.63 

15.12 (5.78) - - - 0.93 (1.09) 
12.75 (2.56) ? 0.94 - - - (0.47) 
13.75 (3.45) ? 1.30 - - - (0.62) 
13.84 9.44 3.32 70.44 0.89 2.07 1.75 
14.50 9.31 2.02 72.38 0.50 1.29 1.74 
14.20 8.18 1.34 74.82 0.40 1.06 1.53 
12.72 10.22 2.53 70.91 1.79 1.50 1.87 

14.27 9.28 1.89 72.4,6 10.89 1.2111.73 
**) 

Seltenere Mehle. 
10.60 14.00 3.80 I ~ 2.49 

10.30 9.81 8.80 71. 78tt) 1.75 -V--j 16.8 25.1 54.9 3.2 4.81 
12.4 26.5 58.2 2.9 4.84 

14:.60 20.80 56.0;') 3.05 4,.82 

13.48 26.56 1.55 55.13 3.28 4.91 
13.25 22.71 1 0.84 60.77 2.42 4.21 

I 

1) Zeitsehr. f. Biologie 1876. S. 497. No. 3 u. 6. Original-Mittheiluug. 
') Dingler'. polyteehn. Journ. Bd. 210. S. 477. 

70.72 
72.44 
76.77 

-
-
-

81.75 
84.65 

87.20 
81.24 

84,.02 

-
-
-
-

-
-

} J. König, 
Hrimmer u. 
G.llmucIt1) 

Dtt,iardin· 
BeaU111etz2) 

} J. W. 
Gunning3) 

Hora/m'd ". 
Kracke,") 

}I" lJi6ra') 

rKÖnig, G. 
lJrirnrner u. 
C. Km/{{'/'S) 

Jv, Pilfitz6 ) 

J. StepfZ) 

v. Bibra7) 

G. Neppe9 ) 

der.~elbe9) 

*) Unter Zugrundelegung vorstehender 2 Zneker- und Gummi- Be.stimmungen zerfallen ,lie N-freien 
Rxtractstoffe im Mittel in: 

Zucker Gummi Stärke 
2.26 3.08 59.39 0/0 

ß) Landw. Versuchsst. X. S. 188. 
4) v. Bibra: Die Getreidearten u. das Brod. Nürnberg, 1861. ·S. 362 u. 36S. - 0) Es enthielt: 

No. 5 6 
Zucker 0.91 1.20"10 
Gummi 2.85 2.08 " 

6) Zeitschr. f. Biologie 1876. S. 497. No. 9. Original-Mittheilung. 
6) Zeitsehr. f. aualyt .. Ohem. 1872. S. 46. - 00) No. 10 enthält: 

In Wasser löslich: 
Stärke 1 Dextrin Zueker Album;'l Asche N-freie Stoffe 

67.82 - 4.08 0.90 3.20"10 
•• ) Unter Zugrundelegung vorstehender 2 Zucker- und Gummi-Bestimmungen zerfallen ,He N-freien 

Extraetstoffe im Mittel in: 
Zucker 

1.06 
7) v. Bibra: Die Getreidearten u. das Brod. 
t) Darin: Zucker Gummi + Dextrin 

3.71"10 3.06"10 

Gummi Stärke 
2.95 68.4.1"10 

Nürnberg, 1861. S. 350 u. 3M. 

tt) des"l. 1.30 " 10.GO " 
S) Anhaltspunkte zur Beurthcilung d. sog. eisernen Bestandes. S. 9. 
0) O. A. Meinert: Armee- u. Volksernährung. Berlin, 1880. I. Th. S. 191. 
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Stärkemehlaorten. 

~ 

-=" ~~ .. 
.. = 

.. 00:1 ~o 
., ., .. ... :: .... ., .. ~ ...... ... ~ ,. ,., i ;~~~~::; ;1 No. Bemerkungen .. ...... ., .~~ .. 

~ .::-= "" .t:~ 0; -< -----
Stick· 
8toll' I StlLrke "" ;;<7.> ," == N~ :;0: ... 

% % % % % % % "10 
Stark.e 

1 } Stärkemehl aus Mais 
1854 16.0 0.69 82.93 - 0.33 0.13 98.73 

2 
" 

11.9 2.37 85.30 - 0.43 0.43 96.84 
3 'fapioca 

" 
13.3 0.63 85.95 - 0.12 0.12 99.13 

4 Arrowroot 
" 

16.5 0.88 82.41 - 0.21 0.17 98.70 
5 Sago '. " 

12.8 0.81 86.11 - 0.19 0'15 98.75 
6 Weizen-Stärke 

" 
11.3 1.12 87.05 - 0.53 0.20 98.01 

7 Weissea Sagomehl . ' " 
16.14 3.75 79.88 - 0.22 0.72 95.25 . 

8 Rothes 
" " 

18.83 2.57 78.06 - 0.53 0.51 96.17 
9 Blaues 

" " 
18.47 2.45 78.16 - 0.94 0.48 95.99 

10 'fapioca-Stiirke 
" 

15.56 0.35 84.05 - 0.39 0.07 99.54 
11 Maizena 

" 
14.32 0.47 84.94 - 0.27 0.09 99.14 

12 Sago . " 
13.00 Spur 86.50 - 0.50 Spur 99.43 

13 Deutsche Kartoffelstiirke 1880 17.03 0.51*) - 82.04 - 0.42 0.10 99.88 
14 Französische 

" " 
16.07 0.63*) - 82.92 - 0.38 0.11 98.80 

Mittel 1/).09 1.21/ - 83.31 - 0.39 0.23 98.11 

~artoft'elmehl. 

1 Russisches 1880 13.34 1.68t) - 84.03 - 0.95 0.31 96.96 
2 

" 
. 

" 
16.50 0.59 - 82.04 - 0.87 0.11 98.25 

3 
" " 

17.11 1.88 - 79.33 - 1.68 0.36 95.71 
4 

" " 
20.33 0.66 - 78.44 - 0.57 0.13 98.46 

5°) .. " 
18.62 0.32t) - 80.30 - 0.76 0.06 98.67 

1 
2 
B 
4 

Mittel 17.18 1.03 - 80.83 - 0.96 6.19 97.43 

Präparirte Mehle und Conserven. 

Nudeln. 

1854 9.9 9.69 - - .-
0.98 /"" 

-
Sternform . 1875 14.01 8.69 0.32 76.49 - 0.49 1.62 88.95 
Stengelform 

" 
15.86 8.19 0.29 75.06 - 0.60 1.56 89.21 

? 12.5 9.50 0.30 76.40 - 1.30 1.74 87.31 

Mittel 1307 9.02 0.30 76.77 - 0.8411.66 88.31 

1) Value of dill'erent kinds of preparcd vegetab!e food. Cambridge (Amerika) l8;;!. 
') Neues lahrbuch f. Pharm. XXXI. S. 229. 
8) Original.Mittheilung. 
') Zeitsohr. f. Biologie 1876. S. 497 . 

- -

Analytiker 

fJ·~') 
} P. J . 

Maier il ) 

} C. KrauchB) 

J. König') 

~B. C. Nieder· 
.tadt·) 

} 
B. C. 

Nieder-
stadtS) 

J. Dean') 

} J. König u. 
B. Farwick8) 

BOU •• i~. 
gault" 

• ) Original-Mittheilung. - *) Incl. Faserstoll'e • 
• ) Original-Mittheilung, - t) Inol. Spuren von Faserstoff. - 0) Hierin Spuren von Butter· und Milch· 

allure. 
7) Value of different kind. of prepared vegeta'ble food. Cambridge, 1854, 
.) Zeitsohr. f. Biologie 1876. S. 497. 
9) Arch. f, Pharm. ßd, 207. S. 478. 



111 

Liebig's Baokmehl. *) 

tel 

-=" ~~ .. In der 
.. !ä ~ 

., 
:::i i 

~o '" 
., Trocken-., ... ., ... ~ ... substanz '" "' ... " .... " Bemerkungen .. .i1': "" 

.~= 

~ '" Analytiker No. =~ ~ .." ""l StiCk-I Kohle-
..... .. .. 

1 

1 
2 

11 

Vanille-Pudding 

.,~ ;;00 ... ..... ~ ... stolf hydrate .. 
% % % % % % % % ~ 

11878 13.82 1 8.81 0.44 74.55 0.5011.88 1.641 86.51 C. K1'allclt1) 

Liebig's Puddingpulver. **) 

'11878112.59 
" 13.35 

Mittel 112.97 

1.8113.01 78.45 3.63 0.50 0.33 89.75 }J. König 11. 

2.37 3.73 79.32 0.44 0.79 0.44 91.31 C. K1'allclt 1) 

2.0913.37 78.93 2.04 0.64 0.38 90.1)3 

Präparirtes Hafermehl oder Cond. Hafergrützsuppe. 

\·''')11 1880 9.1 9.8 5.2 1 70.5 (5.4) 1.72 -
2t) 11 

1879 8.23 9.50 6.21 Il3.3lt> 11.40 1.29 1.65 79.85 J. Köni,a1) 

3t) ? 8.7 11.17 7.50 71.6 - 1.50 2.20 - E. Ja.ob.en") 

1 

2 

Mittel 8.47/10.34 6.81)/ '11.1)0 11.40 1.39 1.93 78.17 

Sogen. oondensirtes Griesmehltt) (für Suppen). 

Bohnentafeln. tt) 

}J. Keinig u. 
C.Krauc:l.,) 

1°>11 118791 3.70/16.69120.701 44.84 114.Q71 2.77 1 21.491 H. FleckS) 

1 
2 

Linsentafeln. tt) 

118791 4.50 121.50121.501 39.97 /12.5313.601 22.51 1 H. FleckD) 

Erbsenpuree (oder sogen. condensirte Erbsensuppe). tt) 

Condensirt" Erbsensuppe '118771 7.58116.9318.98153.4411.34111.7312.93/ 9.72 1}J. König 11. 

" " . 1878 8.08 15.81 24.41 36.78 1.69 13.23 2.75 26.55 U. Krmuo/tl) 

*) Dnrch Vermiachen von Mehl mit Natriumbicarbonat nnd Calciummonophosphat hergestellt; die 
Probe ergab 0.49"/0 Kohlensllnre. 

I) Orlglnal-Mittheilung. 
**) Gemische von Stllrkem ehl mit Gewllrzen • 
••• ) Ans der Internationalen Con.ervenfabrik In Berlin ; wnrde in Oberschlesien zur Zelt des Noth­

slandes 1880 vielfach in den Schulkflchen und Suppenanstalten verwendet. 
') C. A. Mehlert: Armee- u. Volksernllhrung. Berlln 1880. I. Tbl. S. 196 u. 457. 
t) W. C. H. W e i bel ah n In FIBchbeck eingesandt j die Art dei Prllparlrens nicht angegeben; die 

Probe enthielt in Wasser lösliche Substanzen: 1.14"10 Zucker, 2.48"/0 Dextrin + Gummi, 1.05010 Albumin, 
0.790lq lösliche Salze. 

tt) Gemlsohe der betreffenden Mehle mit Fett nnd KochsalZ. 
8) C. A. Meinert: Armee- u. Volksernährung. I. Thl. Berlin 1880. S. 403. 
0) Von Alox. Schörke in (lilrlitz. 
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~ ~" ~~ ... In der 
... = ... .,= ...., 

~ ., Trockon-., ... ~ ..... ... ... 
~ ~ ""., "'''' ... "'''' substanz ., .- ... Bemerkungen ~'" No. ... 1ll .. ., ... "''' !5 ~ Analytikor 

~ 
1>0. .e: .. StiCk'I-~-. - = ., .- ... 

"" !Li 00 ,'" ~ 
N ... 

I 
z'" stoff }'ett 

= ~ % % % % % % % % 

3°) Condons. Erbsensuppe 1877 4.94 20.32 23.79 - S.40 3.42 25.02 
A. 

v. I,oesecke 1) 

4(0) Erhecntafeln 1879 7.25 18.44 19.55 41.95 12.81 3.18 21.08 \ 
(H. Fle('k2) 

ii OO) " " 
6.30 19.03 20.20 41.93 12.54 3.24 21.ii6 

Mittel (yon 2-5) 6.64118.40121.99140.021 1-71 111.24 SIr)! 23.ufJ 

Kraftsuppenmehl oder Suppentafeln (hauptsächlich Erbsenmehl). 

1°) I Kraftsupponmehl 
2000) Suppontafoln . '11877 . 1879 

68.11 

ii3.17 
[ 3.09 3.471 
11.37 3.79 1 

201 I A. . v. Lo~secl;el) 
3.44 G. Hel'l)2) 

2 

1 

1 

2 

3 

Mittel 60.24 1 7.63 3.62 

Leguminose (hauptsächlich Bohnenmehl). 

118771 
9.00 123.551 1.25 i 64.05 1 2.1514.01 i 

I I 

Sogen. Kraft und Stoff. *) 

11877110.00121.041 1.551 64.22 
I 3.1913.941 

Suppenpulver**) (german Army food). 

11879110.83 
1878 11.71 

Mittel /11.27 

18.72 

20.31 

19.51 

1.85 49.47 [ 
2.43 46.61 

2.14 48.051 

1.58 \ 17.ii513.35\ 
1.84 17.1013.68 

1. 37 1 

1.72 1 

2.07 
2.75 

2.41 

A. I'. 

L()e8('('!.:e ') 

A. ". 
!'ncsec!.-" ') 

1'. Witfels­
höfer3) 

E. Wadi') 

Suppentafeln. ***) 

118801 9.87116.271 (7.07 i 44.23 I 1 I 1 e .• 1. 
'! 12.:;6 2.88 I lS.!H '1' IV) ,. ellw)' , 

Leguminosen - Fleischtafel. 

I 
Bohnen-Fleischtafelt) .11879 10.98 28.12[ 2.59152.7911.:~ 1 3.~G 
Dcsgl. tt) . '11881 9.33 29.31 , 23.94 22.39 0. 1i1 114.23 
Erbsen-Fleisclltafoltt). 1879 12.09 31.181 3.08 47.50 I 6.15 

5.051 2.!l1 } 
5.17!2GAO J. K,-jllig5 ) 

5.68 :l.50 

1) Archiv f. Pharm. 1877. J. Bd. S. 415. - 0) Von Ferd. Scheller in HildlJUrghausen. 
2) C. A. Meinert: Armee- u. Volkscrnährullg. 1. Thl. Berlin 1880. S. 4!l3. - 00) VOll Alcx. Hchörkc 

in GÖrlitz •. - 000) Von Dr. Naumann in Plauen. 
*) Von der deutschen Warte für öffentliche Gesundheitspflege in Eisenach. 
**) Dasselbe besteht aus Getreidemehl, Brbsenmehl, Fleischfasern, Gemüsothoilchcll, Kochsalz etc. 
3) Centr.-Bl. f. Agric.-Chemie 1879. S. 797. 
4) Landw. Centr.-Bl. f. die Provinz Posen 1878. No. 9. 
***) Bestehen aus Bohnen-, Erbsen-, Linsenmehl, :Pett, Kochsalz unter Zusatz von Fleischextract; sie 

stammen aus der Berliner Conserven~Fabrik von L. Lejcune. 
5) C. A. Meinert: Armee· u. Volkserniihrung. Berlin 1880. 1. ThJ. S. 449, 4;,9 u. 4GO .. - t) Ilcstoht 

ans 84 Thln. IJeguminosen- (Bohnen-) Mehl und 14 Thln. trockenem }"11 eischpulver; W;tr von Ad. Brallllt 
in Altona bezogeIl. - tn Bestehen aus Eohllen~ resp. ]übsenmehl mit getrocknetem lneischmchl theils 
uuter gleichzeitigem Zusatz VOll li'ett und Kochsalz. No. 2 wunle mir freulldlichst von Herrn Dr. (1. A. 
l\Ieinert ilhcn~::mdt; 12:; g davon mit 11 ""'-a:-;801' gekocht liefe1'll cillo krüftigo, angf'uohm sclimreken<1c 
Snppo. 



No. Herkunft und 
Name 
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Rumfordsuppe. *) 

In der 
Trocken-
substanz 

Analytiker 

~~~H'I Fe-;-
"10 "10 % "10 "Io"lo"!o °io 

11-1 -_·~···~==···}ll=8=79o{l=I=1.~7=3~ll=6"f.l~8=*1=1~.8"=7*1 ==56~.3~3==*1 =1.~15=i=1 =12~.~74=1IF2='.9~3=\1=2"'.1=2=l1==J=. =J('=ii=II,=:g=l)= 

Haferconserve mit Fleischextract. **) 
1 I1 Aus nusBlund 

1
1880

1 
9.73117.7515.681 52.06 /14.8113.141 6.291 G. Heppe 2) 

Kartoffelconserve mit Fleischextract. **) 
1 il Aus nu.slu",l 

1
1880

1 
9.94112.1810.841 72.27 4.771 2.16 1 6.93 1 (J. Heppe 2 ) 

Kohl mit Grütze. **) 

1 11 Aus Itussland 118801 5.40112.8215.531 67.58 8.6712.171 5.85 1 G. Heppe 2) 

Kindermehle. ***) 

A. TI is q ui t-K incl erm ehl e. 

in kaltem lüs· 
Wasser liehe 

lüs- un- Kohle· 
lieh- löslich hydrate 

1879 5.30 9.85 3.67 41.16 37.85 2.17 1.66 43.46 
} N. Gerber 3) 

2 Juni 111ld 4) 
1879 5.78 9.96 4.49 45.00 32.75 0.50 1.52'1') 1.68 47.76 

3 1- W. Nestle 1878 G.36 10.96 4.75 77.08 1.85 1.87 Phy.'/ik. Institnt 
IJeipzig 8) 

4 in Vevey 
" 0.50 78.72 1.70 1.62 Müller 3) 

5 
" 9.55 9.50 3.91 75.36tt) 0.34 1.62':--:'-]-) 1.68 .1. König 'Und 

6 1877 5.00 8.00 4.88 

43~2134~1 1.59 1.35 
Krauch') 

A. v. Loesecke G) 

1880 7.28 9.48 4.34 1.97 1.73 46.50 H. Sclllnidt 7) 

Mittel 6.;);) /9.61 4.34/42.89/34.41 0.43 1.77 1.6;) 45.89 

*) Besteht aus 13.6% groben Fleischstücken, 31.8"/0 Granpen, 44.7 % feinem Mehl und 10.0% 
Koohsalz. 

1) O. A. Meinert: Armee- nnd Volksernährung. Berlin 1880. I. Th. S. 449, 459 und 41iO. 
**) Conserven für die Russische Armee, präparirt von der Actien-Gcsellschaft "Volkscrnähl'ung" 

(Narodnoc ProdowoJstwo). 
S) O. A. Meinert: Armee- und Volksernährung. Berlin 1880. I. Th. S. 468 und 469. 
***) Unter "Kindermehlen" sind Gemische VOll condensirter Milch mit präparirten Cerealiell M oder 

anderen Mehlen zu verstehen. 
D) Nach einer Zusammenstellung von N. Gerber: Milchztg. 1879. S. 359. 

4) Ferner Forschungen auf dem Gebiete der Viehhaltung 1879. Heft 7. S. 324. - t) }]s eI,lthillt: 
I TI !II VI VII XII XIII 

No.2 No. 2 No. 3 und 4 No. 1 und 2 No. 1 No. 2 No. 1 
Phosphor 0.39 0/0 0.43 "10 0.33 und 0.35 Ofo 0.38 Ofo 0.36 °/0 0.68 "/0 0.16 Ofo 0.42 ulu 

") Original-Mittheilung. - ti") Mit 5.310f0 Milchzucker. - Ht) Darin 0.63 "I" Kali, 0.42 "/0 l'h08-
phorsänre und 0.22 0/u Kalk. 

") Arch. f. Pharmacie 1877. I. Bd. S. 415. 
7) Hannovcl"sche MlltSBChl'. wider die Nahrnngsfii.lacher 1880. H. r,2. 

König, Nahrungsmittel. I. 2. Anft. 8 



Herkunft und 
No. Name 

11 ~ II. Gerber & 00. 
2 I in Thun 

Mittel 

1 
2 

3 fm. 'oglo-'.~ " in Oham 

4 

5 
Mittel 

1 VV. Gilfey, Schill & 
Co. in Rohrhaeh 

2 (Baden). 

Mittel 
1 

}v 2 Faust & 
Schu.teriu 

3 Göttingen 
4 

Mittel 

} >tU!- f 1_''''''· 1 
I ... , \ 'om 

u. 
Mont- Mehlform 

2 reux 

Mittel 

Gerher' s 
}
VII. Dr. N. 

2 Lae!o-Leg uminose 

Mittel 

g's Malto-VIII. Liebi 
Legum 

IX.Liebig'sKi 

dgl. in Ex!r 

in 
ndersuppe 

actformt) 

~ .. ..... 
" ... .... " 
....~ . ~ ... 
"" N~ 

Sept. 
1878 
Juni 
1879 

1878 
Jan. 
1876 
Juli 
1879 
Sept. 
1879 
1880 

1877 

" 

1877 

" 
" 1880 

~ 
". 
OC) .... 

] 

Juli 
1879 
1880 

1879 

1877 

" 
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~" Nfi •••• -/ ' I ... tractstolfe ~ 
~ 

.... " ~!! .... 
in kaltem ~ ... .... .. .,:0:'" " " 

~ " .... ~ Wasser 0: < .~ .. 
00 00 . nn- == 

lösUch IIÖSliClt I 
"10 "10 0/" "10 "10 10;. "10 

4.39 13.69 4.75 75.72 - 1.45 

5.52 12.33 4.42 44.32/31.56 0.50 1.35*) 

4.96 13.01 4.58 44.58 32.93 0.50 !.LW 
5.84 10.33 5.02 43.51 33.55 - 1.74 

7.79 8.84 5.44 48.50 27.95 - 1.46 

6.34 10.02 7.08 39.82 34.48 0.50 1.75*) 

6.40 12.33 6.76 49.26 2:\.06 0.50 1.69*) 

5.99 14.63 5.43 54.98 16.30 - 2.67 

6.47 1l.23 0.95 47.11 26.82 0.50 1.92 

4.22 12.86 4.34 47.68 29.94 - 1.78 

6.51 10.56 - - - - 1.75 

0.37 11.71 4.29 47.11 29.7;", - 1.77 
6.29 10.71 5.03 48.62 27.59 - 1.76 

6.63 10.96 4.75 39.12 36.69 - 1.85 

6.00 11.46 3.39 - -- - 1.79 

7.20 10.92 4.52 44.22 31.11 - 2.03 

6.03111.01 4.42 44.06/32.12 - 1.86 

42.60133.19 7.72 9.21 4.93 0.50 1.85t) 

6.07 11.001 5.39 42.001 3:1.39 0.50 1.65t) 

I 

1 6.89 !1O.11!5.16142.30!33.29 0.50!1.7;", 

13. And el' e Kin dermehl e. 

7.24 18.77 5'76 41. 21 23.04 1.00 2.9 8t) 

5.42 14.57 5.39 45.13 2G.91 - 2.57 

6.33 16.67 i>.58 43.17 24.37 1.(11 2.87 

9.42 20.47 1.34 16.25 49.41 - 3.0l 

40.44 8.41 0.82 48.G1 - 1.71 

27.43 4.01 Spur _. 
! 

- - l.4G 

In der 
Trooken-
substanz 

Stl k !I'ÖSliChe C • Kohle-
stolf hydrate 
"10 I "10 

2.291 -
2.08146.91 

2.18 46.91 
1.75 46.21 

1.53 52.69 

1.71 42.41 

2.10 52.63 
2.57 57.87 

1.93 ;",0.36 

2.14 49.78 
1.79 -
197 49.78 
1.82 51.89 
1.87 41.89 
1.94 -
1.88 47.65 

1.88 47.14 

1.59 47.25 

1.87 44.71 

1.7314i>.98 

3.23 44.42 

2.46 47.72 

2.85 46.07 

3.G1 17.95 

-

I 

I 
Analytiker 

v. Fellenberg 1) 

N. Gel'be1'2) 

} N. G"b.. " P. Raden-
hauseni) u. 2) 

H. S('11n1 idt") 

N. Gerber') 

A. v. Loesecke4) 

N. Gel'ber1) 
C. Flügge') 

A. v. Loesecke4 ) 

H. Schmidt") 

} Gerbe>' Will 
UadclI7Iau,;:eu 1) 

diesl'lben 2 ) 

H. Schmidt3) 

N. Gel'lwrt ) 

del'selue l ) 

13
.
38 

0.88 - I A. v. Locsecke4) 

1) Nach einer Zusammenstellung von N. Gorber. 1\lilchztg. 1870. S. 369. 
2) Ferner Forschungen auf dem Gebiete der Viehhaltung lS,n. Heft 7. S. 324. - *) Siehe die Note t) 

Seile 113. - t) Von Ferd. Scheller in Hildburghausell. 
11) Hannoversche MonatsBchr. wider die Nahrungsfälscher 1880. S. [,2. 
4) Arch. f. Pharmazie 1877', I. Rd. S. 4]5. 



No. 

1 
2 

1 
2 

1 

2 

No. 

1 

2 
3 

1 

2 
3 
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~ e= .. N-freie Ex- .. In der .. .. tract8t01l'e ., ., Trooken-
~.= 

., ~ .. '" :: -=.:! ... 
~ ..= substanz Herkunft und -=~ ~ in kaltem " .. ...... !I ~ Analytiker Name li:= ".., "'" Wasser Lösliche ~C ~~ 
~ Stick-I un- 1:1 Kohle-rs; löslich löslich st01l' Ilydrate 

~ "10 "10 % % "10 o' "10 0'0 % ~o 

} X. Dr. Frerich'. 1878 - 16.80 - ,,·.,1 ... 50 1- 2.00 2.90 1 57.21 H. Hager1) 

Kindermehl 1879 7.32 14.88 4.26 71.09 - 2.45 2.57 - Fr. Soxhlel') 

Mittcl 7.32 10.84: 4:.26 r,O.Oä 120.31 - 2.22 2.73 03.98 

} XI. Sambuc'. 1877 6.39 10.12 0.88 52.42 29.93 - 1.04 1.73 56.00 N. Gerber1) 

Dextrinmehl " 6.53 10.59/0.62 63.50/17.75 - 1.01 1.81 67.93 Piccar/[1) 

Mittel . 16.4:6 10.36 0.75 07.96 123.4.5 - 1.02 1.77 61.97 

XII. Kindermehl v. Usl!r 
A. u. Polstorf 1877 6.73 11.51 - 79.97 - 1.79 1.97 - v. LoeBecke') 

lXIII. Dr. Ridge-London 
1877

1 

3.98 905 1.95 8.12 \ 75,47 - 1.13 1.51 8,46 
} Ge,·ber ... Ra-t (grössteutheils aus Juni den1la'U.se7l 1) 

Hafermehl) 1879 9.64 6.38 1.15 6.64 74.75 1.00 0.44*) 1.13 7.35 "nd S) 

Mittel 6.81 7.72 1.00 7.38 74:.73 1.03 0.'28 1.32 ' 7.91 
Juni 

XIV. Lobb in London 1879 9,47 11.29 6.81 35.81 34.59 0.50 1.53*) 1.99 39.55 

fV' lli. C~. ~ New-York . 1877 8.29 17.15 1.59 35.12 34.82 - 3.02 2.99 38.29 

XVI. Arrow-Root-Kinder-
zwieback von H. 
Schmidt . • • 1877 6.66 8.17 2.32 81.96 - 0.89 1.40 -

Mehl-Extraote. **) 

~ ~ .. KOhlehydrate In der .. .. .... : ~ .. ... --~-
., Trooken-..... 'il .,..= ... "' ... ... ßubstanz -=" ...... ., Mslich Un-Bemerkungen ~! 

.. 
.~-= "'" ~ ".,-:-:-r----li:= 

? 
lös-

i);"" lich 
Stick- Kohle-

1Sl~ Zucker trin 8t01l' Ilydrate 

"10 "10 % "10 % "10 % "10 "10 
Gerstenmehl oder Malz-

extract 1881 2.02 7.02 0.22 32.02 56.00 0.42 !.64t) 1.14 89.74 
Weizenmehl- Extract 

" 
4.06 6.53 0.20 25.06 60.06 0.61 2.lOt) 

Loguminosen-
" " 

1.95 13.45 0.30 28.08 47.05 2.00 •. Mt) 

Kleber - Bisquit. 
N -freie Extractstoffe 

Bisquit (rnnd) Y!l 1877 9.1 44.9 3.6 40.2 2.2 
desgI. gespalten ~ 

" 
10.7 22.9 3.1 61.9 1.4 

Kleber-Macaroni !: 
" 

12.2 21.3 1.0 64.7 0.8 

Mittel 10.67 29.70 2.57 00.59 1.4:7 

I) Naoh einer Zusammenstellung von N. Gerber: Milchztg. 1879. S. 359. 
0) Aroh. f. Pharm. 1877. I. Bd. S. 415. 

1.08 78.31 
2.19 76.62 

7.90 44.22 
3.09 69.31 
3.89 73.76 

0.29/62.431 

dieselbenS) 

N. Gel·bel· l ) 

A. 
v. LoeBeckei ) 

Analytiker 

} E. 
Geissler') 

v. Loeseckel ) 

}J. Bous-
singault6) 

S) Ferner Forschungen auf dem Gebiete der Viehbaltung 187.9. Heft 7. S. 321. 
Scheller in Hildburghausen . 

*) Von Ferd. 

• *) Von Gehe & Co. in Dresden in den Handel gebracht. 
4) Repertorium f ... nalyt. Chemie 1881. Bd. I. S. 150. - t) Darin: No. 1 2 

6) Aroh. f. Pharm. 1877. J1d. I. S. 415. 
6) lbidem. Bd. 207. S. 473. 

Phospho rsilllre 0.55°'0 0.81"/0 

8* 
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Kleber-Brod. *) 

~ 
!Il;" ~ tl In der ,. .. .. ~ 

~~ .. $= ~ 
.~ .. 

'" '" Trooken-:: ~~ ~ ..= substanz 
Bemerkungen 

~ .. "," .. .. 
No. :.::E 

.. ... '" "" ~~ .; '" Analytiker 
~ .::-= ~ 

"' .. "'00 " .. ~ Stick- Kohle-
N ... 00 .. stolf hydrate 
~ I 

pq 

"10 % % "10 0" % % "10 /0 

1 Von P. Ossion-Paris 1879 9.60 57.62 1.61 29.71 - 1.46 10.19 32.86 
2 ~~~ r " 8.47 76.37 2.00 10.53 - 2.63 13.55 11.50 •• 3 Desgl. mit 10"10 Mehl g~ 

" 
8.40 74.50 1.80 12.70 - 2.60 13.01 13.86 fK. B".-4 Desgl. mit 10 % Kleie J ~ " 
8.73 73.44 2.92 12.81 - 2.10 12.87 14.03 baum') 

5 Kleber-Mandelbrod*) '" 
" 

7.20 57.31 19.06 12.67 - 3.76 9.88 13.65 
6 Kleber-Inulinbrod*) ~! 

" 
8.75 58.31 2.55 27.24 - 3.15 10.22 29.85 

Conditor-Waaren. 

~ !Il;" 
.. ..~ 

I 
.. In der .. ~ 

.. Iä .. ~= ..= ... .. ~~ .. .. Trooken-... " .. _ ... .. 
~~ 

.. ...... .... ~ ..= 
'" "' .. <11" 

... t: oo .. substa.nz 
'" ~il 

.. ,. . !l '" Analytiker =! .. _ .. .. ~ 
Stick-lznCker ~ 

..... N ~.:: 

I 
-= :=00 ~pq 00, ~ .... 00 ~ stolf N ... "" ~ "10 "10 % % % % "10 % "10 

Feiner Weizen-Zwieback. 1878 1.18 13.31 3.18 7.12 73.96 0.25 1.00 2.16 7.21 
Bisquits 1877 10.07 11.93 7.47 36.38 32.29 0.75 1.14 2.12 40.45 
Englische Bisquits " 7.45 7.18 9.28 17.02 58.08 0.16 0.83 1.24 19.47 r- "'.ig" 
Lebkuchen 7.27 3.98 3.57 36.47 46.63 0.66 1.51 0.68 39.33 

C. K/'lIUC/,2) 

" Pfeffernüsse t) 1879 5.01 6.81 0.63 4UGt) 40.29 0.42 1.98 1.15 47.12 

Cabintt) . 1875 9.7 11.4 0.6 - 77.0 - 1.3 2.01 -
}C. E. ThielS) 

Cakestt) • " 
9.6 11.0 4.6 - 73.3 - 1.5 1.94 -

.-"-'-
In Wasser unIösI. 

Bonbons: Rückstand, 
Stärke etc. 

Gewöhnliche Bonbons 1878 4.66 0.68 0.21 72.86 21.03 0.56 0.12 76.42 

Bessere 
" " 5.86 1.63 0.18 81.69 10.16 0.58 0.27 86.77 

Frucht-Bonbons . 1879 2.63 0.31 0.07 96.63 0.24 0.12 0.05 99.23 }J_ Kii •• " 

Brust-Bonbons 4.63 0.50 0.13 94.2&*t) 0.16 0.33 0.08 88.49 
C. Krauclt2 ) 

" Gummi-Bonbons 
" 

7.24 2.12 0.55 87.62t*) 0.38 2.09 0.36 58.09 

,/ 

*) Das Kleberbrod wird ebenso wie die Kleber-Bisquits wegen des geringen Gehaltes an Kohle­
hydraten vorwiegend fltr Diabetiker empfohlen; den bei No. 5 verwendeten Mandeln ist der Zucker ent­
zogen; das Inulin (No. 6), aus Ciahorien dargestellt, soll nach Drngendorfl' bei Diabetes-Kranken nicht 
in Zucker flbergehen. 

1) Dingler'. polytechn. Journal 1879. Bd. 233. S. 322. 
0) Original-Mittheilung. - t) Aus Mehl, Zucker und Honig zubereitet mit 24.73% Traubenzucker. 
') K. Birnbaum: Das Brodbacken. 1878. S. 139. - tt) Weizenbisquitsorten aus Hamburger Fabrikcn. 
*t) Darin 84.39% Malzzucker und 9.86% durch Schwefelsäure in !1:ucker überführhar. Stoff •. 
"t*J J}arin 53.S9"1" Zucker und 83.73% Gummi etc. 
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III. Btpod und Conditotp- Wautpen. 

Brod. 
Weizenbrod 

j .... j" "'= .. ~ ... In der 
... = ... Q= ... .,Q 

~ ., Trocken-
~ ..... .... ., .~! :l .= 

"'" "' ... ... '5 .:::" " substanz Analytiker .... " .. .>100 ., .!:i .< Bemerkullgen .... ~ i:: ".., ~ = zb StiCk-j Kollle-:;:= ... Q 
• ~ ;Z 00 00 " = stoff hydmte ..... r"l = % % "10 "10 % I 0;. % % % ;;. 

--- -- - .- ---

Gummi 

Stärke + Dextrin 
etc. 

1*) Weisses Weizen brod . ~ 47.90 5.53*) - - - - 0.97 1.61 -
} Oppell) 

2*) I Weckenbrod ~ 44.18 5.48*) - -- - - 1.05 1.57 -.. 
3 Gewöhnliches Pariser " Il 

Brod. ~ 41.21 7.75 - _. - - 0.84 2.11 - A. Payen'J) 

4 Weissbrod . .... 36.5 7.0 0.2 - - - 1.0 1.76 - } Boussin-
'" 5 Halbweissbrod ~ 36.0 6.5 0.2 - - - 1.0 1.63 - gault 

6 Dgl. aus München 1. 1873 Trocken 13.62 - - - - - 2.18 -
}v. Kleist3) 7 

" " " 
2. 

" " 
12.37 - - - - - 1.98 -

8 
" " " 

3. 
" " 

12.68 - - - - - 2.03 -
9 Brod aus Hannover. 

" 
37.57 5.87 - - - - 1.40 1.50 - Alberti4) 

10 Wasserweck, 1 Stärke 

" Krume ~ 1861 40.60 6.50 1.00 2.48 40.32 8.89 - 1.75 67.88 

1 
11 

" Rinde e " 
(13.00) 9.25 0.61 3.61 59.24 14.00 - 1.70 67.88 

12 
" ,.81 'r " 

45.50 4.81 1.00 1.70 39.52 7.30 - 1.41 -
13 

" v. 79.5" ~ " 
42.20 6.34 0.90 1.60 42.55 6.20 - 1.75 -

14 
" v.81 " .. " 

45.10 5.31 0.84 2.30 38.93 7.36 - 1.55 -
), RU""'I 15 w""mbrod} . ~ " 

42.7 6.47 -- 2.15 - - - 1.81 -
16 " ~,.o 

~ "" " 46.3 5.76 - 1.61 - - - 1.71 -" ~,~ " 17 .9.= z 43.8 5.93 1.45 1.69 -
" ~ -= ..: " - - - -

18 " ~~ ~ " 
40.9 5.73 - 2.29 - - - 1.55 -

19 '" - "" ~ Ei 

" 
42.2 5.21 - 0.82 - - - 1.44 --

" ;;...:> 

Weizenbrod 
20 Semmel a. München 

" 
40.3 7.49 - - - - 1.36 2.01 - Meyer6) 

21 Semmel } 1876 26.39 8.62 0.60 - 62.98 0.41 1.00 1.87 85.56 
}KÖnig u. 

22 Gröberes aus Keller-
W· b ·Münster 38.06 6.20 0.37 53.16 0.90 1.31 1.60 85.82 mann') elzen r. 

" -
23 Semmel } 1878 29.52 8.69 0.21 3.77 56.29 0.35 1.17 1.97 85.22 

}K-raUCh8 ) 24 Gröberes desgl. 

I 

Weizenbr. 
" 

35.95 7.58 0.10 4.47 50.47 0.33 1.20 1.89 85.77 

I 

1) Dingler's polylechn. Journal. Bd. 120. S. 3~8. - *) Verf. gicbt für No. 1 5.73%, No. 2 5.69°/" 
Kleber an. 

2) Journ. de Pharm. XVI. S. 279. 
B) Zeitschr. d. landw. Vereins f. Baiern 1873. 
") Hannov. land- u. forslw. Vercinsbl. 1873. 
5) Die Gelreidearlen und das llrod. Nürnherg 1861. S. 446-1Ul. 
6) Zeitschr. f. Biologie 1871. S. 1. 
7) Ibidem. 1876. S. 497. 
") Ol'iginal-Mittheilung. 



No. 

25 
26 
27 

1 
2 

3 
4 
5 
6 
7 
8 

1 

2 

3 
4 
5 
6 
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~ ~" ~, ... 
.. = 

... ... ~ gJ 
,,", ~" ~S 

... '" "' ... ,;! "'''' <;; ..:.I ~., .. ..:.I'" ., .~ '" Bemerkungen ... "' ~ .,.." ;;... 
"' "'"';l !l 

'~t .~ "' ... .e:: .. " ;;00 .... 
== ...... z'" 

"' "10 "10 % "10 "10 "10 J;;; 

Milchbrod 1877 28.08 7.28 0.93 - - -
Semmeln 

" 
31.85 (2.76)1 0.12 - - -

Bosnisches W.-llrod 1881 53.72 6.59 0.32 2.03 34.97 0.78 

Feineres Weizonbrod. 

Gröbores Weizenbl'od. 

Mittol 

Weizen-Zwieback. 

I Gummi 

+ Dextl'in 
Aus Andalusion**) 1860 14.00 9.06 1.20 2.00 69.0.5 4.40 

" MlIdrirl**) 
" 

15.00 6.62 0.99 1.25 71.85 4.05 

" 
13urgoB 

" 
11.66 5.45 1.80 1.20 75.39 4.30 

" 
PeterBburg 

" 
14.00 9.72 0.90 2.50 60.89 11.32 

deBgl.***) 
" 

14.17 11.87 UO 0.65 58.20 12.50 

" 
der Schweiz 

" 
13.33 9.11 0.30 2.60 69.12 5.25 

" 
Zürich 

" 
14.20 5.63 0.51 2.50 69.64 7.33 

" 
Hamburg 

" 
11.42 9.13 0.73 1.90 72.67 3.85 

Mittel 113.4718.3211.0411.82168.7316.621 

Roggenbrod. 
lloggon brod 48.57 5.30 

Gummi 

+ 
Dextrin 

Stärke ete. 
KrUmO} Roggenbrod 1860 46.44 8.89 0.57 1.40 34.16 8.25 
Rinde a. Nürnberg 

" 
(12.45 12.34 0.55 4.23 53.48 16.00) 

I Tag alt} Aus d. Umgegend " 
43.00 4.38 0.83 1.20 41.05 9.40 

desgi. v. Nürnberg 
" 

47.50 4.13 0.70 2.85 37.59 7.10 
3 Tage alt aus Unter-

franken. 
" 

47.00 3.49 0.78 570 32.82 10.10 

1) Aroh. f. Pharm. 1877. lld. 1. S. 415. 
') Original-Mittheilullg. 

In der 

'" Troeken-... substanz ., 
-< StiCk-I Kohle-

Analytiker 

stoff hydrate 

% % % 

0.57 1.62 - } L. v. 
0.53 (0.65) - Loeseeke' ) 

1.59 2.28 80.00 P. Strohme1'2) 

I 

- 1.69 -

~" 
- 1.25 -
- 0.99 -
- 1. 79 - lJiur(3) 
- 2.21 -
- 1.68 - I 
- 105 -

J - 11.66 -

-11.04 -

1.78 1.65 01'1'(14) 

2.66 

1 2.26 

1.23 

1.26 rl" Uiurno) 

1.05 1 

*) v. Bibra gieht in seinem citirtcll Buch im l\1ittel V\ll1 5 Analysen für den Stickstoffgellalt fUr Krumo 
und Rind'c derselben Brodsorten folgende Zahlen (auf rllrocken~8ubstanz berechnet): 

Krume Rinde 
Stickstoff . . . • . . 1.4as "!" 1.476 % 
Stickstoff-Substanz. . . 9.36 " 9.22 " 

3) 1. e. - .*) Bei dem Weizenbrod aus And.lusien und Madrid lässt v. Bior .. es dahin geBtellt, ob dem 
Weizenmehl etwas Maismehl zugesetzt ist. - ***) Der hohe Proteingehalt bei dieser Sorte Zwieback rührt 
nach v. Bibra vielleicht von einem Zusatz Milch her. 

4) Dingler'. polyteehn. Journal. Bd. 120. S. 39S. 
0) v. Bibra: "Die Getreidearten u. das Brod". 1861. S. 436-46S. 
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- - _. --
~ "'= .. ~tl .. In der .. .... .. ~ .. .. 1>;1~ ~ ., Trocken-

~ ..... ., ., .... "' ... ;: ~ ,,'" ~ .... substanz .... " '" ~'" ., " .~~ !l " No. Bemerkungen :.:~ 
.. ,,'" "'" .. .. " < StiCk-/ Koille-

Analytiker ::: ~~ .. ...... ~ 

"" 
, .. = ..... z ...... stotf hydrate .. 

I;;;l "10 "10 "10 "10 % "10 "10 "10 "/0 

7 } Aus Dörfern in der 1860 47.3 5.86 - 1.58 - - - 1.78 -
}v. 8 Umgegend von " 

47.0 4.71 - 1.23 - - - 1.42 - Bibra1) 

9 Nürnberg " 
42.7 4.58 - 1.74 - - - 1.28 -

10 Roggenbr. a. Makow 1873 2,.66*) 9.68 - - - - - 2.08 -

I 11 
" 

desgl. weiss 
" 

22.90 7.32 - - - - - 1.52 -
12 " 

v.d.Hanna, 

l'ilähren " 
28.42 3.94 - - - - - 0.88 -

13 Roggenbr. a. d.Gebirge " 
28.24 5.04 - - - -.- - 1.12 -

r 
Kleist2) 

14 
" 

a. Emsdorf " 
29.27 8.04 - - - - - 1.83 -

15 
" 

a. St. Genois " 
21.30 5.95 - - - - - 1.21 -

16 
" 

aus Hinter-

pommern " 
21.00*) 6.07 - - - - - 1.23 -

17 RONf"'" -Li, b; g -} 

}a M,,~'J sches**) Rog- § 

genbrod . . 1 1871 45.4 6.82 - - - - 3.08 2.00 -
18 Gewöhnliches ~ 

ltoggen brod . " 
46.3 9.22 - - - - 2.21 2.75 -

19 Roggenbrod a. Mün- König und 

I ster . . . 1876 37.22 6.12 0.30 - 55.18 0.32 0.86 1.56 87.88 Brirnmer') 

20 deeg!. aus Münster 
" 

35.49 7.51 0.12 4.55 51.13 0.29 0.91 1.86 86.31 

21 Sogen. Paderbörner }J. KÖllig u. 

Brod aus Münster 38.32 7.20 i 0.10 2.62 50.36 0.39 1.01 1.87 85.89 
C.Krauch5 ) 

" 
22 Süss-saurest) R-Brod 1881 29.81 7.76\ 0.39 1.61 58.36 0.97 1.10 1.77 85.44 } F. Stt'ol!-

23 Wiener Roggen brod . " 
31.93 8.30 0.33 1.46 55.11 0.97 1.90 1.95 83.11 mer5 ) 

Mitteltt) 42.2716.11 10.43 2.31 46.94 0.49 1.4,6 1.69185.31 

Roggen-Zwiebaok. 

Gummi 

+ Dextrin 
de. 

1 Aus Schweden . 1859 7.4 6.04 1.93 1.04 Th. Die/"ich") 

2' 
" 

Bremen 
" 

14.00 11.56 1.17 6.05 56.34 tO.50 2.15 t 3 
" 

Stockholm 
" 

14.17 9.14 0.80 1.60 67.19 6.81 1.70 Biom6 ) 

4 
" " 

(grober 1 . 
Roggenkuchen) . " 

11.00 7.23 0.60 3.55 67.94 9.45 - 11.30 

') v. Bibra: "Die Getreiuearten u. das Brod". 1861. S. 436-468. 
B) Jahresber. f. Agrio. Chemie 1873/74. II. Bd. S. 225. - *) Die Brode waren nur theilwelse frisch. 
3) Zeitschr. f. Biologie 1871. S. 1. _ "*) Dieses Brod wird bekanntlioh statt durch Hefe durch Kohlen­

säure gelockert, die sich aus dem zugesetzten Gemisch von doppelt kohlensaurem Natron und saurem 
phosphors. Kalk entwiokelt. 

') Ibidem 1876. S. 497. 
6) Original-Mittheilung. - t) No. 22 aus 'I. gesäuertem und '/. ungesäuertem Teig, No. 23 in üblicher 

Weise aus demselben Mehl hergestellt. 
ttl Bei der Mittelwerths-BereolmuJ1g sind die Analysen von v. Kleist für die halbfrischen Brode nicht 

mit berücksichtigt. 
e) v. Bibra: Die Getreiuearten und uas Brod etc. 1861. S. 436-468. 



No. 

5 
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7 
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3 
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1 
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3 
4 
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~ -= 
~ 

+.9 In der .. 
~a .. .,0 

" Trocken-.... ~ ~ " .~t; .~ .. ..:; 
.:i~ .., 

-=-= 
..111 .,!::"t: ~~ " substanz 

Bemerkungen .. 
"" " '" Analytiker ==~ ~ =-= 

.. ," -< ----
~~ 

IS ~-a .!E= Stick· Kollle-. 
0000 stoff Ilydrate J>lI 

~ % % % % % % % % % 
Aus Upsala (feines 

2.20165.45 Roggenbrod) 1859 10.00 9.16 1.20 11.70 - 1.63 -
}v. IIibm 1) Aus Darlekarlien (fei-

nos Roggonbrod) • 
" 

13.33 9.06 0.70 5.50 46.61 24.50 - 1.67 -
Ilolzfaser J. König tt. 

1879 11.46 13.00 1.26 2.81 64.38 4.74 2.38 2.35 75.89 c. Krauch') 

Mittel 11.62 9.31 0.96 3.60 67.66 4.73 2.09 1.69 80.68 

Pumperniokel. 

Aus Westfalen 

Aus d. Umgegend von 

Oldenburg . 

1860 (9.16)*) (6.&0) 3.90 4.50 - - 1- (1.14) -0. Bibra 1) 

1871 44.1 7.75 - - - - 1.08 2.22 - G. lIIeyer') 
1873 (11.68)') (6.38) - - - - -- (1.16) - ('. KleiBt·) 

Aus Münster i. W. 

desgJ. 
1877 43.26 6.12 0.93 - 46.63 0.1'i 1.89 1.74 1 - }J. König u. 

" 42.90 8.90 2.09 3.28 39.74 1.79 1.29 2.49 75.32 U.Krauch6 ) 

Mittel"'''') 

Haferbrod. 

Stärke 
Aus Schweden, ohne 

Hefe und Salz ge-

baeken 1858 10.80 6.69 - - - (9.4) 2.50 1.20 -
Gummi 

+ 
Dextrin 

etc. 

Aus dem Spe88art 1860 8.66 8.63 10.00 2.60 (6&.&9) (4.25) - 1.51 -
Aus Jusznyn } Gali- 11.03 9.62 - - - - - 1.73 -
"Zavoya zien 1873 22.85 4.97 - - - - - 1.03 -

Holzfaser 
Haferzwieback . 1879 11.87 12.06 2.60 5.83 58.58 5.35 3.71 2.19 73.09 

Mittel 13.04: 8.39 6.03 4:.09 60.12 0.28 13.01> 1.03173.84: 

1) v. Bibra: Die Getreidearten u. das Brod ete. 1861. S. 43G-JGS. 
I) Landw. Ztg. f. Westfalen u. Lippe 1879. S. 438. 
a) Zeltschr. f. Biola,ie 1871. S. 1. 
') Jahresber. f. Agn •. Chemie 1873/74. Bd. H. S. 225. 
6) Original-Mittheilung. 
6) v. Bibra: Die Getreidearten u. das Brod 1861. S. 437 u. 462. 
0) Verf. giebt in den. Proben ausserdem 13.20 Ofo Dextrin mit etwas Htärke an. 
*) DieBe Zahlen gelten für das lufttrockene Brod . 
•• ) Bei der Mittelwerthsberechnung sind nur die Analysen No. 2, 4 und 5 iJorücksichtigt, 

DietrichS) 

't'. Hibm S) 

}v. Kleist 8) 

J. Kiinig 5 ) 
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Gerstebrod. 
._--- -

~ ~ ~ .. .. In der = .. .. ,,~ .. = ~ 
~= " .~~ ~ " Trocken-

" ... ~.5 ::: "" .:! ~ substanz ... ., .. ,,"'" " 
., ,='S 

.::: No. Bemerkungen ~~ ~ 
.,,,, I'« '" ," !2 

StiCk·1 Kollle-
Analytikor .• ", IS ~!: ~ 

"" iZil7.l .. = stoff hydrate IS ... 
~ = ~ % % % % % % 0;. % % _. 

0.50 \ 3.90 1 Aus Niedorbayom 1860 11.78 5.44 73.35 (4.85) - 0.99 -

Y Ri"m') 
2 Norra - Angermanland 

Dünnbrod (Gersten-

311 

mohl + Wasser) 
" 

13.00 6.38' 1.30 4.00 68.72 (6.4.0)1-
1.

17
1 

-
Gerste-Zwieback *) 1879 12.55 16.18 1.47 6.09 55.63 4.29 3.79 2.96 70,58 J. König 2) 

Mittel 12.441 9 .33 1.09 4.66 64.40
1 

,l.29 1 3.79 1.711 80.71 

Sonstige Brodsorten. 
1")11 }'ranzös. Conllnisbrod 

1 ? 1 41.07/ 7.621 -/ -I - / - 10.8312.071 - 1 A. Payw 3
) 

21 PrelIss. " 
1879 36.71 7.47 0.45 3.05 46.36 1.51 1.46 1.89 78.07 J. König') 

Seh wedischo Brodsorten. 

3 Hafer-Roggenbrod 2 

Hafer + 1 Roggen 9.4 6.77 6.7 3.33 1.20 
4 Roggen-B1utbrod 11.8 9.58 2.50 2.57 1.74 

} Di"ri,"1 
5 Rindenbrod **) 6.8 5.77 17.3 7.17 0.99 
6 Strohbrod ***) 10.1 4.98 23.4 8.83 0.89 
7 Sauerampferbrod t) 7.8 5.25 22.2 6.66 0.91 
8 Knochenmehlbrod tt) = 8.0 11.16 9.4 28.33 1.94 ., Dextrin 

~ Stärke ete. 
9 Speisebrod d. Arbeiter .... 

in Stoekholm 
., 

12.00 10.05 1.60 3.10 65.41 6.92 1.83 bD 
0 

10 Feines Brod a. Gerste '"' 
Weizen, Roggen 01 ., 

"d 

(N orra-Angerman!.) ..!1 10.83 9.13 2.90 3.70 60.94 12.20 1.65 
11 Gewöhn!. kleiehaltig. 

Br. ebendaher . 11.50 7.19 0.70 2.50 64.26 13.62 1.30 
12 Gew. Br. aus Gerste 

+ Roggen ebend. 11.65 6.78 2.10 3.00 61.85 14.40 1.23 
13 Knl!cke-Brod 12.00 10.06 1.40 5.50 61.86 11.75 1.83 
14 Knochenbrod 10.00 10.97 - 8.66? 1.95 

1) v. Bibra: Die Getreidearten u. das Brod 1861. S. 462 u. 467. 
2) Original-Mittheilung. - *) Vermuthlich von einer Schiffs- oder Armee-Verproviantirung. 
0) Poggiale hat nach v. Bibra: Die Getreidearten u. das Brod 1861. S. 401 da. Commisbrod aus ver­

schiedenen Ländern auf N·Gehalt untersucht mit folgendem Resultat (auf Trockensubstanz berechnet): 
Commisbrod aus Paris Baden Piemont Belgien Holland WUrttem- Oester- Spanien Bayern PreusseH 

berg reich 
Stickstoff 2.26 2.24 2.19 2,08 2.07 2.06 1.58 1.57 1.32 1.12°/" 
Stickst.-Snbst. 14,12 14.00 13.69 13.00 12.94 12.87 9.87 9.81 8.25 7.00 " 

Es ist jedoch aus den Angaben nicht ersichtlich, aus welchem Material das Brod dargestellt wurde. 
3) J ourn. dc Pharm. XVI. S. 279. 
4) Original-Mittheilung. 
ö) v. Bibra: Die Getreidcarteu und das Brod 1801. S. 436 u. 463-472. - **) Kiefer-Rinlle + Mohl. 

- .**) Stroh (Hafer + Gerste-Achreu) + etwas Mehl. - tl Sommerampfersamen mit Walllkräutorn + Hofe 
unll Salz. - ttl Knochenmehl + Hafermehl. 
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.. 

~ ~ ~ .. .. In der .. .. .. " .. ,," :;; " Trooken-~.= ~ .... ;: " ·~S .:! ..c= ", .. ."l 
" substanz "=" .. ."l'" 

., 
" '::" No. Bemerkungen :.::~ ~ '" Analytiker !i: ,,'" "" .. ,co -< Stick-I Kohle-

.~ .. .. z!: .. 
<>" ~oo 

'" = stoff hydrate .... .. 1'<1 
t;;;; % % % % % "10 % "10 "10 

15 Rindenbrod *) (aus Nor- " '" ra-Angermanl.) "" 13.00 4.35 6.30 4.50 6.20 0.80 

'I" IIib'"'J 

0 .. - - -
16 ltinden brod von Elfdahl """ ·'1 17

1 

(Dalekarlien) ~ ..... 12.00 4.53 - - -. 7.23? - 0.82 -
Hungernothsbrod**) . ..:l 13.33 9.14 - - -. 3.43 - 1.69 -

IV. Wur~elgewächse. 

Kartoffeln. 
Fett 

1 W cissc Kartoffeln (Giessen) 1846 79.95 2.49 -1 0.90 1.59 } C. N. Hot·s-
2 Blaue 

" " " 
68.94 2.37 - 1.07 1.27 for<l2) 

3 Zwiebel kartoffel 1861 70.70 2.01 (0.80) (2.39)11.10 1.10 ll. HoffmannB) 

4 Desgl. 27 mal entlaubt _ 1864 (85.72 2.50 9.08 (1.76)1 0.94) 2.80 63.59 
5 14 

" " " 
(84.12 3.07 10.29 (1.37)11.15) 3.09 64.80 

6 4 
" " " 

(84.60 2.35 10.52 (1.59) 0.94) 2.44 68.31 
7 2 

" " " 
(84.47 2.44 10.44 (1.72)1 0.93) 2.51 67.22 Fr_ Nvbbe 

8 70.44 2.83 24.82 (1.06) 0.85 1.53 83.96 u. TA. 
" " " Siegert') 9 1 
" " " 

82.88 2.15 12.05 (2.10)[ 0.82 2.01 70.39 
10 

" " " 
75.09 2.42 20.03 (1.69)1 0.77 1.55 80.41 

11 Normal, nicht entlaubt. 
" 

71.77 3.10 22.71 (1.95) 0.88 1.76 80.45 
12 Desgl. desgl. 

" 
70.01 2.62 24.45 (1.69)1 0.97 1.39 81.53 

13 

Km" WO""'} " 
74.44 0.81 1.06 0.51 

Dalmabog-
14 Superphosphat- KIf 

D" artoffe au 
71.67 0.81 0.88 0.46 ungung 

" 15 St II . t D" schwerem 76.42 1.00 1.01 0.68 a mlS - ung. 
" 16 ]) 1 Boden 78.20 0.50 1.11 0.37 esg. 
" 17 K,iM DUO""'} " 

75.33 0.87 1.06 0.56 

18 
Regent-

Superphosphat-
D" Kartoffel auf 

76.90 1.00 1.02 0.69 ungung 
" Th. Ander-

19 St II . t D" scbwerem 76.45 1.31 1.03 0.89 son5) a mlS - ung. 
" D 1 Boden 75.77 1.00 1.09 0.66 20 esg. 
" 21 Ungedüngt 
" 

80.11 1.50 0.53 1.21 

22 Superphos. + Guano) ~ 15 " 
80.84 1.43 0.42 1.19 - ., 

1.31 0.44 1.22 23 Desgl. ~= " 
82.86 

24 Desgi. ( " 
80.84 1.56 0.44 1.30 

25 Stallmist ' ~ 78.22 1.68 0.94 1.23 """" " ~.;:: 

26 Desgl. '" 0 79.62 1.68 0.71 1.32 .§e " 27 Desgl. + Guano ~ 
" 

80.41 1.43 0.69 1.17 

1) v. Ribra: Die Getreidearten und das Brod. 1861. S. 436 u. 463-472. - *) l<'öhrenrinde + Roggen.-
.*) Aus Stroh und Rinde. 

') Ann. d. Chem. u. Pharm. 1846. Bd. 58. S. 166. 
3) Jahresbericht f. Agric.-Chemie 1861/62. S. 52. 
4) Landw. Versuchsst. Bd. 6. S. 449. 
ß) JahreslJcricht f. Agric.-ühemie 1864. S. 134. 



28 
29 

30 
31 

32 
33 
34 

35 
36 
37 
38 
39 
40 

41 
42 
43 
44 

45 
46 
47 

48 
49 

50 
51 
52 
53 
54 
55 

56 
57 
58 

Stallmist 1 
Desgl. ~ il 

Dgl. + Superphosphat l;;j i 
Superphosphat + Guano I~ ~ "" ~ Desgl. ~.::f 

Ungedüngt j ~ 
Superphosphat + Guano 
Ungedüngt 

Superphosphat + Guano 
Stallmist 

Desgl. 
Ungedüngt 

Superphosphat + 
Guano 

Stallmist 

~ ~ 
:;log 
~= 

~ ~ 
..,~ 

~:S 
~ ~ 

}- " 

s-
Desgl. ~ ~ 

Rothe Zwiebel· Kartoffel 

Weissfleischige " 

Jllineral. DÜngung} Mittel aus je 
Stickstoffreiche D. 7 Analysen 

Aus Möckern 

12:1 

In der 
Trocken· 
snbstanz 

StiCk'l Kohle· 
stoff hydrate 

% % % 

1864 79.43 1.31 

" 81.24 1.25 
" 77.25 1.43 -

" 
" 
" 
" 
" 
" 
" 
" 
" 

79.34 1.25 
80.02 1.31 
78.97 1.43 
81.96 1.37 
71.75 2.00 -
72.08 1.87 
76.47 150 
75.24 1.56 
74.85 1.68 

0.67 1.02 

0.83 1.07 
0.77 1.01 
0.66 0.97 

0.56 1.05 
0.65 1.09 
0.73 1.22 
1.13 1.13 

1.30 1.07 

0.92 1.02 
1.28 1.01 
0.85 1.07 

" 77.88 1.56 - - - 1.12 1.13 

" 77.00 1.50 Zucker, 1.10 1.04 
" 73.06 1.87 Pectio Stärke - 1.22 1.11 

1857 71.52 1.72*) 8.24 16.55 0.89 1.08 097 

" 72.32 2.24*) 2.48 20.66 0.97 1.33 1.29 
N·freie 

fett Stoffe 

" 76.40 2.17 0.29 19.15 0.99 1.00 
" 75.20 3.60 0.31 18.96 1.03 0.90 

1851 76.94 0.66 0.15 19.90t) 1.32 1.03 
Stärke 

1857 74.33 1.97 - 18.76 0.98 1.46 
1859 74.50 2.23 0.20 21.12 0.85 1.10 

N·freie 
Stoffe 

1.47 
2.39 

0.46 

1.23 

1.40 

81.14 
76.45 
86.30 

Analytiker 

Th. Ander· 
son1 ) 

} H. 
Scheven2) 

} H. 
Grouven3) 

}E. Wo!ff4) 

F.Orusius5 ) 

1865 74.39 1.87 0.27 21.92 0,43 1.12 1.17 85.60 J. Lehmann') 

! 864 77.23 1.97 0.18 18.90 0.53 1.19 1.39 83.00 } V. Hof. 
" 68.29 2.40 0.28 26.57 0.90 1.56 1.21 83.79 meister1) 

1867 72.90 2.49 0.09 22.90 0.67 0.95 1.47 84.50 

" 76.40 2.52 0.11 19.36 0.75 0.86 1.71 82.89 
" 77.08 1.97 0.08 19.21 0.72 0.94 1.42 83.81 

1868 70.00 2.28 0.24 25.23 0.85 1.40 1.22 84.10 

" 
" 

74.19 1.93 0.13 22.00 0.57 1.18 1.20 85.24 
74.15 1.64 0.24 21.89 0.76 1.32 1.02 84.68 

}StohmannS ) 

v. 
HofmeisteI'·) 

} H. 
Brandes9) 

1) Jahresbericht f. Agric.·Chemie 1864. S. 134. 
2) Zeitschr. d. landw. Centr.·Ver. d. Provo Sachsen 1857. S. 60 u. 136. - *) N in der Trockensubstanz 

0.964 °/0 und 1.28"/0. 
3) Zeitsehr. f. deutsche Landwirthe 1857. S. 253. 
4) Fünfter Bericht d. Versuchsst. Möckern 1857. S. 74 u. Weender Jahresber. 1855. 11. S. 27. - t) Die· 

selben enthielten: 17.15"/0 Stärke, 2.20"/0 Zucker, 0.14"/0 Pectin, 0.44% Pectinsänre und 0.49% Albumin. 
5) Landw. Versuchsst. 1859. Bd. 1. S. 101. 
6) Sächs. Amtsbl. f. d. landw. Vereine 1865. S. 55. 
7) Land .... Versuchsst. 1864. Bd. 8. S. 351. 
8) Journ. f. Landw. 1867. S. 133. 
') Landw. Versnchsst. Bd. 10. S. 307 n. Bd. 12. S. V. 
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'0 iIOI .. ~ 
.. !3 .. 

0" ~o ., ...... ... ';1: .. ~ ... .. .. ... ... 
,:::~ 

No. Bemerkungen ""'" .. ..... ., ..... 
~ "'.., "" , .. _ .. 

;: z!= ~ .. 
~~ '" .. !öl 
~ % % % % 

59 1867 75.00 2.40 0.20 20.00 
60 1872 81.68 2.03 0.08 14.86 

61 " 
75.41 2.07 0.06 20.98 

62 1870 73.30 2.69 0.08 21.90 

63 I 80'00. wo,... Si,,.,. 11876 
7M8 2.33 0.09 20.09 

64 häuser Kartoffel aus 75.21 1.82 0.09 20.99 
" 65 verschiedenen Orten \ 75.65 1.44 0.08 21.11 

Westfalens " 66 
" 

76.74 2.18 0.07 19.52 

67 1874 Trocken 9.81 0.56 82.30 

68 Riesen-Marmont-Kartoffel 71.60 1.62 - 22.8 
" (Stärke) 

69 1873 71.24 2.20 0.34 23.63 

70 Frühe Rosen-Kartoffel • 
" 

75.80 1.15 0.15 18.28 

71 Späte 
" " 

73.86 2.08 0.20 20.22 

72 ? 73.0 2.81 0.20 23.2 
(StArke) 

73*) 1872 76.69 1.63 0.05 19.86 

74*) 
" 

76.16 1.67 0.05 20.32 

75 1876 70.61 3.61 0.15 23.34 

76 
" 

74.08 2.04 0.04 21.76 

77 " 
71.00 3.01 0.12 24.23 

78 
" 

70.88 2.32 0.09 24.11 

79 1877 Trocken 8.92 0.34 83.62 

80 1879 " 
11.06 0.46 81.07 

81 
" " 

8.40 0.27 85.70 

82 
" " 

8.14 0.33 85.11 

83 
" " 

11.63 0.36 80.45 
84 

" " 
14.64 0.76 7'1.76 

85 
" " 

12.65 0.51 81.12 

86 
" " 

11.91 0.63 80.98 

87 Yam-Kartoffel. 1879 71.23 2.06 0.25 25.14 

88 Gewöhn!. Kartoffel 
" 

75.00 2.10 0.20 20.70 

I 

1) Preus •• Ann. d. Landw. Mntshfte. 1867. Bd. 50. S. 6. 
0) Landw. Jahrb. 1872. S. 640. 

.. In der 
1ll ., Trocken-
~ ... 

'" substanz 
!:l .< 

Stick-I Kohle-0 

== stoft' hydrate 

% % % 0'0 

1.40 1.00 1.54 80.00 

0.52 0.83 1.77 81.11 

0.60 0.88 1.34 85.32 

0.64 1.40 1.61 82.02 

0.63 1.38 1.52 81.93 

0.80 1.09 1.17 84.67 
0.61 1.11 0.99 86.70 
0.60 0.89 1.50 83.92 

2.82 4.51 1.57 82.30 

- - 0.91 -

1.26 1.33 1.22 82.16 

0.27 0.80 0.80 79.71 
0.34 0.86 1.27 77.35 

- 0.80 1.66 -

0.90 0;87 1.15 84.19 
0.92 0;88 1.12 84.87 
0.64 1.48 1.97 79.50 
0.65 1.41 1.26 86.95 
0.57 1.06 1.66 83.55 
1.07 1.47 1.27 82.80 
3.32 3.80 1.43 83.62 
2.85 4.56 1.77 81.07 

2.04 3.59 1.34 85.70 

2.27 4.18 1.30 85.11 
3.55 4.02 1.86 80.45 

3.00 3.83 2.34 77.76 

1.90 3.82 2.02 81.12 

2.65 3.84 1.91 80.98 

0.75 0.67 1.15 87.38 

1.10 0.90 1.34 82.80 

") Sächs. Amtsbi. f. d. landw. Ver. 1870. S. 8. 
4) Landw. Jahrb. 1876. S. 661 u. Jahresber. f. Agric.-Chemie 1873174. Bd. H. S. 10. 
0) Zeltsehr. f. Biologie 1874. S. 6. 
6) Bericht d. Versuchsst. Darmstadt 1874. S. 44. 
7) Landw. Versuchnt. Bd. 16. S. 126. 
8) Wchnschr. d. Pomm. ökon. Gesellsch. 1873. No. 4. 
9) Arohiv d. Pharm. Bd. 207. S. 473. 

10) J ourn. f. Landw. 1872. S. 61. - *) Es enthielt: 
In Wasser lösliche Stoffe: 

Stärke lEiweissstoffe Mineralstoft'e ::lonstigo Bestandthcile 
No. 73 . • . . 15.40 1.68 0.84 4.46 "10 
No. 74 . • . . 16.2~ 1.67 0.88 4.32 " 

11) Beiträge zur Ernährung des Schweines. Leipzig 1877. 
12) Landw. Jahrbüoher 1877. S. 180. 
13) Ibidem 1879. I. Suppl. 1879. S. 127. 
") Anllual Report of the Conneetieut agrie. Station 1879. S. 159. 

Analytiker 

Ed. Pete .. st) 

} E. Wolff ". 
O. Kreuz-

hag.") 
E. Heide,,') 

} J. Krm", B. 
rarwick u. 
C. Brim-

mer') 
H. Weiske u. 

E. Wildt» 
P. WagnerS) 

V. Hof· 
"neide,''') 

} Birner 8) 

BOU88in ... 
gault·) 

} M. Mä"cker 
und E. 

Schulze'O) 

Gruber, t'. 
} G"" • •• , 

Boch-
mannll ) 

E. Wildt12) 

1 E. Wolff, 
C. ICreuz-

KellnerlI) r "g' •. o. 

} S . IV. 
• Johl/son 14) 
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bIO !i!= .. ~ .. In der = .. .~~ .. " ~ 
0= ~ ., Trocken .. ., ... ~!! ::::: ~ ... "- " substanz ... " .:0'" 

., 
':=~ No. Bemerkungen " .. ~ -< Analytiker -", ~ ".0 "" StiCk'l Kohle-.~ .. .~" zb 0 

"" 00 00 ... = stolf hYllrll te NO; IOQ .. % % 0;. % 0;. % 0;. % 

89 

111 
Süsse Kartoffel 

1879 (73.39 1.28 10.28 23.00 0.98 1.07 0.77 86.43) } S. W. 
90 

" 
(65.96 0.45 0.30 29.72 2.50 1.07 0.21 87.31) Jnhnson ' ) 

Minimum 68.29! 0.57 0.03 18.75 0.28 0.53 0.37 76.45 
-----

Maximum 1<82.86)13.661 0.31 !21.241 1.3711.4512.39! 86.701 

Mittel 175.4811.95 10.15 !20.691 0.75 1°.981 1.27 ! 84.38 1 

Chunnos (Kartoffel-Conserve). *) 

1 11 Aus Peru . 11880113.0312.31**)1 0.13 183.01*'*)11.1310.3610.421 95.711 E. JJfeisl2) 

Wurzel von Dioscorea alata und edulis. 

Dioscorea alata 

2 
" edulis 

'11847179.6411.931 17.33t) 1 -11.10 11.52 1 - 1 A. 1'<II/cn3
) 

. 1877 60.72 4.48 0.35132.47 1.09 0.89 1.82 82.66 J. Mo'ser4) 

Bataten oder Igname (Dioscorea batatas). 

1 

II 

1847 79.64 1.81 - - -11.11 
1.42 - A. Payen5) 

2 Igname de Chine 1852 79.30 1.5 - - 1.0 1.1 1.16 - Frern,1J6) 
3 In Puris cultivirt 

" 
82.60 2,4 0.2 13.1 0.4 1.3 2.21 75.29 Bou8singaHlt1) 

4 
" " 

77.05 2.54 0.3 16.76 1.45 1.90 1.7 7 73.03 PayclI6 ) 

5 1857 83.00 1.13 0.32 13.73tt) 0.70 1.10 1.06 80.76 H. Gl'oll/'eIl 7) 

6°) 

1"" 
69.64 1.34 0.48 26.28 1.12 1.14 0.71 86.56 

7°) 71.53 0.72 0.54 24,89 1.27 1.05 0.40 87.42 l C.Nelibauer 
Aus England " u. Oeen-

8°) im Herbst geerntet " 
71.77 0.71 0.44 24.85 1.21 1.02 ü.40 88.03 J norn'ides S) 

9°) " 
67.33 1.51 0.44 28.11 1.43 1.18 0.74 86.04 

10°) Von den Azorell . 1876 86.45 0.39 12.12 0.49 0.55 0.46 - } 
Coren-

11 0) VOll Malaga 
" 

69.10 1.20 
0.28[2;-00 

(10,12) 1.32 0.62 - leil/der") 

120)[ Aus Amerika . 
" 

73.39 1.28 0.98 1.07 0,77 86.43 Johnson lO ) 

Mittel 75.90 !1.38 \0.3;) 12~)31 11.0211.04 0.91184.27 

1) Annual Report of the Connecticut agric. Station 1879. S. 159. 
$) Durch Pressen und 'rrocknen von Kartoffeln an der Luft gewonnen. 
2) Chemiker-~citung 1880. S. 651. - **) Vom Gesammtstick.toff 0.4% waren 0.03% in Wasser löslich.­

*'1::;') Von den N-freien Extractstoffen mit 81.840/0 Stärke sind in 'Vasser löslich 0.40% Zucker, O.600!o Dex­
trin, Gummi etc. u. 0.14% Asparagin. 

S) Compt. rendus XXV. 1847. S. 182. - t) Darin 4.79% Rohrzuckel', 0.18"10 Lävulose, 25.1901" Stärke. 
'1) I,andw. Versuchsst. Bd. 20. 1877. S. 113. 
5) Journ. Pharm, XVI. S. 27H. 
S) Compt. rendus XV. Bd. 40. S. 128, 
7) Chm. Centr.-Rl. 1857. 8. 686. - -tt) Dieselben bestanden aus 8.00% Stärke, 1.92% Gummi u. Dextrin, 

0.72% Zucker und 3.11010 Extractivstoffen. 
8) Landw. Jahrhilchcr 1875. S. 625. - 0) Es enthielt: 

No. 6 7 8 !l 
Traubenzucker • . . . 3.45 2.10 2.50 O,M 
Stärke + Dextrin . • . 21.02 20.18 10.57 23.01 
Sonstige N-freie Stoffe. 1.79 2.61 2,78 4.66 
9) Annales agronom. 1876. H. Bd. S. 429. 

10) American .• Journ. of Bcicllce. Ud. 13. S. 197. 

10 
3.0G 
S.OS 
0,!)8 

11 
2.87 

14.73 
0,7" 

12 
6.86 

16.]0\ 

Mittel 
2.32 o/n 

15.91 " 
2.08 " 



~ 

~~ 
No. Bemerkungen ::! "'., ""-~ 
1 1850 
2 

" 3 185ger Ernte 1861 
4 1860er 

" " 5 1869 
Violette Spielart: 

6°) Dicke Knollen r., 
7°) Kleine 

" 0" "'f 
Gelbe Spielart: ~~ 8°) Dicke Knollen 

9°) Kleine 
" 

~ 

Mittel 
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Topinambur. 

~ .. ~ .. In der .. 
0" .. ",0 ~ .'" Trocken-~ 
_ .. 

:t: '" .~-.. '" .:! ... 
'" "'t; ., ... ~..: " substanz .. 7] ... " ~ -< i:: "" " ," StiCk'[ Kohle-.~" "" :Z;.f:: 0 

;!i<7J >01 = stoff hydrate ~ 

% % % % % "10 % % % 

76.04 (3.12) 0.20 - t7.8ii.) 1.50 1.29 (2.08) 74.50 

77.05 0.99 0.09 - 19.02"") 1.22 1.63 0.69 82.88 

80.30 1.82 0.10 - 16.18 0.80 0.80 1.48 82.13 

83.46 1.32 0.09 - 13.75 0.51 0.87 1.28 83.13 

79.78 2.54 0.16 - 15.05 1.01 1.46 2.01 74.43 

80.65 2.24 - - 14.00 2.03 1.05 1.85 72.35 

79.55 2.25 - - 14.77 2.43 1.00 1.76 73.22 

79.05 2.07 - - 15.99 1.55 1.34 1.58 76.32 

80.49 2.26 - - 13.95 2.23 1.07 1.85 71.50 

79.1J911.9SIO.1SIS.0917.a7t)1 1.47 11.17 11M 176.611 

Apios tuberosa de Candolle. 
(Glycine apios Linne.) 

Analytiker 

Pagen und 
Poinsot1) 

Bmconnot2) 

} KrockerB) 

L. Lellz4) 

~ N_l,,. 

11840157.614.5 10.8 1 -1 33.55 11.3 [2.2511.70179.131 A. Pagen6) 

Wurzel von Chaerophyllum bulbosum. 

1 Dieselben werdon 

in Frankreich als 
Nahrungsmittel 

1 

2 
3 

angebaut • . • 1842 63.618 2.600 0.348 - 29.834 2.100 1.500 1.14 82.00 A. Pagen7) 

tt) I 
Ciohorie (frisch). 

1
1866 78.01 1 0.92 
1858 72.07 -
1876 77.00 -

Mittel 71>.69 1.01 

0.331-119.211 0.881 0.65 1 0.67/87.34 1 H.Sc~lllzeS) 
- 6.17 - - -- - - t'. Blbm9 ) 

0.60 1.10 - - 0.8 - I _. Hassall10) 

') Pharm. Centr. 1860. S. 54. - *) In diesen 14.70"/0 Zncker, 1.86"/0 Inulin, 0.92"/0 Pectiusäure, 0.37 Ofo 
Pectin. 

I) Ann. de Chim. et de Phys. XXV. S.858. 2. S6rie. - •• ) In diesen 14.80"10 unkryst. Zucker, 3.00"10 
Inulin und 1.22"/0 Gummi. 

S) WochenbI. d. Ann. d. Landw. 1861. S. 424. 
4) Landw. Versuchsst. Bd. 12. S. 844. 
5) Otto Birnbaum: Lehrbuch d. landw. Gewerbe 1875. Bd. IV. S. 186. - 0) Es enthielt: 

No. 6· 7 8 9 
Inulin • . • . . • . • • • . . 1.84 1.33 0.87 0.99 Ofo 
'fraubenzucker . . • . . • • • 4.80 5.20 6.20 4.52 " 
In Wasser lösliohe N-freie Stoffe . 8.36 9.97 9.92 8.44 " 

t) Unter Zugrundelegung der Zucker- u. Inulin-Bestimmungen zerfallen die N -freien Extractstoffe im 
Mittel in: 

Zucker Inulin Sonstige N-freie Stoffe 
8.09 1 56 6.010f0 

8) Compt. rendus X VIII. S. 189. 
7) Ibidem XI,III. S. 769. - tt) Darin 1.200 Ofo Rohrzucker. 
S) Landw. Versuchsst. Bd. IX. S. 203. 
9) Der Kaffee u •• elne Surrogate 1858. S. 75. 
10) Food: H. Adulteration and the Methode for thei. Detection. London 1876. S. 174 n. 175. 



-
~ .. ..... 

"'= 
No. Bemerkungen ""'"' ;t.:~ "., N..., 

" ~ 

1°) Trocken 1878 

2°) Desgl. und gebrannt 
" 3°°) Getrocknet 1876 

4°°) Gedörrt, gebrannt 
" 5°°) Dosgl. 
" GO) Dosg!. 1878 

7°) Desgl. 
" 

Mittel 

1 Runde rothe, ge-
blattort . 1855 

2 Runde rotho, unge-

blattert " 3 Lange rothe, ge-
blattert " 4 Lange rothe, unge-
blattort 

" 5 Runde rothe v. durch-
schnittl. 21.96 g 

" 6 14.63 
" " 7 9.88 
" " 8 6.43 
" " 9 Lange rotho, g r 0 S S e 

" 10 
" " kl eine 

" 11 
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Ciohorie*) 
(trocken und gebrannt). 

~" '., ... ... ... "!i:i ~ ~ .. ~~ : ..... ... ., ., ... - ~ 
., .... .!! .. ,loI'" ., .~~ 

~ ::: .., .... ~ " ... '"' .~" N ...... 
00'" , ... = Z"" 

"10 I % 0;. 0;. "10 "10 
I 

6.8D . 6.56 0.41 2UO - G.36 

4.30 - 1.10 22.40 - -
15.00 - !.DO 10.50°°) - -
14.5 - 2.0 12.2°°) - (28.4) 
12.8 - 2.2 10.4°°) - (28.5) 
21.16 5.87 - 18.36 - -
10.55 6.75 4.94 15.04 I 38.96 16.49 

., 
~ 
"'1 

0;. 

4.99 

10.37 
3.00 
4.30 
6.80 

6.02 
7.27 

12.1616.0912.0;; lrt.87 146.71 111.00 ,6.12 
. I 

Runkelrübe. 

Gummi 

+ Dextrin 

89.49 0.93 5.08 2.60 0.87 1.01 

89.81 1.02 6.18 1.09 0.84 1.05 

89.55 0.77 4.5D 3.20 0.94 0.94 

87.4fl 1.00 5.37 4.02 1.00 1.13 

89.78 0.73 4.86 2.81 0.89 0.94 
89.96 0.74 5.55 1.88 0.93 0.94 
86.8D 0.61 6.12 4.38 1.08 0.91 
88.04 0.68 5.94 3.58 0.94 0.82 
89.55 0.77 4.59 3.20 0.94 0.93 
85.83 0.79 8.77 2.21 0.49 0.91 
88.43 0.67 5.48 3.13 1.00 0.93 

In der 
Trooken-
substanz 

Analytiker 
StiCk-I Kollle-
stoff hydrate 

"10 0;. 

1.13 -
} C. KmllcltlJ - -

- -

}HaSSa1l2 ) - -
- -

1.19 - }J. König u. 
1.21 60.37 C.Krauch') 

1.18 1 71 .24 

1.42 

I 1.60 

1.18 

1.28 ~ H. I"" hau.eIl3) 

1.14 
1.18 
0.74 
0.91 

1.18 
0.89 
0.93 derselbe') 

') Hassall giebt in seinem Werk den Zuckergebalt in der natürlichen uml gebrannten Cichorie wie 
folgt an: No. 1 2 3 4 

Zucker in der trockenen natür!. Cichorie 22.76 80.49 35.23 35.02 Ofo 
" in der gebrannten Cichorie • • . 11.98 15.96 17.98 9.86 " 

') Berichte der deutschen ehern. Gesellsch. Berlin 1878. S. 277 u. Original-Mittheilung. - 0) Es ent-
hielt in Wassor lösliche Stoffe: No. 1 2 6 7 

73.29 62.60 53.66 62.63 0J0 
') Food: IIs adulterations and the methods for their detection. London, 1876. 8. 174 u. 175. - \)ol) Dazu 

kommt nach Verf. bei No. S 4 6 
Gummi • • • . . . 20.8 9.6 14.9 Ofo 
Gebrannter Zucker . 29.1 24.4 " 

8) Pharm. Centr.-BI. lRfl5. S. 483. 
4) Vierter Bericht d. landw. Versuchsst. Möckern lR55. S. 13 ete. 



No. 

12 

13 
14 
lt; 

16 
17 
18 

19 
20 
21 
22 

23 
24 

25 
26 
27' 

28 
29 
30 

31 

32 
33 
34 

35 

36: 

37 
38 
39 

40 
41 

42 
43 
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~ ",=" ~ +~ 
= " " <>0 ,,= ~ 

0= 
~ 

., '~"F: <>0 .... "''' ., .... "" .>11 ~~ 0., 
... " .. .>11'" 

., 
" -= Bemerkungen .. = ".., ro. = ," =.~ 

oe;: ~ ~ ~: "'1 z!= -.. -" .. .,,,, 
"'1<> 

""1'0. .. ~ 
= .. "10 "10 % % % % 

Ungedüngt 1859 - 1.11 - 5.58 - 2.30 
Gedüngt mit '" Il 

Kohlmls. Kalk :!:l 1860 - 0.99 - 7.25 - 2.51 
Kohlens. Kali ~ 

" - 1.42 - 6.70 - 1.96 § 
Salpeters. Kalk 00 

" - 1.60 - 5.17 - 1.83 
Phosphors. Kalk § 

" - 1.32 .- 6.84 - 3.39 
Dem Salzgemenge 

... 
1.41 5.68 1.86 " - - -

Ungedüngt " - 1.20 - 7.36 - 2.29 
Gedüngt mit ~ 

Kohlens. Kalk :!:l - 1.29 - 6.55 - 2.80 i " Kohlens. Kali 0.95 6.58 .g " - - - 2.35 

Salpeters. Kalk 1.10 5.49 H " - - - 1.75 
Phosphors. Kalk '" .- 1.37 - 6.36 - 2.02 0 " 
Dem Salzgemenge 

,... 
1.16 - 5.83 - 2.36 " -

Ungedüngt " - ,1.19 - 6.35 - 2.85 

Gedüngt mit jJ Kohlens. Kalk 

jJ 
" - 1.25 - 7.20 - 3.21 

Kohlens. Kali " - 1.14 7.29 - 3.35 

Salpeters. Kalk " - 0.79 - 8.73 - 3.17 

Phosphors. Kalk § 
" - 1.06 - 7.19 - 2.88 ,... 

Dem Salzgemenge " - 0.85 - 7.90 - 2.52 

Ungedüngt " - 1.13 - 7.30 - 2.72 

Gedüngt mit p :!:l 
Kohlens. Kalk 

j1 
" - 0.80 .- 8.25 - 2.78 

Kohlens. Kali " - 0.74 - 7.71 - 2.97 

Salpeters. Kalk ,. .- 0.80 - 7.49 - 2.66 

Phosphors. Kalk ~ " - 0.79 - 8.28 - 3.26 

Dem Salzgemenge " - ,0.73 - 7.76 - 2.46 
I Holz-

faser 
1866 87.85 0.84 0.19 - 9.03 1.15 

" 
89.10 1.10 0.10 - 7.90 1.00 

1867 84.13 1.61 0.12 - 12.17 1.17 
1868 87.38 1.07 0.17 - 9.36 1.02 

" 
88.42 1.78 0.06 - 8.74 1.05 

1867 87.90 1.10 0.10 - 9.10 0.85 
Mittel aus 3 Analysen 

" 
87.52 1.02 0.20 - 8.63 1.38 

1871 89.17 1.47 0.06 - 7.62 0.76 

1) Jahresbericht f. Agric.-Chemie 1860/61. S. 237 u. 1861i6~. S. 22;'. 
2) Preuss. Ann. d. Landw. lVIonatsuefte. lld. 18. S. 202. 
") Journ. f. Landw. 1866. S. 803. 
4) Allgem. land- u. forstw. Ztg. 1867. S. 126. 
5).I,andw. Versuchsst. Bd. 11. S. 242. 
6) Ibid. Brl. 10. S. 86. 
7) Preuss. Anna!. der J,anrlw, lVIonatsheftc. 1867. S. 6. 
") Jahresber. der Versuchsst. Pommrit. 1867/68. S. 27. 
") Die landw. Versuchsst. Hohenheim 1871, :-S. 77. 

In der 
<> Trooken-.... substanz " .< Analytiker 

StiCk-\ Kohle-
stofl" bydrate 

% % % 

Saftmenge 
0.97 - - 97.70 

1.09 - - 97.49 
1.15 - - 98.04 
1.14 - - 98.17 
1.14 - - 96.61 
1.06 - _. 98.14 
1.08 - - 97.71 

1.18 - - 97.20 ... 
1.07 

.. - - 97.65 ~ 

1.09 ,§-< - - 98.25 N 
1.31 - - 97.98 ~ 

1.16 " - - 97.64 ;:! 

1.81 - - 97.15 .~ 
~ 
~ 

0.84 -- - 96.79 ~ 
0.88 - - 96.65 
0.76 _. - 96.83 
0.93 - - 97.12 
0.78 - - 97.48 
0.77 - - 97.28 

0.77 - - 97.22 
0.72 - - 97.03 
0.85 - - 97.34 
0.89 - - 96.74 
0.81 - - 97.54 

0.94 1.11 74.32 Stohmal1n 2) 

0.80 1.61 22.48 Hennebel'g 3) 

0.80 1.62 76.69 J. Moser 4) 

1.00 1.36 74.18 lIof",eiste,. 5) 

0.95 2.46 75.47 E. IVo?t!'6) 
0.95 1.45 75.21 Ed. 1'ete"8 7) 

1.25 1.31 68.53 Fritsche 8) 
0.92 2.17 70.36 R lVoW' 9) 
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~-::"k"'" 
01) 

~" " ... 
e>" ... 

... " ~ .... ... ., 
".cl ., ... ... ~ 

"''' .. ~'" 
., ., 

... " ~ 
., ... ~ " ·~C .~" "" ""!l 
;:;00 

" ., "10 "10 "10 "10 

44 1869 87.11 0.92 0.05 -
45 1873 86.36 1.32 - -
46 Flaschenförmige RUbe 

" 
84.84 0.93 0.06 -

47 Lange FutterrUbe (et-

was verholzt) 
" 

82.36 1.07 0.08 -
48 Rothe lange \ aus 

Runkel Alt- 1862 84.20 1.10 - -
49*) Steiger'sehe J mor-

Runkel schen 
" 

88.45 1.61 0.09 -
50 1874 Trocken 7.44 0.44 -
51 

" " 
6.13 0.87 -

52 
" " 

7.94 0.53 -
53 1876 

" 
5.22 0.68 -

54 Gelbe RUben 1875 89.01 1.75 0.22 -
55 Weisso RUbon 

" 
89.22 1.58 0.21 -

56 1877 86.54 1.11 0.06 -
57 

" 
91.75 1.21 0.13 -

58 
" 

88.65 1.29 0.17 -
59 1876 89.73 0.92 0.18 -
60") 1878 Trocken 12.60 0.79 -
61 ") 

" " 
10.55 0.96 -

62 
" " 

13.60 0.56 -
63 Aus Sehlesswig? 1879 86.04 1.33 0.15 -

{ Rotho } 64 R' Rübenboden " 
87.68 1.25 - -lesen-

65 pfahlrUbe Ssndboden " 
85.91 1.15 - -

reIbe OliVen} 66 förmige Rübenboden " 
86.96 1.25 - -

67 Rübe Sandboden " 
82.06 1.02 - -

68t) 1880 88.66 !.35t) 0.08 -
69 

" 
86.92 0.57 0.17 -

70 
" 

87.02 0.56 0.18 -

I 

1) Landw. Versuchsst. Bd. 12. S. 127. 
') Landw. Zeitsohr. f. Kurhessen 1873. S. 219. 
3) Erster Bericht d. Versuchsst. Hilde.heim 1873. S. 28. 
4) Erster Bericht der Versuchsst. Haidau 1862. S. 102. 
ö) Journ. f. Landw. 1874. S. 191. 
6) Ibidem 1876. S. 84. 
7) Jahresbericht für Agric.-Chemie 1875/76. II. Bd. S. 9. 

~ ... 
.,e> ~ .~! 4! l?:i .!:i 
z':: e> 

'"' == ~ 

"10 "10 

10.20 0.84 

- 1.18 

12.48 0.93 

13.83 1.60 

- 1.21 

7.85 1.03 
79.05 6.93 
79.24 7.65 

78.53 6.01 
83.18 5.73 

6.88 1.19 
6.31 1.47 

10.53 0.90 

5.18 0.84 

7.94 0.90 

6.86 1.30 

67.08 7.53 

71.75 6.81 

70.35 7.04 

10.53 0.82 

9.19 0.87 

11.39 0.74 

9.78 0.86 

15.03 1.05 

8.08 0.74 

10.71 0.63 

10.86 0.47 

S) Zeltschr. d. landw. Centr.-Vereius d. Provo Sachsen 1877. S.91. 

In der ., Trocken-.cl ., substanz 
'" <tl 

Stiek-/ Kohle-
Analytikor 

stoft' hydrate 

"10 "10 "10 

0.88 1.14 79.13 G. Kühn 1) 

0.95 1.55 - Th. 
Dietrich 2) 

0.75 0.98 82.32 
} U. 

Krellsler 3) 

1.05 0.97 78.40 

} D.'ri"') 1.13 1.11 --

0.90 2.23 67.97 

6.14 1.19 79.05 

}G. Kühn") 6.11 0.98 79.24 

5.10 1.27 78.53 

5.19 0.84 83.68 H. Weiske6 ) 

0.95 2.55 62.60 }J. König u. 
1.21 2.34 58.54 Brimmer ") 
0.86 1.32 78.23 

} A. Pagel 8) 0.89 2.35 62.79 

1.05 1.82 70.00 

1.01 1.43 66.80 R. Alberti9 ) 

10.21 2.02 67.08 E. wolfU. 
8.59 1.20 71.75 }KrellZhage 

und 
8.45 2.18 70.35 O. Kellne,' 10) 

1.13 1.52 75.43 W. 
Ki1'chner 11) 

1.01 1.62 74.60 

0.81 1.31 80.84 }p H"",d 
und A. 

1.15 1.53 75.00 Morgen 12) 

0.84 0.90 83.78 

1.09 1.90 71.25 Al. Schrodt 18) 

1.00 0.70 81.88 E. Ke?"1i }".A. Watten-
0.91 0.59 83.67 herg 14) 

9) Journ. für Landw. 1876. H. 84. - *) Diese Runkel enthielt 5.44 % Rohrzucker und 0.22°10 Trauben­
zuoker. 

10) Landw. Jahrbücher 1879. I. Suppt. S. 127. - **) No. 60 enthielt 1.79 0ln, No. 61 = 1.34 "In Sal-
petersäure. 

11) Milehztg. 1879. S. 541. 
12) Ztschr. d. landw. Centr.-Vereius d. Provo Sachsen 1879. S. 49. 
lS) Milchztg. 1880. S. 641. - t) Mit 0.87 0J0 reinem Eiweiss. 
H) Journ. f. Landw. 1880. Bd. 25. S. 307. 

K ö n i g, Nahrungsmittel. I. 2. Auf!. 9 
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~ ~'" ~, ... I In der = ... ... ~ .. = .,= I>'l., 

<Ir'" ~ ..... .. ...... 
"'" :::; ~ 

..-.;; .::: ~ substanz "=" :; ""., .. .~ ... 
~ No. Bemerkungen ~~ ~ " .... "" = "" .... ---- Analytiker 

.~= os "::" ., . Stick- Kohle-.... ;;;'" ,'" == os ... z'" stoff IhYdrate = ~ % % % % % "Ic. "10 "10 "10 

" 11 V ~ .M ",rn''''''''-I ".,+.,,10.0,1,-,,1,.,.1 0.91 r 0." 1.31 1,0." 11 tem Boden. . . . 1880 C. Böhmer') 

72U " 91.29 0.851 - - 4.9810.87 (2.01)* 1.56 57.18 Th.Dietrich') 

Minimum 82.06 1 0.53 1 0.0515.17 t~~~6 JO.72_~691~!~_ 
-----

191.7511.95! 0.241 8.73 110.28!1.67 !1.3112.551 83.67 1 
------

1 87.71 11.O9! 0.1116.5312.7310.98/ 0.9511.42! 7;).34 1 Mittel 

Maximum 

Zuckerrübe. 

I Düngung: 

6.04 1 

+ 1 
Pectin I Zucker 

1 Kalisalpeter 86.64 2.53 3.23 1.20 3.03 45.21 

2 HolzlIRche 87.55 2.66 6.37 1. 71 1.44 3.42 51.16 

3 Chlorammonium 85.45 2.64 6.52 3.65 1.37' 2.90 44.81 

4 Kochsalz 87.10 2.21 5.06 3.99 1.23 2.74 39.22 

5 Soda . 87.52 2.36 5.21 3.34 1.42 3.03 41.75 
6 Schwefelsanr. Ammon 83.46 3.09 6.41 5.40 1.33 2.99 38.82 

7 Kohlensaures 
" 

86.54 2.79 6.36 3.44 1.42 3.32 47.25 G. Hertlj3) 

8 Natronsalpeter. 0:1 85.36 2.55 7.86 2.82 1.23 2.79 53.69 
" 9 Pottasche .. 84.92 2.43 8.11 3.63 1.15 2.58 53.78 

10 Knochenmehl ,.c::I 
85.84 2.07 6.42 4.24 1.29 2.34 45.34 .. 

11 Kalk. i-> 86.38 1.79 5.42 4.75 1.44 2.10 39.79 

12 Gyps . .. 85.41 1.50 6.03 5.88 1.09 1.64 41.33 
" 13 Anima!. Dünger 0 85.28 2.76 6.69 3.82 1.01 3.00 45.45 

14 Ungedüngt . '" 83.38 2.55 9.6 0.70 2.45 54.15 

15 Rapsmehl-Düngung 0:1 82.41 2.39 10.1 0.69 2.17 57.42 0 

16 Rapsmehl + Knochen- "" 
mehl. 0:1 82.83 2.17 10.7 0.65 2.02 62.32 

H 
17· Desgl. desgl. 82.14 2.16 11.1 0.68 1.94 62.15 

18 Desgl. dCRgl. 80.72 2.22 11.2 0.64 1.84 58.09 H. Ritt-
19 I Knochenmehl. . . . 82.48 2.04 11.6 0.65 1.86 66.21 hausen 4) 
20 Knochenmehl + Pott-

asche. • . . . . 81.26 2.39 12.1 0.87 2.04 64.52 
21 Rapsmehl + Pottasche 

+ Holzasche 82.93 2.36 11.0 0.67 2.21 64.44 
22 Schwefelsanres Ammon 82.63 2.23 11.1 Holz· 0.78 2.04 63.90 

23 Desgl. + Knochenmehl 83.61 2.19 10.8 faser 0.74 2.14 65.89 

24 Schles.Znckerr. v.1060g 1855 81.77 0.85 11.21 (1.36) 0.94 0.75 61.49 
)derselbell ) 25 

" " " 522" " 
82.07 0.83 11.31 (1.26) 0.84 0.74 63.08 

26 
" " " 243" " 

79.53 0.90 12.07 (1.52) 0.88 0.70 58.96 

t) Landw. Ztg. f. Westfal. u. Lippe 1880. S. 38. 
') Jahresber. f. Agric.-Chemie 1880. S. 410. - *) Die Asche war sandig. 
8) Journ. f. pract. Chemie. Bd. 64. S. 129-147. Die Zahlen bildcn das Mittel von je 4-6 Analysen, 

die von Rüben von verschiedenen Parzellen derselben Düngung entnommen waren. 
4) Mittheilungen aU8 Waldau. I. Heft. S. 100. 
') Vierter und fünfter Bericht d. Versuchsst. Möckern 1855. S. 13. 1857. S. 1 u. 74. 



No. 

27 
28 
29 

30 

31 
32 
33 
34 

35 
36 

37 
38 
39 
40 
41 
42 
43 
44 
45 
46 
47 

48 
49 

50 
51 
52 
53 
54 
55 
56 
57 
58 
59 
60 

61 
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bI) ~'" .. In der .. .. ~ .. !:: :i; " Trocken .. .... " .... :::: ~ ... " ... ~ ", .. .. ., substanz ""., .. '" " ., 
nemerkungen ~~ 

.. .,,,, :l .< ::= "" .. stli-.~ .. .. ~ .. " iZi'" = stoff Zucker ... .. 
% % "!o % % % % % !;;l 

-- -

1855 81.92 0.84 - 11.26 (1.31) 0.89 0.74 62.28 

" 
84.15 0.82 - 9.08 (1.05) 0.99 0.83 57.29 

" 86.68 1.23 - 4.95 (1.75) 0.99 1.48 37.15 
Geerntet am 30. Octobcr 

" 
75.20 2.20 - 15.00 (2.07) 1.30 1.42 60.48 

Gedüngt: 
Chilisalpeter . 1859 85.51 (1.27) - 7.6 - 1.25 (1.40) 52.45 
Schwefel"RUreS Ammon 

" 84.92 (1.13) - 8.3 - 1.06 (1.20) 55.04 
Jauche 

" 
85.14 (0.94) - 7.2 - 0.82 (1.01) 48.45 

Stallmist 
" 

85.41 (1.07) - 6.2 - 0.97 (1.17) 42.50 
Peru guano . 

" 82.63 (1.12) - 8.4 - 0.99 (1.03) 48.36 
Knochenmehl 

" 83.45 (0.89) - 10.3 - 0.69 (0.86) 62.24 
Superphosphat 

" 84.82 (0.85) - 10.8 - 0.73 (0.90) 71.15 
Oelkuchen 

" 84.91 (0.80) - 9.4 - 0.79 (0.85) 62.29 
Asche 

" 84.29 (0.63) - 9.4 - 0.83 (0.64) 59.83 
Gyps 

" 84.25 (0.84) - 10.2 - 0.79 (0.85) 64.73 
Gaskalk 

" 84.73 (0.77) - 10.1 - 0.88 (0.81) 66.14 
neer's Guano 

" 85.18 (0.89) - 8.9 - 0.73 (0.96) 60.05 
neer's compoRtirter Dünger 

" 85.30 (0.87) - 9.1 - 0.73 (0.95) 61.90 
Holleschauer Guano 

" 85.00 (1.03) - 9.8 - 0.79 (1.10) 65.33 
Poudrette . 

" 
84.09 (1.84) - 10.7 - 0.63 (1.85) 67.25 

Urfus-Frost's Dünger 
" 

84.68 - - 7.0 - 0.91 - 45.69 
Desgl. mineralischer 

Dünger 
" 

84.13 (0.76) - 10.0 - 0.82 (0.76) 63.01 
Ungedüngt 

" 
85.60 (0.61) - 9.4 - 0.69 (0.68) 65.28 

Desgl. 
" 

85.17 (0.66) - 10.3 -- 0.73 (0.71) 69.45 
Desgl. 

" 
85.14 (0.73) - 11.5 - 0.62 (0.78) 77.39 

DesgL 83.91 2.19 - 10.06 - 0.79 2.18 62.56 
Knochenmehl .. 83.66 2.76 - 10.69 - 0.82 2.70 65.42 
Knochen-Superphosphat " 83.90 2.37 10.42 0.79 2.36 64.72 ... - -
Knochenmehl ... 82.32 2.27 - 10.34 - 0.74 2.05 58.48 .. 
Knochen-Superphosphat .... 82.91 246 - 9.88 - 0.81 2.30 57.81 
Chilisalpeter . .... 82.29 2.26 - 11.77 - 0.89 2.04 66.46 

" Schwefelsaures Ammon 0 83.16 2.46 - 10.36 - 0.88 2.35 62.11 
'" Superphosphat + Holzasche .. 83.86 2.23 - 10.03 - 0.89 2.21 62.14 

Superphosphat " >"0 
82.57 2.45 - 10.21 - 0.85 2.19 58.58 

Desgl. + schwefelsaures .. 
Ammon. H 82.19 2.26 - 11.90 - 0.68 2.03 66.82 

Desgl. + Chilisalpeter 82.48 2.35 - 11.33 - 0.79 2.15 64.67 

') Vierter und fünfter Bericht d. VersuchBst. Möckern 1855. S. 13. 1857. S. 1 u. 74. 
B) Journ. f. pract. Chemie. Bd. 91. S. 462. 
8) Mittheil. d. k. k. mährisch-Bchles. Gesellsch. f. Aokerban 1859. S. 135. 
t) Mittheil. d. landw. Centralvcrcins f. Schlesien. 10. Heft. S. 51. 

Analytiker 

}ll. Ritt-
hausen1) 

R. WOljfl) 

R. Hoffmann'l) 

Gewicht 
d. Rüben 

g 

620 
628 

607 
630 
614 

608 ,....., 
600 " ~ 
618 ~ 
631 

580l ~ 
590 § 
574 '"tl 

589 ~ 
640 ~ 
583 
648 

c.:i 

602 

503 

(52) 
510 

1 

l n,""", .. o-
der4) 



j 
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 
9 

9 

6 

7 
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~ -= .. '''' .. '" '" "'11= 
~~ '" = .. .. '" ~= 

~ ~, 
~ ~ 

",.,.; ..,,, .. .01", .~ .. 
Bemerkungen .. ~ i:= .:::-= 1>00 "''' 

.~," .. .e::" 
"'''' ;;00 ,," .... z ..... .. 
~ % "10 % % % 

Düngung: 
Natronsalpeter. 82.33 1.48 - 10.50 -
desgl. + phosphor-

saurer Kalk . 82.88 1.28 - 10.26 -
Natronsalpeter. .. 84.92 1.55 - 9.72 -<:> .. 

desgl. mehr. ~ 82.76 1.41 - 11.57 -
desgl. . .. 82.02 1.30 - 10.51 -

" desgl. + phosphors. bJ) 
0 

Kalk '" 82.69 1.51 .- 10.72 -
Kalk. 

.. 
82.81 1.42 10.70 <:> - -... 

Natronsalpeter . .. 83.60 1.41 - 10.81 -..... 
Ungedüngt . 84.41 1.13 - 9.80 -
Phosphors. Kalk . 84.17 1.19 - 9.82 -
Natronsalpeter 82.72 1.17 - 10.45 -

desgl. . 82.99 1.58 - 11.19 -
Kohlensaur. Kali 1862 86.68 1.99 - 7.13 -

" 
Natron. " 86.09 2.69 - 5.73 -

" 
Ammon " 79.56 4.10 - 4.17 -

Phosphors. Kali " 83.13 3.06 - 11.21 -

" 
Natron " 85.02 2.04 - 4.19 -

" 
Kali " 84.25 3.56 _. 8.76 -

" 
Ammon-

:Maguesia " 86.91 3.38 - 6.43 -
Salpeters. Kali " 83.75 2.57 - 7.28 -

" 
Natron " 83.26 2.55 - 7.00 -

Chlorkalium " 86.53 2.14 - 7.05 -
Chlornatrium " 87.49 2.59 - 6.62 -
Chlorammonium " 84.88 3.46 - 8.98 -
Schwefels. Kali " 84.15 3.42 - 7.86 -

" 
Natron " 83.11 2.86 - 7.38 -

" 
Ammon " 85.39 2.29 - 8.60 -

Kiesels. Kali " 86.78 3.45 - 5.51 -
Ungedüngt . " 85.65 3.34 - 6.77 -

desgl. . " 
87.82 2.91 - 4.26 -

} Koppe's Zuckerrübe, { " 
83.95 0.89 0.11 10.56 1.70 

gezogen in Alt-
" 

82.29 0.85 0.10 11.04 3.25 
morschen 

" 
81.88 0.76 0.09 12.58 2.51 

? 81.86 0.87 - -
" 

81.00 1.10 - -
1873 83.69 1.29 0.07 13.49 

1) Vierter Bericht d. Versuchsstation Ida·Marienhütte. 8. 30. 
') Landw. Versuchsst. Bd. S. 8. 176. 
0) Erster Bericht d. Versuchsst. Haidau 1862. 8. 102. 
<) Erster Bericht d. Versuchsst. Hildesheim 1878. S. 28. 

'" In der 
~ " Trocken-
.:! .= Bubstanz " !l < 

Stick· I Zucker 
Analytikcr 

= 
== stoff 
% % % % 

Mittleres 
Gewicht 

einer Rübe 
g 

- 0.81 1.34 59.42 518 

- 0.62 1.14 59.93 573 ... 
;:> 

- 0.64 1.64 64.46 533 '" "'" " - 0.68 1.30 67.11 573 ~ 
- 0.61 1.12 58.45 553 t< 

>-;:; 
- 0.66 1.40 61.93 557 .... 

1.32 62.25 604 {; - 0.77 .~ 

- 0.66 1.38 65.91 532 " ~ 
0.69 1.16 62.86 547 " - ~ 

'" - 0.77 1.20 62.04 591 ... 
CQ 

+ 0.82 1.08 60.47 587 

Pectin 0.76 1.49 65.80 515 

2.71 1.49 2.39 53.38 

3.49 1.99 3.10 41.19 

10.62 1.54 3.21 20.40 

1.03 1.58 2.91 66.45 

6.65 2.11 2.18 28.00 

1.33 2.10 3.62 55.62 

1.72 1.56 4.13 49.12 

3.97 2.42 2.53 44.80 

5.27 1.91 2.44 41.82 Fr. 
NobUe 2 ) 

2.71 1.57 2.54 42.34 
1.14 2.15 3.31 52.92 

1.01 1.67 3.Gß 5f1.39 

3.32 1.29 3.45 49.5f1 

5.37 1.28 2.77 43.75 

2.18 1.53 2.51 58.86 

2.43 1.82 4.18 41.68 

2.15 2.10 3.72 47.18 

2.76 2.25 3.82 34.98 

1.81 0.95 0.89 65.79 }Th' Dietrich') 1.54
1
0.90 0.77 62.34 

1.30 0.83 0.67 69.43 

1.33 0.89 0.73 - E. Walff 

1.40 0.80 0.93 - H. Graut'en 

0.91 0.55 1.26 - U. Krw.!er<) 
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-..., 
~ .. ~~ .. In der .. .. .. ~ Trocken-.. " ~ 
~ .. 

" 
I"'l~ " " ... ..... :: ~ "t] :: ~ substanz ...... " "'''' ., 

~ Bemerkungen .. ~'" 
.~ ... 

~ Analytiker No. " ..... I'"; " " .. 
Stick-I -

... ", 
=== 

.~" "" '::" ~ 
.~ .. 

== "" ;:)00 ." stoff Zucker "" ... ....... .. 
I ~ "10 % 0/_0 % % % % % % 

98 1873 80.10 0.99 0.14 16.53 1.13 1.11 0.80 - M. Fleiacher 
u. K. Müller') 

9f) 1874 83.01 0.83 0.08 14.43 0.95 0.70 0.80 - E. Schulze2) 

100
1 

1873 Trocken 7.44 0.41 84.96 5.88 4.39 1.19 - } 
E. Wolff u. 
C. Kreuz-

101 1879 
" 

4.79 0.48 Sonstige 5.32 4.45 0.77 84.96 hageS) 
N-freie 

I Zucker Stoffe 

Minimum 75.20 0.67 0.07 3.28 - 0.90 0.54 0.671 20.40 1 
--

Maximum 187.8214.1810.12113.79 1 11.81/2.4214.18184.961 
---------------, ----~--_+--_r--~--~;---------

183.9112.081 0.111 9.31 1 2.H 11.14/1.0412.091 07.86 1 Mittel 

MangoldwurzeJ. 
I Zucker Holzfaser + 

Peetinstoffe 
1 DUng. pr. I engl. Acker 1866 92.25 1.13 - 5.26 1.36 2.33 - 1 2 1 Centr. Salz 

" 
91.65 1.13 - 4.47 1.68 1.07 2.17 53.53 

3 2 
" " " 

90.67 1.21 - 5.25 1.57 1.31 2.08 56.27 
4 3 " " " 

89.48 1.43 - 5.44 2.44 1.19 2.17 51.71 
5 4 " " " 

90.14 1.09 - 5.63 2.04 1.09 1.77 56.59 A. 
6 Ungedüngt 

" 
90.79 1.20 - 4.66 2.18 1.16 2.17 50.59 Völcker') 

7 5 Centr. Salz 
" 

90.03 1.55 - 4.37 2.63 1.32 2.49 43.82 

8 6 " " " 
92.65 1.22 - 2.33 2.62 1.83 2.66 31.70 

9 7 " " " 
89.86 1.62 - 4.56 2.69 1.26 2.56 44.97 

10 8 
" " " 

89.75 1.53 -- 4.47 3.08 1.16 2.39 43.61 J 
11 Gelbe Kugelmangoldw. 1856 90.24 1.72 - - - 1.26 2.82 -

} Anderson6 ) 12 Gelbe Mangoldw. 
" 

88.43 1.87 -- - Holzfaser + 1.33 2.59 -
13 Rothe 

" " 
90.66 1.50 - Zucker Pectinstoffe etc. 1.18 2.57 -

Mittel 90.01 HO - 4.!JS 2.29 1.27 2.36 47.77 

Möhren. 
1. G1'0880 Varietät. 

Rohr- Frucht-
~~ 

Holz- Kohle-'ölS 
zucker zucker '4l -!'J faser hydrate ~~ 

1 

"J"T~' 
... 91).58 1.10 1.17 3.13 2.34 1.07 0.61 1.87 70.49 
" 2 10. Aug. ;;;; ~-:;; .s 0," 90.20 1.00 1.04 3.65 2.11 1.31 0.69 1.63 69.3!! 

~~~~ "" " } B,.-3 4. Sept. cz.~] ~ @~ 89.95 1.03 1.30 3.91 1.89 1.29 0.63 1.64 70.65 schneider6) 
4 I~." ~ ~~~cn -0...,. 90.47 0.83 1.35 3.63 1.95 1.20 0.57 1.39 72.72 
5 lO.Oet. ~ ~ ~ ,.!'l 8!!.24 0.73 2.49 3.59 2.10 1.20 0.65 1.09 76.02 

1) Journ. f. Landw. 1873. 8. 89. 
2) Bericht ,I. Versuchss!. Darmstadt 1874. S. 3~. 
a) Wllrttemb. Wehnb!. f. Land- u. Forstw. 1873. S. 275 u. Lanuw. Jahrbücher 1870. 1. Suppl. S. 127. 
4) Journ. of the Royal agric. Soc. of Englanu 1866. 8. 201. 
') Journ. of the High!. and agrio. 800. of Scotlalld. Neue Serie. No. 44. S. 274-279. 
6) Die landw.Versuchsst. Ida-Marienhtitto. IV. Bericht. S. H. 
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- ~ 

'«l 
"" .. ~ ~~ .. In der = ~ ... ~~ " 

~j 
• = I'Q • ... " Trooken-..... ::: " = ..... = " ... ,,'" ~ .... substanz ...... " .. .~-! " No. Bemerkungen .. ".= "" ,E; t= .= ... ---- Analytiker ~ i&3 ~f • -< Stick- Kohle-.... • = N~ 101 ~ ... stolf hydrate 

% % % % Ojp % % % % % 

ßelgische röth-
liche Möhre: 

6 grosse 1857 87.78 0.87 - - - - 1.23 0.91 LU -
1 7 mittlere 

" 
86.37 1.06 - - - - 1.35 0.81 1.24 -

8 kleine 
" 

84.84 0.77 - - - - 1.60 0.99 0.81 - l H. Ritt-
9 Weisse belg. ( hausen 1) 

Möhre. 
" 87.90 0.72 - - - - 1.40 0.89 0.95 - I 

10 Gelbe Hohen- I heimer 
" 

87.69 1.02 - - - - 1.53 1.ü7 1.33 -
11 

" 
85.30 0.63 - - - - 1.03 1.11 0.69 -

Riesenmöhre von 
0.85 12 verschiedenen " 

88.64 0.60 0.24 4.04 4.21 1.30 0.95 72.62 
13 Orten des Reg.- " 

86.04 0.64 0.26 5.31 4.62 2.00 1.08 0.73 71.13 

14 Bez. Cassel " 86.91 0.55 0.24 7.03 2.47 1.79 0.98 0.67 72.57 

15 84.00 1.19 0.24 4.16 4.94 2.93 1.28 1.20 1.19 75.19 
>- Dietl'icll 2) 

" 
16 Grünköpfige 

rothfl. Möhre 
" 84.14 1.18 0.29 6.60 2.95 2.01 1.58 1.19 1.19 72.90 

17 Grünköpfige 
gelbfI. Möhre " 80.54 1.40 0.23 3.99 8.09 2.33 2.01 1.35 1.15 74.05 

18 ? 87.34 - 0.20 0.54 - - - 0.81 - - Völcker 8) 

Bei Dorpat: 

19 Von Garten-
boden 86.97 2.23 - 7.19 - - - 2.44 -

}c. So,.idl 
" 20 Schwarzer 

Ackerboden 
" 

86.45 1.94 - 7.81 - - - 2.29 --
21 Sandboden . 

" 
86.81 1.34 - 8.07 - - - 1.6:1 -

Minimum 80.54 0.54\ 0.20 0.54 2.41 -\ 0.95\ 0.77 0.67 69.39 

Maximum 90.58\2.21 \ 0.2615.39\5.23 j - 11.85\1.08 2. 74 1 76.021 

Mittel 87.00\1.04,\ 0.21/2.02\4.23\2.60\1.4,010.90 1.261 72.121 

2. Kleine Varietät. 

1 *)11 SP~:~~hr~, . 118751 88.ü7 I 1.481 0.261 i~~k:rl -16.41 k04\ 0.7911.98170.161 W.Dahlen'l 

1) Sächs. Amts- und Anzeigebi. u. Ohem. Centr.-BI. 1867. S 871. 
B) Erster Berloht der VerBuchsst. Haidau 1862. S. 102. 
11) Journ. of the Royal agrlc. Soo. of Engl. XIII. part. 11. S. 386. 
4) Landw. Jahrbilcher 1876. S. 613. 
*) Es enthielt: 

Möhren, kleine Var. No. 1 

" 2 
" 3 
" 7 
" 8 

Phosphorsäure 
0.161 

Schwefel organisch gebunden 
0.023 Ofo 

0.122 0.006 " 
0.110 0.016 " 

Kohlrühe 0.119 0.048 " 
0.098 0.037 " 



No. Bemerkungen 

~1!SPOiscmöhro, mitteIgross 

3 * ),,', " gross.. 
4 "klein . 

:")11 

1 

2 

3 

4 

5 
6 

7*) 
8*) 
9 

10 

11 

12 

13 

14 

15 

16 

17 

18 

19 

20 

21 

11 

Mittel 

Aus MÖCkCrn} Boden mit 
Brösen . . Stallmist u. 
Langenlauba Jauche ged. 
Aus Münster 
Bras.ica napus rap. M. 

" rapa rapifora 
Turnips v. Thonboden 

" von Sandboden 
1tIildcs Klima 0) }SCbwed. 
Regnerisches 0) Turnips 
Mildes Klima } Gelber 
Regnerisches Turnips 
Brassica napo brassica 

} 

In England, auf dem­
selben Felde ge­

wachsen, nur von ver­
schiedenen Stollen 

u. in verschiedener 
Grösso 
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1875 85.86 0.98 0.16 2.1018.95 1.10 0.84 1.11 78.15 

" 87.17 0.90 0.13 1.2818.90 0.93 0.69 1.12 79.35 

1876 91.22 0.79 0.26 6.09 0.86 0.78 1.44 69.36 

" 89.30 1.06 0.26 8.11 0.82 0.45 1.59175.80 
1881 90.00 1.20") 0.27 6.55 1.13 0.85 1.92 65.50 

88.84: 1.07 0.21 1.1;816.09 0.981 0.73 1.02173.00 

Kohlrübe (Stoppelrübe). 

91.00 (1.10) 
1857 88.60 (0.16) 

" 92.23 1.66 3.05 

(0.30) 0.60 (1.96) 
(1.09) 0.75 (1.01) 

1.94 3.42 

" 91.83 1.33 3.86 1.41 2.60 

" 89.43 1.23 3.95 0.82 1.86 

1876 91.87 0.79 0.08 5.88 0.84 0.54 1.55 72.32 

" 89.39 1.55 0.08 1.97 4.82 1.33 0.86 2.34 64.00 

" 91.01 1.24 0.05 4.18 1.90 0.98 0.65 2.21 67.63 

1865 93.84 0.56 0.26 t1.13) 0.63 1.45 

" 94.12 0.74 0.34 (1.98) 0.53 2.01 

" 
" 
" 
" 

93.39 0.75 

95.22 0.44 

94.11 0.63 

95.35 0.50 

1872 87.19 1.06 

1878 87.70 1.69t) 

" 
" 
" 
" 
" 

86.30 1.63 

87.90 1.90 

85.65 1.74 

89.00 1.06 

87.25 1.70 

0.50 1.82 

0.50 1.47 

0.70 1.71 

- 0.72 1.72 

0.10 6.49 1 3.57 1.04 0.54 1.32 

6.69 *t) 2.2Itt) 1.00 0.10t) 2.20 

7.81 2.34 1.16 0.76 1.98 

6.47 1.98 1.08 0.65 2.51 

8.15 2.54 1.25 0.67 1.81 

6.17 2.08 1.07 0.62 1.54 

6.78 2.40 1.16 0.62 2.13 

78.53 

Analytiker 

} Jf. 
Dahlen 1) 

J. König u. 
B. Farwick') 
R. PottS) 

O. Böhmer') 

BOU88iu­
gault 6) 

Hellriegel 6 

l H. Ritt-I hau.en 6) 

KÖ1Iig una 
Farwick ') 

} W. Dahlen 7) 

}
Th' Ander-

80n 6) 

J. Htt­
bogen O) 

} 
A. 

Völcker 10) 

1) Landw. Jahrbücher 1876. S. 613. *) Siehe Note .) auf Seite 134. 
') ZeitBchr. f. Biologie 1876. S. 497. 
8) Untersuchungen über d. StoffvertheiI. in verschiedenen Culturpßanzen. Jena 1876. - ") Von den 

N-haltlgen Substanzen sind nur 81.77 % in Form von Eiweis8 (also 0.98 Ofo) vorhanden. 
') Original-Mittheilung. 
ö) Die landw. Fütterungslehre von H. Settegast. S. 259. 
6) Chem. Centr.-BI. 1857. S. 868. 
7) Landw. Jahrbücher 1876. S. 613. 
8) Journ. of the Highl. and agric. Soc. of Scotland 1805. S. 488 u. Neue Reihe No. 54. S. 418. - 0) In 

'Warwickshire mit mildem E:lima und in Argylshire, einem Ort mit vielem Regen nnd niedriger Sommer­
temperatur, angebaut. 

0) Landw. Jahrbücher 1872. I. S. 629. 
10) Aus American Journ. of seience. Bd. 13. S. 197 in Centr.-ßI. f. Agric.-Chem. 1878. S. MR. 
tl Von den EiweisBstoffen und der Asche waren löslich in Wasser: 

No. 16 17 18 19 20 21 
]<Jiweissstoffe {lös1iC~ 1.49 °/0 1.41 Ofo 1.68 Ofo 1.52 Ofo 0.M5 Ofo 1.54 % 

unloshch 0.20 " 0.22 " 0.24 " 0.22 " 0.21 " 0.16 " 
Asche { löslich 0.59 " 0.63 " 0.54 " 0.54 " 0.51 " 0.51 " 

unlöslich 0.11 " 0.13 " 0.11 " 0.13 " 0.11 " 0.11 .. 
t*) AI. "Zucker, Gummi, Pectin" eta. bezeichnet. tt) Als "Verdauliche Stärke und Cellulose" lJe-

zeiahuet. 
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~ -= ~ .. In der 

~i 
.. • ::1 .. ..,. .., 

Trocken-., -= .. .... ., 0;-= ... .:l ... ~ ~ .:! substanz '" ... -= .e::~ ., 
No. Bemerkungen ... = .. " .... JIo< = ·f ~ 

... ---- Analytiker ....... ~ ~= "'1 -< Stick - Kohle-
~! i"I~ 

I>ll stoJf hydrate 
~ 0;-. % % % % % % % % 

22 r EogiM>d, ." "m-
1878 83.22 2.08 9.67 2.78 1.31 0.94 1.08 -

jA- Vö/,k",) 

23 selben Felde ge- " 84.04 2.48 8.13 2.94 1.24 0.78 2.49 -
24 wachsen, nur von ver-

" 
85.50 1.50 8.95 1.71 1.42 0.91 1.66 -

25 schiedenen Stellen 87.65 1.55 7.24 1.83 1.08 0.66 2.01 -
und in verschiedener " 26 87.40 2.26 5.05 2.41 1.29 0.59 2.87 Grösse " -

J 27 
" 

84.15 l.g9t) 8.71*) 2.97·*) 1.52 O.77t) 1.91 -
Minimum 83.22 0.87 0.08 1.97 - 0.8610.45 1.32 -

Maximum 195.3512.271(0.61)15.361 - 11.3312.64 3.42 1 - I 
Mittel 

Teltower Rübe. 

1874 0.11 1.26110.49 1.82 1.17 3.10 63.75 W. --- Dahlen2) 1 d)11 Brassica rapa teltoviensis 

2 Desgl. • . . . • '. 1876 

81.5713.57 

82.23 IJ.47 0.17 10.91 1.82 1.40 3.12 61.40 J. KönigS) 

Mittel 81.9013.1)2 0.14: 1.24: 110.10 

P. GemJÜ8earlen 

Einmaoh-Rothrübe. 
(Beta vulgaris conditiva.) 

1.82 1.28 3.11\62.68 

10)/1 Anfang August geerntet 1187~ 87.0711.371 0.031 0.5419.0211.051 0.9211.70 1 73.94 1 

Rettig. 
(Raphanus sativus tristis und augustanus.) 

Ernte im October: 

W. 
Dahten') 

chwarz. Sommer-Retti&" 1874 88.13 1.69 0.08 1.7615.99 1.32 1.04 2.28 65.29 } W. 
eisser Sommer-Rettig 

" 
85.08 2.52 0.12 1.37 8.16 1.53 1.22 2.68 63.87 Dahten') 

1876 87.54 1.54 -----0.14 8.01 1.81 0.96 1.98 64.29 K,::,.i[:df.~:;-

Mittel 86.921.92 0.11 1.1)316.90 1.1'0 1.07 2.31 64:.4:8 

1) Au. American Journ. of science. Bd. 13. S. 197 u. Centr.-BI. f. Agric. Chem. 1878. S. 548. - t) Von 
den Eiweissstoffen und der Asche waren lÖBlich in Wasser: 

NL~ ~ ~ ~ ~ • 
EiweissBtoffe { löslich. • 1.71"10 2.07"10 1.210f0 1.24 Ofo 2.02 Ofo 1.47"10 

unlöslich 0.37" 0.41" 0.29 " 0.31" 0.24 " 0.42 " 
Asche { löslich. • 0.81" 0.65 " 0.77 " 0.55 " 0.46 " 0.62 " 

unlöslich 0.18" 0.13 " 0.14 " 0.11 " 0.13 " 0.15 " 
") Als "Zucker, Gummi, Pectin etc." bezeichnet. - •• ) Als "Verdauliche Stärke und Ccllulose" bc-

zeiohnet. 
0) Landw. Jahrbücher 1874. S. 821 u. 723 u. 1875. S. 613. 
B) Zeltschr. f. Biologie 1876. S. 497. 
0) Es enthielt: 

Teltower Rübe No. 1 
Elnmach-Rothrübe " 1 
Rettlg " 1 

" 2 

Phosphorsäure 
0.190 
0.090 
0.127 
0.IS7 

Schwcfel organisoh gebunden 
0.079 "10 
0.008 " 
0.057 " 
0.088 " 
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Radiesohen. 
(Raphanus sativus radicula D. C.) 

~~ ~ In der 
~ ~ - ~ 'rrocken .. 

No. Bemerkungen 
. ~~ ~ ~ substanz 
.,.... ~ C!l Analvtiker .:;: i! ~ '" Stick-I Kohle- J 
;;0.... stoff hydrate 

%%%%%%%%% 
10)1 Ende Mai go erntet 
2°) Ende Octbr. " 
3 

1874 94.3111.15 0.09 1.1411.97 0.65 0.67 3.23 54.66} W. 
" 93.47 1.45 0.11 0.52 2.80 0.73 0.93 3.55 50.84 DaMen') 

1876 92.23 1.09 0.26 4.92 0.87 0.63 2.24 63.32 R. Pott'j, 

Merrettig. 

Anfang Dec. geerntet . 1874 73.85 
1876 79.60 

Mittel 

Sohwarzwurz. 
(Scorzonera hisp. glastifolia.) 

10)\\ Anfang Deo. geerntet .11874180.3911.0410.50 \2.19112.61\2.27\ 0.9910.85\75.471 

Sellerie (Knollen). 
(Apium graveolens L.) 

10)11 Mitte Ootbr. geerntet .11874184.0911.4810.3910.77111.03\1.40 \ 0.8411.49174.171 

W. Dah/en') 

R. Pott2 ) 

W. 
DaMen' ) 

W. 
DaMen') 

1°) Blätter Mitte Ootbr. ge­
erntet 

2°) Stengel. . . . . . 

Sellerie (Blätter). 

1874 81.5714.64 0.79 1.26 7.87 
" 89.57 0.88 0.34 0.62 5.94 

1.41 2.46 4.03 49.54} W. 
1.24 1.41 1.35 62.90 DaMen' ) 

Kohlrabe (Knollen). 
(Brassica oleracea caulorapa und opsigongyla.) 

l°)IIOberkohlrabe v. August 1874 90.4312.6610.12 Spur 14.41 11.2911.0914.45146.08 } 
2°) Späte Rothkohlrabe von Da[~l) 

November . . . . " 85.97 2.74 0.16 0.38 8.45 1.40 0.90 3.12 62.94 

') Landw. Jahrbücher 1874. S. 821 u. 723 u. 1875. S. 613. 
2) Untersuchungen über die Stoff-Vertheilung in versohiedenen Culturpllanzen. Jena 1876. 
0) Es enthielt: Phosphorsäure Schwefel organisch gebunden 

Radieschen No. 1 0.057 0.011 % 
" " 2 0.090 0.023 " 

Merrettig " 1 0.199 0.078 " 
Schwarzwurz ,,1 0.120 0.041 " 
Sellerie-Knollen 0.74 0.21 " 

Blätter 0.87 0.36 " 
" Stengel 0.005 " 

Kohlrabe-Knollen" 1 0.141 0.054 " 
" ,,2 0.113 0.066 " 



No. Bemerkungen 

I - ---
Ii 

3 I 
4 I Oberkohlrabe 
5 Greentop . 

6 

7 Purpletop 

8 

Mittel 

1*) Blatttheile} Ob von er-
2*) Stengel n. kIb 

R' oh ra e 
Ippen 

3*) Blatttheile} von später 
4*) Stengel u. Roth-

Rippen kohlrabe 

5 Blätter 

6 Essbare Theile 

7 Innere Blätter 

8 Blätter 

9 Desgl. 

Mittel 
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. - . -
~ ~ ", .. ... .. ... ... ,,~ " ..... ~ 

~ .. :::: " .~t; '" " ,,-= .... ... ~ -= .,." '" "' .. " " ,!::"i: " .. ... ., 
~! ~ ".0 ~ .. ;z;.s ~ -< . ~ .. .. ~ 

.. .5: ;,;'" >< == .. ~ 

"" % % % % % % % 

1876 71.17 6.6; 0.43 14.00 5.18 2.61 

" 
85.76 1.30 0.22 10.81 1.36 0.55 

1860 86.02 2.34 0.23 0.01 1.23 1.17 

" 
89.00 2.27 0.18 6.38 1.J 1 1.06 

1867 86.74 2.75 - - 0.77 1.12 

1881 92.04 2.3It) 0.13 3.48 1.15 0.89 

185.89!2.87 ·0.21!0.38!7.80 !1.68 1.17 

Kohlrabe (Blätter und Stengel). 

11874 

" 
" 

" 
1876 

" 1860 
1867 

1861 

84.34 5.23 0.86 Spur 6.12 

89.95 1.93 0.14 0.41 4.31 

80.04 5.93 0.97 Spur 9.20 

85.38 1.89 0.23 0.56 8.36 

85.50 3.13 0.77 6.79 

88.09 2.46 0.13 6.50 

89.42 1.50 0.08 7.00 

86.68 2.37 - -1-
85.00 2.81 - - -
86.04!3.03 0.41> 0.01!6.77 

Perlzwiebel. 
(Allium cepa Intea n.) 

1.53 1.92 

1.77 1.49 

1.73 2.10 

1.96 1.63 

1.48 2.33 

1.57 1.25 

1.14 0.86 

1.21 1.45 

- 1.80 

1.1>1>!1.61> 

In der 
Trocken-
substanz 

StiCk-I Kohle:-
Analytiker 

stolf hydrate 

% % 

3.67 48.56 R. Pottl) 

1.46 75.91 J. König u. 
B. Farwick' ) 

2.68 64.45 } A. 
3.30 58.00 Völcker 2) 

3.32 - Anderson') 
4.64 43.72 C.Böhmer') 

3.30 1>7.97 

5.34 39.08 

1 w. 3.07 46.97 

4.75 46.09 I DaMen5) 

2.07 61.01 

3.45 46.83 }R. Pottl) 3.30 54.58 

2.27 66.16 A. Völcker2 ) 
2.85 - Anderson8) 

3.00 - Hoffmann6 ) 

3,44 1>2.11> 

1*) 11 VO;:!~~1 J~li .Ei~m~ch~ 11874170.1812.681 0.10 15.78/19.911 0.811 0.5411.44186.151 Daft:;IÖ) 

Blassrothe Zwiebel (Wurzelknolle). 

1 *) Ende November geerntet 

2 

Mittel 

1) I. o. 
2) Journ. of the Hoyal Agric. Soc. of England 186V. V. XXI. No. XXV. S. \)3. 
3) IUustr. landw. Ztg. 1867. S. 14. 
4) Original-Mittheilung. - t) Hiervon nur M.IR% oder 1.02 % der natürlichen Substanz in Form VOll 

Eiweissstoffen. 
5) Landw. Jahrbücher 1874. S. 321 11. 723 u. 1875. S. 613. 
6) Centr.-BI. f. gesammte Landes-Cultur 1861. S. 113. 
*) Es enthielt: Phosphorsäuro 

Kohlrabe-Blätter No. 1 0.179 
" 2 0.099 
" 3 0.184 

" " 4: 0.086 
Perlzwiebel " 1 0.170 
Blassrothe Zwiebel (Wurzolkuolle) ,,1 0.112 

Schwefel organisch gebunden 
0.114 Ofo 
0.083 " 
0.131 " 
0.045 " 
0.119 " 
0.032 " 



No. Bemerkungen 

1 11 I 
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Blassrothe Zwiebel (Blätter). 

bO ~ .. ~~ .. 
0:1 

.. 0:1 

~1 
~C "., .. ~ 

.. .. Cl 

~ 
~0:1 ., ~~ '" ..... i .... ., .... ~ '" "' ... '" '~i .. .... '" "" '" .; "' .... ~ ;I", .. .=: .. 

IZlIZl ... == ;;,.; .... 
% % % % % % 

188.17 2.5810.58 5.65 1. 76 

Lauch (Zwiebel und Wurzel). 
(Allium porrum latum n.) 

In der 
Cl Trocken-
-5 substanz 
co Analytiker ..., 

StiCk'l Kohle-
stoff hydrate 

% % % 
1.25 3.49147.76 R. Pott') 

1*) 1 } Von Mitte October 1874187.67 2.71 0.23 0.441 6.95 1.12 0.881 3.52 59.94 I} W. 
2*) " 90.14 2.39 0.35 Spur 4.06 1.56 1.49 3.98 41.18 Dahlen2) 

3 Zwiebel + Wurzelfaser 1876 85.08 3.39 0.29 8.14 1.79 1.35 3.64 54.56 R Pott') 
Mittel 

~ *) I1 Von Mitte October. . 

Mittel 

1*) Zwiebel nach Abtren­
nung der äusseren 
Schalen 

187.6212.8310.29 0.441 6.09 

Lauch (Blätter). 

Knoblauch. 
(Allium sativum vulgare.) 

1.49 

0.06 Spor 26.3110.77 

1.24 13.71 

,.,,/ .... 
Aeussere Schalen vorstehender Zwiebeln. 

1)1.891 

W.DahlcII9) 

R. Polt') 

] 

2 
3 

1 
Von Allium cepa lutea /18741 Trocken 3.91 0.75 - 57.97128.85 8.5216.25 
Von Allium cepa rosea " ,,4.58 2.08 - 88.66 4.68 7.33 

57.97 I} 
- W.Dahlen2) 

1 
2*) 

Von Allium sativ. vulgo " ,,3.30 0.50 - 46.17146.53 3.50 5.28 46.17 

Schnittlauch. 
(Allium Schoenoprasum vulgare.) 

Blühend 1876r3.17 2.70 0.98 1 9.69 2.54 0.92 2.57/ 57.571 R. Pott') 
Anfang December ent-

nommen. 1875 80.83 5.14 0.78/ 8.46 2.39 2.40 4.29 44.13 W. Dahlen9) 

Mittel 182.00 3.92 0.881 9.08 2.46 1.66 3.43 1>0.81>1 

I) Untersuchungen über d. Stoffvertheil. in verschiedenen Culturpflanzen. Jena 1876. 
B) Landw. Jahrbücher 1874. S. 321 u. 723 u. 1876. S. 613. 
*) Es enthielt: Phosphorsäure Schwefel organisch gebunden 

Lauch (Zwiebel und Wurzel No. 1 0.160 0.056"10 

Laucli' (Blätter) 
Knoblauch 
Schnittlauch 

" 2 0.196 0.067 .. 
.. 1 0.081 0.066 .. 
.. 1 0.462 0.166 .. 
.. 2 0.268 - .. 



~ 

~! .. " No. Bemerkungen ... 01 °;5 
tsl ... 

~ 
-

1 *) 11 Ende Juli } 1874 
:*) 11 Anfang Oct. geerntet 

" 1875 

Mittel 

1*} Anfang Oct. geerntet 1874 
2 

} Fleisch**) d. Melone j 
1879 

3 
aus Amerika " 4 

" 
Mittel 

1 Gewöhnlicher Kürbis 1847 
2 Von der Insel Corfu 

" 3 Gewöhnlicher Kürbis 
" 4 Gemeiner Kürbis. ? 

5 Pain du pauvre 
" 6 Artichllut de J erusal. 
" 7 Giraumet bannet turc. 
" 8 Sucrine de Bresil. 
" 9 1853 

10*' Gelber Speisekürbis 
von Oct. 187 

11*) GrÜßer Einmache-
kürbis. 

" 12 } ~ :;;; Feld- {Grosses} hem· " 13 ~ ~ I[Qrbis Kleines plar " 14 .:: ;;:: Mark-Kürbis • 
" 

... : .. .. 
~ 

%. 
95.44 
94.17 
97.19 
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Gurke. 
(Cucumis sativus L. 

-= .. ~ ... 
.:= ... .,.:z : 

:t: 
., 

~I ~ ..... ., ~ ... '" "" !l 
.::1-= tsl 'f ~ 

;j'" :z: .... 1=1 >'I 
I"l 

% % % % % 

0.93 0.03 1.51 11.151 0.50 
1.54 0.06 0.7312.271 0.69 
0.60 0.19 1.19 0.68 

90.60 1.02 0.09 0.9011.3310.62 

Melone. 
(Cucumis melo L.) 

95.21 11.06 
89.65 0.96 

0.611 0.27/1.16 
0.34 7.13 

0.15/ 85.28 0.69 11.98 
89.33 1.11 0.04 8.04 

89.87 0.96 0.2810.0716.07 

Kürbis. 
(Cucurbita Pepo L.) 

93.48 (0.39) 0.06 4.00 
95.40 (0.26) 0.04 2.81 
89.50 0.09 4.83 -

1.07 
1.19 
0.99 
0.95 

1.00 

(1.32) 
(0.93) 
(1.59) 

94.18 0.17 0.27 2.94 

79.67 1.36 0.01 2.50 12.60 

85.80 0.41 0.01 0.15 7.85 

92.94 0.14 0.01 0.69 2.09 

93.40 0.20 0.33 2.65 

90.60 1.35 

88.55 1.36 0.08 1.6716.31 1.49 

86.64 1.24 0.11 1.65 7.91 1.89 

92.41 0.87 0.10 4.80 1.11 

94.57 0.75 0.14 3.05 0.86 

89.65 0.96 0.34\ 7.13 1.19 

In der ., Trocken--= " substanz 
'" Analytiker -< StiCk'l Kohle· 

stoff hydrate 

% .% % 

0.45 3.26 58.34 } W. 
0.48 4.17 51.46 Dahlen!) 

0.25 3.42 42.35 R. Pottl) 

0.39 3.62 00.72 

0.63 3.54 29.85 W. Dahlen') 

0.73 1.48 68.89 
} F. H. 

0.91 0.75 80-03 Storer9} 

0.53 1.66 75.35 

0.70 1.4:8 70.4:8 

0.75 (0,96) 61.35 } Brac(InnotB) 
0.56 (0.90) 61.09 

(1.58) Zeuneck8) 

(2.45) 0.47 

}ffi=di. (3.86) 1.07 
(5.78) 0.46 
(4.13) 0.32 

(3.43) 0.48 
2.25 

Wander· 
leben') 

0.54 1.90 69.69 

} W. 
Dahlen l ) 

0.56 1.49 71.56 

0.71 1.83 63.24 

0.63 2.21 56.17 }H. Store/" u. 
S. Letvis6 ) 

0.73 1.48 68.89 

') 1. c. 
') Ann. Report of the Oonnecticut agric. Exper. Station 1879. S. 159. - *.) Die Rinde ferner der Samen 

+ faserige Masse dieser 3 Melonensorten ergaben im Mittel: 
Wasser Pro tein Fett N-freie Extractstoffe Holzfaser Ascho 

Ofo Ofo % Ofo % "10 
a. Rinde • • , . . . . . " 82.01 2.83 0.72 10,04 
b. Samen + faserige Masse • .• 74.13 5.27 6.31 8.64 

3.19 1.21 
4.26 1.39 

8) Pharm. Uentr.-Bl. 1847. S. 612 u. 767. 
<) J ahresber. f. Ohemie 1853. S. 566. 
5) Bulletin of tho Bussey Institut 1877. H. Bd. 2. Thoil. S. 81 tt. 1878. H. Bd. 3. 'rhei!. S. 221. -

t) Die Rinde, ferner der Samen + faserige Masse enthalten im Mittel der 5 untersuchten Sorten: 

a. Rinde ...•••...• 
b. Samen + faserige Masse . • • 
*) Es enthielt: 

Gurke No. 1 

" " 2 Melone " 1 
Kürbis " 10 

" " 11 

Wasser Protein Fett N-freie Extractstoffe Holzfaser Asche 
Ofo Ofo Ofo Ofo % Ofo 

88.72 2.80 0.62 8.31 3.28 1.27 
75.72 b.56 6.07 7.09 4.12 1.44 

PhosphorsILure Schwefel organisch gebunden 
0.083 0.010"10 
0.104 0.009 " 
0.118 0.009 " 
0.088 0.023 " 
0.106 0.020 " 
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"0l:"""'" 
Wl 

~" ~~ .. In der .. .. .. " ~ "" t 1'Ol" ~ ., Trocken-., ... 1:~ ~ .>11 .,..- ~ ... substanz .... " .. 
.>11'" 

., " 'f~ " ..-~ 
.. ,.!:i < ~ "..= ~ .. 

StiCk-I Kohle--~ .. .~ .. "'I ...... " "., ~oo , .. 
== "'1..- ""..- stoff hydrate .. 

"" % % "10 % % "10 % % "10 

15 

15 
} Fleisch d.} lIubbard-Kurbis 1877 84.28 0.6910.15 11.98 10.9910.91 0.70 76.21 

Kftrbisset) Drehhals- " " 
89.33 0.11 0.04 8.04 0.95 1.53 0.17 75.35 

Minimum 79.67 0.10 0.02 0.11 - JO.89 0.42 0.17 -

~laximum 1 95.4011.40 I 0.3214.591- 11.4411.4312.251 - 1 

Mittel 190.021°.741°.0911.3415.9911.131°.7811.15173.441 

Liebesapfel. 
(Lyeoporsieum esculeutum vulgare.) 

Analytiker 

\ H. Storer !I. 
( S. Lewis1) 

1 ")11 Anfang Oet. geerntet 11874192.3711.2510.3312.5311.5410.84/ 0.6312.65153.341 IV. Dahlen2) 

1 *) 

2 
3 
4"*) 

1 
2 
3 
4 

") .... ) 

Aus Mainz von Mitte 

~lai .1874 
Aus Münster !tritte Mai 1876 

" dcsgl. 1881 

Mittel 

Unreife Samen 1872 
desgl Anfang Juli 1876 

desgl. dosgl. 1874 

desgl 
" 

1881 

Mittel 

Spargel. 
(Asparagus offieiualis L.) 

92.04 2.27 0.31 0.4712.80 
92.94 1.91 0.!7 3.47 
94.98 1.75 0.37 1.21 
95.03 1.23 ") 0.13 2.34 

1.54 0.57 
0.72 0.52 
1.16 0.53 
0.74 0.53 

93.75!1.79 0.21) 0.3*.26 1.040.M, 

Grüne Gartenerbse. 
(Pisum sativum.) 

79.74 6.06 - - 9~911.41 82.52 5.54 0.56 -
12.3111.79 7920 5.65 0,44 Spur 

72.28 8.13") 0.61 - 15.701 2.43 

78.4416.35 !0.53 - t2.00 !1.87 

Grüne Saubohnen. 
(Faha vulgaris pieea Al.) 

1.12 
0.68 

0.60 
0.85 

0.81 

4.56 41.08 
4.33 49.15 
5.58 24.10 
3.96 47.08 

4.61142.08 

4.79 -
5.07 53.15 
4.66 58.22 
4.69 56.64 

4.80 11);;·66 

1 11 Unreifer Samen .11876182.5616.0810.391 - 18.0312.1210.8215.58146.041 

IV. DaMen2 

J.König 'U. 
B. Farwick 2) 

R. Pott2) 

C. Böltmerß) 

H. Grnuven') 
J.Königu.Chr. 
Kellerrnann 2 ) 

IV. DaMen2 ) 

C. Böhmerß) 

J. Königu.Chr. 
Kellermann2) 

1) Bulletin of the BUBBey Institut 1877. II. Bd. 2. Thei!. S. 81 u. 1878. II. Bd. 3. 'rheil. S. 221. -
t) Siehe die Note t) auf S. 140. 

2) 1. o. 
3) Original-Mittheilung. - **) Hiervon in Form von EiweiBsstoffen vorhanden: 

In Procenten der N-Snbstanz In der natürliohen SubBtanz 
Spargel • . . • . 80.07 % 0.98 0J0 
Grüne Gartenerbsen 15.90 " 6.44 " 

4) Vorträge über Agric.-Chemie 1812. I. Bd. S. 414. 
*) Es enthielt: Phosphorsäure Schwefel organisch gebunden 

I,iebesapfel No. 1 0.081 0.018% 
Spargel ,,1 Spuren 0.041 " 
Grüne Gartenerbse" 3 0.331 0.054 " 



No. I 

wo 
'" .... " ... ...,,, 

Bemerkungen ... ~ 
.~ .. 
"" N ... .. 

J;;, 

2*) Unreifer Samen. Mitte Juli • 1874 
3") de.gl. 1881 

Mittel 

1 Unreife Hülse zu Ge-
müse ? 

2 desgt zu Gemüse 1876 
3 *) desgl. von Mitte Juli 1874 
4*) desgl. von Ende Oct. 

" 5*) dcsgl. zu Salat von 

Ende August 
" 6*) dcsgl. Prinzessinbohne 

von Anfang Oct. 
" 7 desgl. 1881 

Mittel 

1 Blüthenkopf von An-

fang August ? 

2*) desgl. 1874 

3 1876 

4 " 5 Anfang August 1881 

Mittel 

1) 1. c. 
') Original-Mittheilung. 

142 

~ .. ~ .. .. e'" .. "e ~ 
~ ..... 

~ " 
.~ ... " "' ... ... "", ~ ... ..... " .. .... '" 1>00 " .... " .!:i ~ il: ,,'" .. ... 

.~ .. N z" e ;;00 ... 
== .. 

~ 

% % "10 % "10 "10 % 

89.6513.25 0. 21 1 -1 5.16 1.26 0.47 
80.00 6.97 0.39 - 8.84 2.86 0.93 

84.0715.43 0.331 - 17.3512.0810.74 

91.34 
92.34 
92.40 
83.50 

89.42 

81.19 
91.06 

Schnittbohnen. 
(Phaseolus vulgaris.) 

2.04 - - -
1.99 0.13 - 4.23 
1.73 0.17 0.66 3.97 
4.29 0.19 0.00 9.69 

2.24 0.09 1.23 5.37 

4.3510.17 - 10.95 
2.42 0.16 - 4.48 

-
0.82 
0.88 
1.5'7 

1.13 

1.66 
1.08 

88.70 2.721 0.1411.161 oMlu8 

Blumenkohl. 

(Brassica oleracea botrytis L.) 

90.10 2.37 0.90 5.23 0.60 
90.80 2.83 0.21 1.2213.29 0.94 
92.34 2.89 0.16 3.02 0.80 

88.21 2.02 0.25 7.40 1.16 
93.04 2.22 0.17 2.60 1.07 

0.63 
0.49 
0.19 
0.76 

0.51 

0.87 
0.81 

0.61 

0.80 
0.72 
0.79 

0.96 
0.90 

90.89/2.481 0.3411.2113.34l 0.91! 0.83 

In der 
Trocken-
substanz 

StiCk-I Kohle-
stoff hydrate 

% % 

5.02 49.85 
5.28 44.20 

5.29146.69 

3.77 -
4.16 55.22 
3.64 60.92 
4.16 58.73 

3.40 62.38 

3.70 58.26 
4.32 50.00 

3.88 08.66 

3.83 52.83 
4.92 50.00 
6.04 39.45 

2.74 62.77 
5.10 37.36 

4.42149.94 

3) Vortrüge über Agric.-Chemie 1872. 1. lld. S. 414. 
*) Es enthielt: Phosphorsäure 

Grüne Saubohnen No. 2 0.178 
Schwefel organisch gebunden 

0.020 Ofo 
Schnittbohnen ,,3 0.049 0.020 " 

,,4 0.195 
,,5 0.123 

0.053 " 
0.028 " 

" ,,6 0.227 
Blnmenkohl ,,2 0.150 

**) Von der N·Substanz in Form von Eiweise vorhanden: 
In Procenten der 1 In der frischen 

N-Substanz Substanz 
1. Grüne Saubohnen 79.00 Ofo 5.50 % 

0.056 " 
0.OS9 " 

2. Schnittbohnen 61.67 " 1.49 " 
3. Blumenkohl 50.sn " 1.13 " 

Analytiker 

W. Dahlen 1) 

C. BlJhmer') 

H. Grouveu 3) 
J. König, GM. 
Kellermann 1) 

~ W 
DaMen 1) 

C. BlJhmer') 

BOU88in· 
gault 8) 

W. Dah/eu l ) 
J. KlJnig u.B. 

Fanvick t ) 

R. Pott I) 

C. BlJhme>·2) 



No. Bemerkungen 

1* Blattparenchym 57.5 % 

2*) Blattrippen 42.5 % 
3*) Ganze Pflanze 

1 *) Blattparench. 52.4 % 
2*) Blattrippen 37.6 % 
3*) Ganze Pflanze 
4 desgl. 

Mittel (von 3 u. 4) 

1*) 1 Nussgrosse Köpfchen 
von Oct. 

2 
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Butterkohl. 
(Brassica oleracea luteola L.) 

~ .. ~ .. ~, .. 
0= cO= .. I"lc :;] .... ~ ..... ::: ., 

·S~ ~ .,~ 

'" "'- ,101 

""" .. ,101'" ., 
iil .; ~~ ~ 

.. .0 1<0 ,:: .. .~ .. .. 
;;;'" ... 

== ~~ ;.; ... .. 
:;, % % % % % % 

1874 87.62 3.57 0.72 0.70 5.30 1.02 

" 
86.06 2.27 0.27 2.49 6.32 1.45 

" 
86.96 3.01 0.54 1.47 5.711 1.20 

Winterkohl (krauser Grünkohl). 
(Brassica oleracea var. percrispa Al.) 

1874 79.69 2.77 099 0.72 12.71 1.63 

" 
82.30 3.ü7 0.39 1.93 8.92 2.12 

" 
80.67 2.88 0.76 1.17 11.29 1.82 

1876 79.38 5.11 1.04 - 10.78 1.95 

In der ., Trocken-
~ .. substanz 
~ Analytiker 

StiCk-I Kohle-
stoff hydrate 

% 0/.. % 

1.07 4.61 48.46 } rv. 
1.13 2.61 63.20 DaMen 1) 
1.10 3.69 55.14 

1.49 2.18 66.13 
1.28 2.78 61.30 } W. 

DaMen 1) 
1.41 2.88 64.46 
1.74 3.97 52.28 J. K6nig u. 

B. }i'ar1Oirk 1) 

80.0313.99/°.90 1.21110.4211.881 1.57 3.18 61.04 

Rosenkohl. 
(Brassica oleracea var. gemmifera Al.) 

1874185.00 5.5410.54 Spur 6.13 11.49 
1876 86.26 4.12 0.38 - 6.29 1.66 

1.29 
1.29 1

5.91 48.671 W. DaMen 1) 

4.79 4578 J. König.und 
. B. Faru .. clc 1) 

Mittel 80.63 4.83/0.46 -- 6.221 1.57 1.29 1 0.30 47.221 

1 *) Blattpar. 62.4%} Mitte 
2*) Rippen 37.6% Ilai ge-
3 *) Ganze Pflanze erntet 
4 AeusBere Blätter 
5 Herzblätter 
6 Stengel 

Mittel 

I) C. 1. 
.) E. enthielt: 

Butterkohl 

Winterkohl 

Rosenkohl 
Savoyerkohl 

1874 

" 
" 1876 

" 
" 

Savoyerkohl (Herzkohl). 
(Bra.sica oleracea var. bullata Dc.) 

858014.63 0.93 11.33 4.62 1.25 
6.26 1.64 87.60 1.65 0.36 1.39 

86.48 3.51 0.73 1.36 5.23 1.38 
84.88 3.79 0.79 6.54 1.49 
89.91 2.63 0.60 4.94 0.83 
79.53 6.31 0.62 8.16 2.65 

1.45 5.22 41.90 
1.08 2.13 61.69 
1.31 4.15 48.74 
2.51 4.01 43.29 
1.09 4.17 48.96 
2.73 4.93 39.86 

87.09/3.31 0.71/1.29\4.73 1.23\1.64 4.10/47.41 

No. 1 

" 2 
" 3 
" 1 
" 2 
" 3 
" 1 
" 1 
" :I 
" 3 

PhosphorSäure 
0.159 
0.U2 
0.152 
0.302 
0.202 
0.263 
0.282 
0.236 
0.159 
0.207 

Schwefel organisoh gebunden 
0.077 % 
0.061 " 
0.070 " 
0.136 " 
0.074 " 
0.102 " 
0.138 " 
0.097 " 
0.074 " 
0.088 " 

} W. 
DaMen') 

} R. Pottl) 



No. 

1*) 

2*) 
3*) 

1*) 

2*) 

3*) 
4 

5t) 

1 

2*) 

3*) 
4*) 
5*) 

6*) 

7*) 
8 

9 

10 

11 
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Rothkraut. 
(Brassica oleracea var. rubra Al.) 

~ .. ~" ~~ .. ~ .. ~ ~ Q~ .. ~Q ~ ..... ~ 
., .,.= ., ., ... ~ ., ... ~ """ .. ~., 

., 
" .~~ Bemerknngen ... !li ~ " .... "" ~ ~ 

. ~;S .~~ .. cf::i Q 

rii'" ... = N~ ;0.;'" 

% % % % "10 "10 

Bl ..... ~"" I Mitte 

55.7 "10 Juli 1874 89.43 2.14 0.19 1.69 4.54 1.27 

Rippen 44.3% ge- 90.86 1.43 0.18 1.80 3.59 1.31 
" Ganze Pflanze erntet 
" 

90.06 1.83 0.19 1.74 4.12 1.29 

Zuc~erhut (Spitzkohl). 
(Brassiea oleraeea val'. coniea Al.) 

B.","""",, I Von 
51.3 "10 1874 92.96 2.08 0.26 0.99 2.23 0.89 

Rippen 48.7% 
Mitte 

92.80 1.48 0.21 J.70 2.06 1.14 
Juni " Ganze Pflanze 

" 
92.89 1.77 0.24 1.34 2.15 1.01 

Desgl. 1876 91.63 1.77 0.16 4.64 1.04 

Desgl. 1881 92.74 t.91t) 0.13 3.84 0.75 

Mittel (aus 3 u. 4) 92.60[1.80 0.20 1.39[2.40 10.97 

Blattthle.69.7"10\ Von 

Rippen 30.3% f Mitte 
Ganze Pflanze Juni 

Blattthle. 62.2%} Von 
Rippen 37.5% Ende 
Ganze Pflanze Aug. 
Ganzer Kopf . 
Aeussere Blätter . 

Herzblätter 
Stengel . 

Weisskraut (Kabbes). 
(Bl'assica oleraeea capitata alba Al.) 

? 86.20 (4.75) - - - -
1874 92.31 1.26 0.14 2.56 2.37 0.83 

" 
92.95 1.07 0.12 2.70 2.95 1.57 

" 
92.51 1.20 0.13 2.00 2.55 1.05 

" 
91.60 1.010 0.10 1.95 3.21 1.18 

" 
89.77 1.76 0.19 1.63 4.41 1.40 

" 
90.81 1.53 0.14 1.83 3.76 1.27 

1876 92.13 1.87 0.08 4.44 0.83 

" 
89.10 2.34 0.51 4.18 1.65 

" 
92.08 1.84 0.13 3.85 1.09 

" 
86.95 1.89 0.19 5.82 4.50 

In der 
li Trocken· 

substanz " -< StiCk'l Kohle-
stoft' hydrate 

% "10 "10 

0.73 3.24 58.94 
0.82 2.50 58.97 
0.77 2.95 58.95 

0.58 4.73 45.74 

0.61 3.29 52.17 

0.60 3.98 49.09 
0.76 3.38 55.44 

0.63 4.21 52.89 

0.64 3.92 01.21 

1.87 5.50) -
0.53 2.62 64.11 

0.64 2.43 51.77 

0.56 2.56 60.88 

0.55 2.67 61.67 

0.85 2.75 59.04 
0.66 2.66 60.83 
0.65 3.80 56.42 
2.22 3.43 38.35 
1.01 3.72 48.61 

1.65 2.32 44.60 

Mittel (aus 1, 4, 7, 8, 9, 10, 11) 89.97 1.89 0.202.29[2.08 1.841.23 3.01\ 48.00 

Analytiker 

} W. 
DaMen l ) 

} W. DaMen' ) 

J. König u. 
B. Farwicl,') 
a. Böhmer» 

A. Völck&I") 

f IV. DaMen' ) 

J. König u. 
B. Farwick ' ) 

}R. Pott l ) 

1) 1. c. 
') Original-Mittheilung. - t) Von der N·Substanz sind in Form von Eiweiss 51.33"/0 oder 0.fl70f0 in der 

natürlichen Substanz vorbanden. 
S) Grouven: Vorträge über Agric.-Chem. 1872. Bd. I. S. 414. 
*) Es enthielt: Phosphol'säure Schwefel organisch gcbun(len 

Rothkraut No. 1 0.119 0.069% 
" 2 0.105 0.053 " 
" 3 0.112 0.062" 

Zuckerhut 1 0.122 0.032 " 
" 2 0.099 0.027 " 

3 0.111 0.029 " 
Weisskraut " 2 0.068 0.037 " 

3 0.092 0.029" 
4 0 074 0.035 " 
5 0.205 0.039 " 

" 6 0.131 0.044" 
" 7 0.177 0.041 " 



No. Bemerkungen 
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Blattrippen (Stengel) der Steokrübe. t) 
(Brassiea napus rapifera M.) 

." 
rt=~ ~~ ... = ... ... = ~ ~.; .... ;:: ~= ~ ., ., .... .... "" 

., .... ~ .... 
... ;; '" '" .~ '" '" .. "".0 ~ = "' .... !l -< ~ .~I=I ... '" =~ 

.., ...... = "'., .... 00 .... = .., .... 00 z~ 

= ~ % % % % "10 % % . 

1 -

'" ,,, J Trocken-
substanz 

StiCk-I Kohle-
stoff hydrate 

"10 % 

1 11 1876 91.63 2.2510.16 2.40 1.45 2.11 4.30 28.67 

2°) IISehr jung . 1881 94.13 1.15°) 0.12 - 1.48 0.90 1.62 4.77 25.2J 

1*) 

2*) 

1 *) 

2*) 
3*) 
4 

5 

6 

7 

Mittel 

Mittel 

Krause Winter-Endivien, 
Enrle August 

Glatte, gelbe Winter-
End., Mitte Oetober . 

Mittel 

Blattpareneh. l 
67.8% 

von 
Mitte 

Rippen 32.2% J Mai 
Ganze Pflanze 
Frühe Varietät 
Späte, braune Yarietät 

" 
grüne 

" Blätter 

92.88 2.001°.141 - 11.94 1.17 1.87 4.1,4 26.94 

Spinat. 
(Spinaeia oleraeea L.) 

1874 93.38 2.1910.2910.0612.38 0.55 1.15 5.30 36.86 
1876 87.14 4.12 0.791 4.23 0.99 2.73 5.13 32.89 
1881 84.88 4.16°) 0.67 6.66 1.25 2.38 4.40 44.05 

Endivien-Salat. 
(Cichorium Endivia crispa ct pallida.) 

1874 91.38 2.18 0.13 0.69 1.19 0.61 0.82 

" 93.8811.3510.13 0.83 2.45 10.63 0.74 

94.131 t.76Io.13 0.76 1.821°.62 0.78 

1874 

" 
" 1876 

" 
" ? 

Kopfsalat. 
(Laetuea sativa verieeps.) 

93.94 1.92 0.37 1).11 1.98 
94.56 1.29 0.20 - 2.14 
94.14 1.72 0.32 - 1.97 
94.43 1.44 0.23 - 2.20 
93.17 1.80 0.44 - 2.51 
n.95 1.36 0.35 - 2.56 
95.98 0.71 0.22 - 1.68 

0.88 0.79 
0.88 0.93**) 
0.88 0.93**) 
0.72 0.98 
0.79 1.29 
0.73 1.05 
0.52 0.89 

6.21 33.42 

3.53 53.59 

4.8'; 43.~1 

5.07 34.49 
3.79 39.34 
4.70 33.62 
4.14 39.50 
4.22 36.75 
3.60 42.31 
2.82 41.79 

:Mittcl (3, 4, 5, 6, 7) 94.3311.41 0.311 .- 2.19 0.7311.03 3.89 38.62 

Analytiker 

J. J(önl:g u. 
Fal'wiek l ) 

O. Böhmer') 

W. DaMen l ) 

J. Kön(q u. 
B. Parwick1) 

a. Böhme,") 

} W. 
DaMen1) 

} IV. 
DaMenl ) 

}R. Pott l ) 

A. H. Onrrh') 

t) Diese Stengel werden nach Entfernung des Blattparenohyms in Westfalen als sogen. Stengelrllben 
(richtiger Rübenstengel) als Gemüse gegessen. 

') l. c. - .*) Rohasche. 
2) Original-Mittheilung. - 0) Von der N-Substanz in Form von Eiweiss vorhanden: 

In Procenten der In Procenten der 
N-Substanz fri8chen Substanz 

Rübenstengel . • 85.50 Ofo 0.68 Ofo 
Spinat . • . . . 76.9·{" 3.1B " 

3) Pharm. Journ. and Transact. Sero UI. Vol. V. No. 25B. S. 966. 
*) l~B enthielt: Phosphorsäure Schwefel organisch gebunden 

Endivien-Salat No. 1 0.139 0 OBB Ofo 
,,2 0.016 O.OIB " 

Kopfsalat ,,1 0.093 0.012 " 

K ö n i g, Nahrungsmittel 1. 2. Auß. 10 



~ 

.. Ei .... 
.... " No. Bemerkungen ... 01 ....... 
~J 
~ 
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Feldsalat. 
(Valerianella Locusta olitoria L.) 

b" 
, .. .. ~OI .. .,~ .. ., ..... 

~ 
.. 0;S"t; ... ... ...... .... ~ ... .... ... .. .t:~ .. ~ 

~ 
..... "" ., 

~ß .... '" "'l ~ ;im == ~ 

% % % % % % 

Römisoher Salat. 

In der 

~ Trocken-
substanz .. 

Analytiker ... 
-< 

StICk-' Kohle-8toiJ hydrate 
% % % 

'1876'92.5011.2610.54\ -13.5& 11.1710.9812.69 r 47.331 R. Pottl ) 

Dill. 
(Anethum graveolens.) 

1 llJ...,. Bi''''". llJott-l 
stiele . . . . • 1876 83.84 3.48 0.88 7.30 2.08 2.42 3.45 

"·"1 2 Stengo!. . . . . . " 83.54 1.67 0.22 7.35 5.60 1.62 1.62 44.65 }R. Pott~) 
3 Wurzel. . • . . . " 77.80 1.50 0.32 7.43 ,11.47 1.48 1.08 33.47 

Petersilie. 
(Petroselinum sativum Hofl'm.) 

10 )11 Mitte Oct. entnommen +875185.0513.6610.7210.7516.6911.4511.6813.98149.761 

Beifuss. 
(Artemisia dracunculus sativus.) 

10 )11 Anf. Octbr. entnommen 11875179.0115.5611.161 -19.4612.2612.5514.24./45.071 

Pfeffer- (Bohnen-) Kraut. 
(Satureja hortensis.) 

1
0

)11 An!::gBI~t~:b~r,. E~d~ 11875171.8814.1511.6512.4519.1618.60 12.1112.36141.291 

Beoherblume (Bimbernell). 
(Poterium sanguisorba glaucescens.) 

1
0

)11 An~~e~le O::b;;a~!er~ 11875175.3615.6511.2311.98111.0513.0211.7213.67152.881 

Sauer-Gemüse-Garten-Am pfer. 
(Rnmex patientia L.) 

W. 
Dahlen!) 

W. 
Dahlen l ) 

W. 
DaMen l ) 

W. 
Dahlen!) 

11875192.18/2.42/0.48/ 0.37/ 3.06/0.66/0.8214.95/ 43.861 W. Dahlent ) 

1) I. c. 
2) Untersuchungen über die Stoff-Vertheilung in verschiedenen CuUurpflanzen. Jena 1876. 
*) }<;s enthielt: Phosphorsilure Schwefel organisch gebunden 

Feldsalat No. 1 0.128 0.036 "10 
Petersilie " 1 0.198 0.058 " 
Beifuss " 1 0.285 0.076 " 
Pfefferkraut ,,1 0.835 0.079 " 
Becherblume ,,1 0.192 0.068 " 
Sauer-Ampfer ,,1 0.099 0.028 " 
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Salat-Unkräuter. 

~ 

~ '= ~~ .. In der .. :; ""' .. ~ .. Trocken-.. -= -=! ... .;S .'!! -= substanz """ 
.. ~ .. 

Bemerkungen ..... .. 
~-= ""' .; '" ------ Analytiker ~ ::~ < ":pe ;j'" ... 1=1 Stlck- Kohle-... ~ :0.'" stotr hydrate 

~ % % % % % % % % 

1. Löwenzahn (Leontodon 

taraxaeum). 
Am 18. Mai mit Blüthonknospen 1877 85.54 2.81 0.69 7.45 1.52 1.90 3.11 51.52 

2. Nessel (Urtiea dioica). 
Am 18. Mai, 8-10 eng!. Zoll 

hoch " 
82.44 5.50 0.67 7.13 1.96 2.30 5.01 40.60 

3. Wegebreit-Blätter (Plan-
tago major). H. Storerlt. 

Am 25. Mai gesammelt " 
81.44 2.65 0.41 11.19 2.09 2.16 2.28 60.29 S. Lewis1) 

4. Gemüse-Portulak (Portu-
laca oleracea). 

Am 14. Juli vor der Blüthe • " 
92.61 2.24 0.40 2.16 1.03 1.56 4.85 29.23 

5. Weisser Gänsefuss (Chono-
podium album). 

Am 1. August, mittlere Grösse " 
80.80 3.94 0.76 8.93 3.82 3.02 3.28 46.51 

VL Gewü/f'~. 

Pfeffer. 

I .. 
o~~ .;~ -= .... .... 

Asohe ...... .,,, 
~~b 

.. ... Analytiker .. ..: 
<= ~"'" 
% % % _ ... 

Sorte: 
(Lufttroeken) 

Pergnan 7.650 48.335 3.848 

f B/~A~ 
Teelichery . .. 7.836 (96.500) ? 5.347 
Sumatra • 6.450 17.50 3.334 
Malabar . 6.375 20.375 4.674 
Trany 7.650 18.175 4.211 
Weisser Pfoffer - - 0.789 
Langer 

" 2.650 16.825 7.154 

Mittel 6.43 

I 
24:.24 

I 
4.19 

1) Bulletin of the Bttss.y Institution. II. Bd. 11. Th. 1877. S. 115. 
0) Ohem. News. S. Scr. Ud. 5. R. 4. Jahresber. f. Agric.-Ohem. 1873/74. Bd. I. S. 240. 

10 • 
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Pfeffer. 

I" .. ~ 
.~ 

In der = .~~~ .. 
.:~ 

.. " ., ., .~ ~ = " '" '" Trocken· -- .. 
""" :.: .. ., 't~1P oS -= substanz .. .. .. .. = .. ~ ~~ .. ... .. <:Cl", ,!l :J Analytiker ~ 

.. 00 ß'i '1'"4~ :;;; "" .. " StiCkrlÜCltt~es "" s:: == == ~~ ~3°O stoff Oel + ett 

% % % "10 % oi., % "10 % % 

Schwarzer Pfeffer r 19.29 (2.20) 1.61/~0118.501~0/29.00 I - -- I - Lucä1) 

Protein fett -y--

" " 
1877 21.12 12.37 8.38 38.69 13.08 4.36 2.51 10.62 

} J. König " .. a. 

" " " 
15.65 11.25/7.05 -l- i- 15.47 4.67 2.13 8.36 O. Krauch') 

Spanischer Pfeler r 12.0 (3.2) 11.6 - - 1- (28.0) - - 13.18 Buch/wlz") 

No. 

1 

2*) 
3*) 
4*) 

5*) 
6*) 

1*) 
2*) 

Mittel 17.01 11.9918.92 ~---' 14A9/4.G7 2.32/ 10.72 

Senfsamen. 
.-

~ "'=" '" .. In der 'öl .. .. .. Ei .. .. '" Trooken-~ 0= ~ .01 t .. '" 
., 

"-= .... .. oS -= substanz .. ..... .. "'- .. 
Bemerkungen 

...... .. "",,'" ., = .... ,!l .. Analytiker .. = .. .= " ::00 ""i 
StiCk-/ Oe! '~5 ~ .~= ~ ~ " 001Zl = == ~ .. ~ stoft' 

~ % 0/. % %- "10 % % % "10 .. 

1863 7.50 18.36 26.20 - - - 4.00 - 28.25 R. Hoff· 
mann4 ) 

Myrosin 

+ 
Albumin 

Schwarzer Senfsamen 1876 4.84 29.53 35.70 4.84 3.59 (16.76) 4.72 5.32 37.52 } H. 
Weisser Senfsamen 

" 
5.36 27.48 35.76 - 10.98 (16.29) 4.11 5.55 37.79 Hassa1l5) 

}d { aus Yorkshire 1881 9.32 28.37**) 25.56 - - 10.52 4.57 5.00 28.1!l 
esgl. . 

8.00 28.06**: 27.51 8.87 4.70 4.88 29.90 } Piesse u. 
ausCambndge 

" - - StansellS) 

Schwarzer S. von 
" " 

8.52 26.50**) 25.54 1.69 - !l.01 4.98 4.79 27.92 

Mittel 7.26 27.99 29.38\3.24 (17.66) 
tJ 

12.29\4.18 0.11 31.48 1 
Senf. 

Echter 1876 5.70 31.69 36.49 2.70 5.71 13.37 4.33 5.66 
88.69 Ir H 

Echter doppelt feiner Hassall(1 
Senf 

" 
5.16 27.36 35.94 2.21 9.08 15.57 4.66 5.32 37.89 I 

I 

1) Hassa.ll: Food, its adulteration and the methods ror their detection. London 1876. S. 531. 
2) Original.Mittheilung. 
8) Moleschott : Physiologie der Nahrungsmittel. II. Thei!. 1859. S. 195. 
4) Landw. Versuchsst. Bd. V. S. 189. 
6) Food: Its adulteration and the methods for thelr detection. London 1876. S. 610-514. 
6J Ohem. Oentr.-Bl. 1881. S. 874. - **) Darin als Myrosin + Albumin angegeben bei No. 4 = 5.24 Ofo 

No 5 = 4.58%, bei No. 6 = 5.24"10. 
t) Aus der Differenz berechnet. 
*) Es enthielt: Flüchtiges Oel 

Senfsamen No. 1I 

" " " " Senf 
11 

3 

" <I 5 

" 6 
" 1 
" 2 

"10 
1.271 

0.06 
0.08 
0.47 
0.710 
0.581 

Stickstoff 
°/0 

5.068 
5.285 
4.54 
3.49 
4.38 
6.341 
5.047 

Schwefel 
"10 

1.413 
1.221 
0.99 
0.98 
1.28 
1.308 
1.424 
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In der 

No. Bemerkungen 
~ ;:~:~~~-
-< ---- Analytikor 

StiCk-/ Oel stoff 

% % % % 
3*) Echter sohr feiner 

1.97 (7.09) 115.2814.32 

0.92 10.06 15.54 4.65 

Sonf 1876 5.59 31.02 34.71 
4*) Echter feinor Senf 
5*) Reiner Senf " 

" 
5.68 27.89 35.24 

5.78 36.76 
5.47 37.36 

5.08127.62 33.96 0.96 11.26 16.81 4.29 5.48135.67 
5.29 27.47 36.75 1.72 8.75 16.32 3.69 5.31 38.80 6*) Haushaltungs - Senf 

" 
Mittel 

.-

~ .. : .. 
'" r: ... ..= 

0.4:2128.84:/3Ö·0111.7Ö 18.68 (15.48) /4:.321 0.4:7/37,03 

Zimmet. 

rti= .. 
.., .. ~~ .. In der g'., ..= .. ... Q~ .. ., ~Q .. ., Trocken-1:.:2 . ~- .. 

~ ...... ~ ..= ... ", . ~ .. .. substanz ~ No. Bomerkungen 
... ", .. -"I .. 7l= .. !1 ~ '" .... ~ 

.. ... .., 
·S~ ~: 

... .. Fllicht~es 

1 
2 

3 

4 
5 

1 

2 

:t: Q Stick-
N~ r;: ... z':: == stoff Oel + ctt "" I ~ 

°/<) % % % % % % % % % ~ 

Cassia-Rinde t 16.3 - 0.8 4.0 - - (64.3) - - 5.73 
Weisser Zimmet ~~ .-ä 

(Drymis Winteri) ]" - - 1.5 (10.0)t) - (1.6)tt) - - - --
Chinesischer 

Zimmet 1878 13.95 3.85 - 3.26 - 59.00 17.72 2.22 0.72 3.79 
Desgl. • 

" 
14,44 2.94 - 1.24 - 61.66 17.76 1.96 0.55 1.45 

Ceylon-Zimmet. 
" 

12.44 4.06 - 1.45 - 43.31 35.46 3.2.8 0.74 1.66 

Mittel) 14:.2813.62 (1.1/i) 2.24: - 02.08 23.60 2.4:8 0.67 3.16 

Vanille 1879 30.93 2.56 - 4.68 9.12 32.90 15.27 4.53 0.59 6.78 

" 
25.85 4.87 0.64 6.74 7.07 30.50 19.60 4.73 1.05 9.95 

Mittel 28.39 3.71 0.62 0.'11 8.09 31.70 17.4:3 4:.63 0.82 8.72 

Muskatblüthe . 1879 17.59 5.44 5.26 18.60 1.97 44.59 4.93 1.62 1.06 28.95 

Muskatnuss 
" 

12.86 6.12 2.51 34.43 1.49 28.39 12.03 2.17 1.12 42.39 

Gewürznelken . 
" 

16.39 5.99 16.98 6.20 1.32 37.72 10.56 4.84 1.15 27.72 

I Nelkenpfeff'er . 
" 

12.68 4.31 3.05 8.17 2.54 43.88 22.50 2.87 0.79 12.85 

/ Zittwer . " 
14.85 9.17 1.93 2.33 0.14 62.83 4.33 4.42 1.72 5.00 

Ingwer . 
" 

13.13 6.50 1.53 4.58 1.85160.72 I 6.14 5.55 1.20 7.03 

1) Food: Its adulteration and the methods for their detection. London 1876. S. 510-5U. 
*) Es enthielt: Flüchtiges Oel Stickstoff 

% Ofo 
Senf No. 3 0.518 5.460 

" 4 0.242 5.159 
" ,,5 0.253 5.208 

Schwefel 
"10 

1.246 
1.297 
1.403 
1.314 

Hassall1) I H. 

Analytiker 

Buchholz2) 

Henry") 

} König u. 
Krauch3) 

G. Laube 
und H. 

>- AIden-
dorff4) 

J 

" ,,6 0.453 5.026 
2) Moleschott: Physiologie d. Nahrungsmittel 1859. II. Bd. 

tt) Gleich Stärke. 
S. 194-199. - t) Als Harz bezeiohnet. -

8) Original-Mittheilung. 
4) Hannover'sche Mntsschr. "Wider die Nahrnngsfälscher" 1879. S.83. 



No. 

1 

2 

No. 

1 
2 

3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10 

11 
12 
13 
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I 

~ ~ ~" '" ... 
... = ... '" i ~~ .., 

~= ~'; '" ! ..... ... :s;2 oS ...... ", ... ... ... ., ... '" ~~ '" ~ Bemerkungen ~t 
.. 

.~-= ~ = = . 
~ := N ~of:: 

00'" i: "', = N'" ;.; ... = 0;. I;;;l % % % % % % 

Safran 1879 17.23 11.80 - 2.82 _.,- 59.59 4.30 I 
" 

14.91 11.68 0.61 3.63 15.56 44.67 4.35 

Mittel 16.07 11.74: 0.60 3.22 15.33 4:4:,;)7 4:.37 

Anis 
" 

11.42 16.31 1.92 8.36 3.89 23.96 25.23 

Kümmel 
" 

13.23 19.43 1.74 17.30 2.14 18.20 22.41 

Coriander 
" 

11.42 10.94 0.25 19.13 0.10 22.86 30.62 

Galgant 
" 

12.87 1.19 0.34 5.15 3.05 59.05 14.53 

Cardamom 
Kerne 

" 19.38 11.18 3.80 1.14 0.65 44.10 11.02 
Hülsen 

" 8.37 5.50 0.72 2.27 0.94 36.91 30.42 

VII. Pil~e und Schwitmme. 
Agaricus-Arten. 

~ ~" ~ ... = ... 
~= 

... ~ '" '" ... = ~ t:S - 'fi .. 
"' ... ';; .s ... ..... ... '" .. 

Bemerkungen it 
.. 

.~-= 
~ ~:g .!:l < ~ :z.!: ~ 

N!: 00'" ... = = i"l 
I;;;l % % % % % % 

Eierschwamm: 
Agaricus Cantharellus 1871 16.48 19.56 1.15 48.06t) 7.91 6.84 
Agaricus melleus 1876 86.00 2.27 0.73 9.14 0.81 1.05 
Agaricus mutabilis 

" 
92.88 1.40 0.17 4.47 0.62 0.46 

Agaricus caperatus 
" 

90.67 1.91 0.19 5.52 1.15 0.56 
Agaricus ulmarius 

" 
84.67 4.02 0.49 7.93 0.95 1.94 

Agaricus Proecrus 
" 

84.00 4.65 0.57 8.55 1.11 1.12 
Agaricus oreades 

" 
91.75 2.93 0.19 3.59 0.67 0.87 

Agaricus Prunulus 
" 

89.25 4.11 0.14 4.08 0.81 1.61 
Agaricus excoriatus 

" 
91.25 2.69 0.45 4.41 0.82 0.83 

Agaricus foetens . 1873 67.20 4.66 0.68 20.09 2.24 5.13 
Agaricus saponaceus 1878 27.48 13.09 - - - -
Agaricus arvensis 

" 
91.74 3.42 - - - -

Agaricus sylvaticus 
" 

18.57 39.80 - - - -
Frisch Mittel 86.94: 3.64: 0.31 6.8<1, 1.08 1.29 

Lufttrocken Mittel 20.84: 22.0;; 1.87 4:0.91 6.4:8 7.81) 

I) Hannover'sche MntsBchr. "Wider die NahrungsfälBcher" 1879. S. 83. 
2) Oecon. Fortschritte 1871. S. 38. - t) Darin 8.92"10 Mannit. 
3) Arch. de Pharm. (8) Bd. 9. S. 133. 
') CompteB renduB 1873. Bd. 76. S. 505 . 
• ) LandtbruckB Akademien. Handling .. r och TidBkrift 1877. S. 42. 

'0'" ~ '" 'frocken- Q) ... 
substanz t ., 

< StiCkrlüClltigeS "öl 
stoff Oel + Fett .;J 

% % % 

4.26 2.28 3.41 1;;--
4.49 2.20 4.98 ~ ..g 
4.37 2.24: 4:.55 ~ 

~ .... 
"'t: 

8.91 2.94 11.61 
~ 

5.55 3.58 21.94 
..... 

"'" 4.68 1.98 21.88 '" ;;:: 

0.22 6.30 '" 3.82 "'" ;;:: 
~ 
~ 

8.73 2.22 6.13 C!i 
14.87 0.96 3.26 

In der 
'l'rocken-
substanz 

.Anal ytiker 
StiCk'l Kohle· 
stoff Ilydra te 

% "10 

3.74 57.54 O. Siegel 2) 
2.59 63.86 

1 
3.15 62.78 
3.28 59.16 

4.20 51.73 v. 
4.65 53.44 

r 

Loe8ecke 3) 

5.68 43.52 
6.12 37.95 
4.92 50.40 
2.28 61.25 Sacc 4 ) 

2.&9 --
} J. N. 

6.62 - Pahi 5 ) 
7.82 -,-

}U6 52.36 



lIIl .. .... " ... .... " 
No. Bemerkungen .. 

;::f 
"''' .. -.. 
~ 

I tt) In den N-fr. Stoffen: 

1 0.35"10 Mannit ? 
2 4.06"10 Mannit, 5.97"10 

Traubenzncker 1867 

3°) 1875 
4 ? 
5 Mit 1.87"10 Zucker 1878 

6 " 7 Trocken " 
}'risch Mittel 

Lufttrocken Mittel 

Trüffel 
('l'uber cibarium) 

1 11 Frisch . 1867 

2 Frisch ,1871 

3°) I Frisch 1875 

4 'l'rocken " 
Frisch Mittel 

Lufttrocken . Mittel 

Stein morchel 
(Helvella escnlenta) 

1 4.64"10 :Uannit, 0.78"10 
Traubenzuckor 1867 

2 6.29"!o J.lannit 1871 

Mittel 

151 

Champignon. 
(Agarious campestris). 

"'=" ~ .. Q" ",Q 

! -.. - 'fE "'- ;; .. .:0:'" ... " 
i:: 

"",,, ... ," .~ .. zb ;;;00 .. 
I"l 

"10 "10 % "10 

90.5 (il.6 0) 0.25 4.!5tt) 

17.54 17.01 1.48 43.55 
92.84 3.39 0.07 2.39 

90.00 (5.20) 0.05 -
91.76 4.39 0.28 -
17.93 48.42 - -

4.35 26.48 2.20 :16.21 

91.28 3.63 0.18 2.91t) 

13.27 36.09 1.70 28.99t) 

76.78 8.13 0.66 3.64 

70.83 10.59 0.72 6.79 

70.80 8.01 0.47 12.20 

6.66 27.31 1.13 48.99 

72.80 8.60 0.47 10.73 
6.66 29.68 1.08 37.40 

16.89 21.27 1.87 46.15 

15.81 128.58 1.43 40.44 

16.36125.2211.60 43.31"1") 

.. In der 
5l 'frocken .. '" ~ ... substanz 
~ " < StiCk-I Kollle-

Analytiker Q 

== stoft' hydrate 

"10 "10 % "10 

(3.20) 1.30 - 43.68 Gobley') 

6.09 4.37 3.30 52.81 KoltlrauBch ') 

0.54 0.76 7.57 33.38 W. Dahlen') 

- 0.5 - - A. Payen') 
- - 8.52 - } C. N. 
- - 9.44 - Pald 5 ) 

22.93 7.33 4.50*) 37.86 O. Böhme,' 6) 

1.39 0.61 
}6.66 13.87 6.03 33.39 

8.77 2.02 5.60 15.68 Kohlrausch 7) 

8.24 2.83 5.81 23.28 O. SiegelS) 

6.74 1.78 4.39 41.78 W. Dahlen 9) 

11.37 4.54 4.68**) 52.48 O. Böhmer 

5.1>8 1.77 1>.09 39.70 
18.73 0.90 

5.73 7.49 4.21 55.53 KohlraU8ch 7) 

5.54 8.20 5.43 48.03 O. Siegel") 

0.6317.84 4.82 1>1.78 

I) Journ. l'harm. (3) XXIX. 
') Jahresber. f. Agrie.-Chemie 1861. S. 261. Dort ist auch die Zusammensetzung der Asche mitgethoilt. 
8) Landw. Jahrbücher 1875. S. 613. 
4) H. Grouven: Vortrage über Agric.-Chem. 1872. I. Bd. S. 414. 
5) Landtbrucks Akademieno Handlingar och Tidskrift 1878. S. 42. 
6) Original-Mittheilung. _ *) Von dem Stickstoff sind 3.63 % oder in Prooenten der Stickstoff-Substanz 

80.69 °/0 in Form von EiweissBtoffen vorhallden. 
7) Jahresbel'. f. Agric.-Chem. 1867. S. 261. Dort ist auch die Zusammensetzung der Asche mitgetheilt. 
8) Oecon. Fortschritte 1871. S. 38; nach Götting. Gelehrten Anz. 1870. S. 389. 
0) Landw. Jahrbücher 1815. S. 61S. - **) Von dem N sind 3.38"/0 oder in Procenten dcr Stickstoff­

Substanz 71.15 010 in Form von Eiweissverbindungen vorhanden. 
0) Es enthielt: Phosphorsäure Schwefel organisch gebunden 

Champignon No. 8 0.229 0.029"/0 
Trüffel ,,3 0.482 0.386 " 

t) In den N-freien Extraotstoffen nach den aufgeführten Bestimmungen: 
Mannit Traubenzncker 

Champignon {Frisch 
Lufttrocken 

Steinmorchel 
Speisemorchel " 
Kegelförmiger {FriSCh 

Morchel Lufttrocken 

0.42 Ofo 0.75 % 
4.17 " 7.49 " 
5.46 " 0.79 " 
4.98 " 0.82 .. 
0.96 " 0.04 " 
7.89 " 0.39 " 



No. 

1 

1 

2°) 
3 

1 

1 

1 
2 
3 

1 

1 

1 
2 
3 
4 
5 

1 
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-

I ~ ~ 

~" ... In der = ... ,,<> 
~ Trooken-... = " ,3; :::; .~ ... '" "' ... g.: "., ~ ... substanz 

Bemerkungen "=" ",'" 

" cf::~ " :::C 
.. ""," "" ,.bf ~ -':l Analytiker [::: .~~ StiCk-I Kohle-..,,, "'00 _.~ 

== "'I ... 00 stoff hydrate = ~ .. % % % % 0' % % % /0 

Speisemorchel 

1 1 
(Morchella esculenta). 

4.98 % Maunit, 0.82 % I KoM-
Traubenzucker . 1867 19.04 28.48! 1.03 31.62t) 5.50 7.63 5.63 39.06 rausch') 

Kegelförmiger Morchel 
(Morchella conica). 

7.89 % Mannit, 0.39 % 
Traubenzucker. 

" 18.23129.64 1.24 30.20 5.07 7.25 5.80 36.93 derselbe') 
1875 90.00 3.14 0.25 4.76 1.12 0.73 5.02 47.6 W. Dahlen') 

? 90.00 (4.04) I 0.06 - - 1.3 - - A. Payen3 ) 

Frisch Mittel 90.00 3.38 O.la 4.G3t) 0.87 0.97 
5.41 46.30 

Lufttrocken 
" 18.23 27.64 1.23 37.86t) 'i.11 7.93 

A.I'. 
Clavaria botrytis 1876 89.35 1.31 0.29 7.66 0.73 0.66 1.97 71.92 Loeseeke4 ) 

Hahnenkamm (Clavaria 

ßava Schaeff.) . 1871 21.43 19.19 1.67 47.00*) 5.45 5.26 3.91 59.82 O. Siegel5) 

Steinpilz 
(Boletus edulis Bull.). 

~Iit 4.35 % Mannit 1871 15.42 19.30 1.67 52.81 5.54 5.26 3.65 62.44 derselbe5) 

" 
11.52 47.25 - - - 7.36 8.54 -

} N. Sokoloff6) 

" 
11.50 41.81 - - - 6.5217.56 -

Mittel 12.81 36.12 l.'i2 37.26*) a.'i1 6.38 6.58 42.73 

Gelber Röhrenpilz (Boletus 

edulis) 1871 12.34 47.50 - - - 7.65 8.67 -
}derselbe6) Podosinnick (Bolet. scabur) 

" 
13.49 41.43 - - - 7.69 7.66 -

Sonstige Boletus -Arten: 
Boletus' granulatus 1876 88.50 1.61 0.23 8.09 0.82 0.75 2.24 70.35 
Boletus bonnus 

" 
91.34 1.49 0.41 5.52 0.72 0.52 2.75 63.74 I A. ,. Boletus elegans 

I" 91.10 1.88 0.14 5.75 0.60 0.53 3.04 58.08 Loeseeke4) 

Boletus Jutens . " 92.25 1.72 0.29 4.45 0.80 0.49 3.55 57.42 

" " . 1878 93.26 1.23 0.24 3.21**) 1.64 0.42 2.95 47.63 C. N. Faltl7) 

Mittel 91.3°11.5910.26 5.39*) 10.921OM 2.89 161.9;) 
Fistulina hepatica . 1876 85.00 1.5910.12 11.40 1.95 0.94 1.70 76.00 A. e. 

Loesecke7) 

1) Jahresber. f. Agrio.-Chemie 1867. S. 261. Dort ist auch die Zusammensetzung der Asche mitgethcilt. 
t) Siehe Note t) auf S. 151. 
2) Landw. Jahrbücher 1875. S. 613. - 0) Es euthielt: 

Phosphorsäure Schwefel organisch gebU1l(lc1l 
Kegelf. Morohel No. 2 0.300 0.029 Ofo 

3) Grouven: Vorträge über Agric.-Chem. 1872. I. Bd. S. 414. 
4) Arch. der Pharm. (3) Bd. 9. S. 133. 
5) Deoon. Fortsohritte 1871. S. 38. - *) In den N-freien Extraotstoffe1l: 

Mannit Traub enzucker 
Hah1lenkamm • • . . . 6.13 Ofo 
Steinpilz . . • • • • • 4.48" 
Sonstige Boletus-Arten . 2.53 0/0 

6) Jahresber. f. Agrio.-Chemie 1870/72. II. Bd. S. 257. 
7) I. c. - **) Mit 1.95 Ofo Zucker. 
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1 
2 
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1 
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1 

1. 

1 

1 
2 
1 

2 
1 
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3 

1 
2 

3 

1 

2 
3 

4 
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"" -_. -
~ "" ~ .. ... In der .. ... .,~ ..... 

~ 
~ .. 

'f~ ~ ., Trocken-.,..= ...... 
~ ~ ~ substanz ""'" "' .... 

Bemerkungen .. .. ~'" 1'0< .... '" ..!:l ::; Analytiker ::: ",.c Zb StiCk-I Koble-~~ .~ .. ~ 

"" r;;oo >< == stoff hydrate ....... .. ~ ., "10 "10 % % "10 % % 0/0 

Polyporus bovinus - 1876 91.00 1.20 0.86 4.73 2.00 0.2 2.13 52.56 v.Loesecke1) 

1878 92.04 1.03 0.32 5.40t) 1.64 0.57 2.33 76.49 
}Pahll) 

" 
91.85 0.65 - - - - 1.28 

Mittel 91.63 0.96 0.58 4.27 1.80 0.76 1.83 51.01 

Lyooperdon Bovista 
L. B. seugiganteum . 1876 86.92 6.62 0.41 3.42 1.43 1.20 8.10 26.15 v.Loe~eckel) 

" " 
gommatum 1878 87.02 7.84 0.37 1.68tt) 2.34 0.85 9.66 12.94 Pahll ) 

Mittel 86.97 7.23 0.39 2.50 1.88 1.03 8.88 19M 

Cortinarius oaperatus 
Fries 1878 90.67 1.92 0.20 6.51 1.14 0.56 3.30 69.77 v.Loeseckel) 

Hygrophorus erubesoens 
" 

14.79 16.56 - - - - 3.11 - G. N. Pahll ) 
Laotarius delioiosus . 

" 
12.73 23.92 5.86 21.17*) 28.14 5.18 4.38 - derselbel) 

Marasmius Oreades Bolt 
" 

16.00 42.16 3.41 21.90*) 8.50 8.63 8.03 26.07 v.Loeseckel) 

" 
91.75 2.93 0.33 3.45 0.67 0.87 5.69 41.82 G.N.Pahll ) 

Cantharellus oibarius Fries 
" 

91.91 3.92 0.52 1.17*) 1.65 0.83 7.75 14.46 v.Loesecke' ) 

" 
16.48 20.29 1.15 47.33*) 7.91 6.84 3.87 56.67 G.N.Pahll ) 

Hydnum repandum 
" 

94.58 0.73 0.25 2.84*) 1.08 0.52 2.15 52.40 

} derselbel) " 
95.67 0.79 0.20 2.66*) 0.24 0.44 2.92 61.43 

" 
87.78 3.86 - - - 1.12 5.05 -

Mittel 92.68 1.79 0.34 3.47 1.03 0.69 3.91 47.40 

Gyromitra esoulenta Fries 16.89 21.87 1.87 46.24*) 5.73 7.50 4.21 55.64 O. Kohl· 
rausch!) 

16.27 31.44 2.44 33.46*) 10.87 5.52 6.01 39.96 
}G.N. Pahl l ) 11.51 29.81 - - - - 5.39 

Mittel 14.89127.7112.21140.06 8.48/6.65 5.20/47.07 

VIII. Zuckerrohr, Zuc](;er, Honig etc. 
Zuckerrohr (Canne creole). 

1849 77.8 

" 
77.0 

" 
69.5 

Otaheitisches Zuckerrohr, 
reif. 

" 
71.04 0.55 

deRgl. unreif 
" 

79.70 1.17 

1) I. c. 
t) Mit 2.76°/" Zncker. - tt) Mit 1.S4"/" Zucker. 
*) Es enthält: Lactarius Marasmius 

deliciosus orcades 

Zucker 16.93°/" 7.34 % 
2) Pharm. Celltr. 1849. S. 373. 
3) Ibid. 1849. S. 854, 

Zucker Zucker 
16.2 6.0 72.97 

}casaseca2) 12.0 11.0 52.17 

11.5 19.0 37.70 

0.35 18.02 9.5610.48 0.30 62.22 
}Payen") 1.95 9.06 7.03\ - 0.92 44.63 

Cantharellus 
cibarius 
1 2 

0.74 Ofo 8.92 °1" 

Hydnum Gyromitra 
repandum esculenta 
1 2 1 2 

1.24 Ofo 0.94 Ofo 5.41 "/0 12.910f0 
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sz_. - .. - - ~~ 

bI) -= .. 
.. In der .. ~ '" .. .. .... ~ ~ '" Trocken-.... ~ .... .. ... "'" '" "'''' " .:! " substanz ...... .od'" .. 

No. Bemerkungen ;;:,:E 
., " ... = .. !l -< I------,-~-- Analytiker 
~ ~: <= ... .. StiCk-I Kohle-.. 

~~ ~ = stoff hydrate 
= "10 "10 % "10 "10 "10 "10 "10 ~ 

6 11 Marlinique und Guadeloupe 1870 72.22 - 0.28 17.80 9.30 0.40 - 64.07 }o. Poppt) 7 Von Kairo . . . . . 
" 

72.15 - 2.30 16.00 9.20 0.35 - 57.45 

8 Von Oberägypton 
" 

72.13 - 0.25 18.10 9.10 0.42 - 64.94 

9 Am ". A_,} In Ci-
1859 rencester 1860 85.17 2.56 - - - 2.06 2·76 -

10 Am 26. Septbr. ange- Fett } A. 
Völcker2 ) 

1859 baut 
" 

81.80 2.19 0.55 5.85 - 1.40 1.92 32.14 

11 Band-Zuckerrohr 
" 

76.73 0.44 - 13.39 9.07 0.37 0.30 57.54 
}Aveqllin3) 

12 Tahiti-Zuckerrohr . 1879 76.08 0.42 - 14.28 8.87 0.36 0.28 59.70 

13*) Unterer u. mittlerer} Stengel-
" 

79.09 - - 16.15 - 0.86 - 77.23 
} JJ~~h~~l') 14*) Oberer theil 

" 
78.46 - - 16.90 - - - 78.46 

Fett 
Mittel 77.0611.29 0.90 13.43 6.00 0.72 0.891 08.ai) 

**) 

Rohrzuoker. 

No. 

1 
2 

3 
4 

5 
6 

7 
8 

9 
10 
11 
12 
13 
14 

15 

~ 
.. , , .. '" " =~~ .~ cp Ein~e- In der .. ... 'Ei Trocken-.. oo " '" " .1:" " meng e St. " ., ... '" ., = "E:~ ~!i:i= ... substanz ~ =~ '" ~ .. Ei ... 1;] .. .. = .. ... 

~ iia ... .... oo e ... ", .... Rohr- 'öi -.. .Ii1II.,.N .. ür-Iunor-"" .. ..", 
"" zncker .. ~ .. ~ ~ ·gan. gan. .. < 

~ "10 "10 "10 "10 "10 "10 "10 "10 "10 "10 

Cuba prima . 1859 1.70 0.20 96.55 0.49 0.1910.42 0.68 0.26 0.22 98.22 

" 
blond 

" 
2.70 0.18 92.69 2.95 0.32 0.94 0.57 0.29 0.18 95.26 iO' 

Gemeiner Cuba . 
" 

0.40 0.14 97.32 0.38 0.40 0.30 0.50 0.10 0.09 97.69 ~. 
Havanna prima . 

" 
0.20 0.14 97.32 0.40 0.15 0.87 0.50 0.40 0.25 97.52 ~ 

"" " 
blond 

" 
l.20 6.22 96.40 0.65 0.51 0.87 0.75 0.20 0.20 97.57 ~ 

'" 
" 

ordinäp 
" 

1.00 0.96 92.69 1.66 0.32 2.90 1.20 - 0.22 93.62 .., 
New Orleans prima 1.60 0.26 94.24 0.57 0.21 1.91 0.78 0.08 0.14 95.77 ~ 

" (; 
" " 

blond 
" 

1.30 0.1'6 94.23 l.20 0.14 1.60 0.64 0.05 0.12 95.47 » . 
ordinär 2.20 0.41 93.46 1.52 0.04 2.28 1.00 0.22 0.16 95.54 " " " " Pernambuco, weiss . 0.60 0.14 98.25 0.23 0.23 0.47 0.24 0.15 98.85 

... 
" - {l 

braun 0.30 0.76 93.31 0.54 0.81 2.46 1.24 0.24 0.92 93.59 " " " <:l 
>; 

Porto-Rico prima 
" 

0.80 0.52 97.32 0.12 0.16 0.49 0.34 0.03 0.10 98.104 ~ 

blond 3.10 0.50 93.61 0.56 0.24 1.90 0.40 0.22 0.12 96.604 "'i 
" " ~ 
" 

gemeiner 
" 

2.70 0.52 93.46 0.94 0.56 1.96 1.15 0.30 0.18 96.05 
~ 

Trinidad 
" 

2.20 0.58 191.41 2.35 0.32 3.86 0.3810.39 0.09 93.46 

I) Zeitsohr. f. Chemie 1870. S. 329. 
2) Jahresbericht f. Agrio.-Chemie 1860/61. S. 128. 
3) Hassall : Food, its adulteratioD8 aud the methods for their detection. London 1876. S. 229. 
') Ceutr.-Bl. f. Agrlc.-Chemie 1880. S. 844. - *) Aus amerikallischem !:iamen in Böhmen angebaut. 
**) Aus der Differenz berechnet. 
') Chem. Celltr.-Cl. 18~9, S. 118, 
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:L~~l~i 
" 

'~ 
In der 

" '" " '=" +' Einge- ... ,>11 = .~ " Trocken-: • !!i '" ".., ·i~~ ~, .= mengte St . 
., 

'" .. "",>11 substanz :;1 .. .. .. '" ~.3 ~ .... 
:::: .~ " .... ~ .. , .. 't;C12 -< --- .... 

~~ ~ -= ~ .. ....... 
ür-rnor- Rollr- .. C> ""~ 1"1 ~ gan. gan. zncker .: 

= -<I 

'" "!o % % "!o "!o % "!o % "!o % 
16 Java 19 1852 0.3 - 98.6 0.3 0.5 - 0.2 0.1 98.89 
17 Gef. Cand., Java 19 

" 
0.2 - 98.5 0.3 1.0 -- - - 98.59 

18 Havanha 19 
" 

1.8 - 94.5 3.0 0.4 - 0.2 0.1 96.23 
19 

" 
17 

" 
0.9 - 97.0 0.9 0.5 - 0.5 0.2 97.88 

20 Java 17 
" 

0.4 - 96.3 0.7 2.1 - 0.3 0.2 96.48 
21 Mischung v. 16, 17 u. 18 

" 
1.1 - 96.3 1.0 1.0 - 0.4 0.3 97.37 

22 Gefärbter Candis 
" 

0.6 - 96.4 0.6 2.3 - 0.1 - 96.98 
23 Java 15 

" 
0.6 - 96.3 0.9 1.4 - 0.6 0.2 9688 

24 Havanha 14 
" 

1.5 - 95.6 1.5 1.7 - 0.5 0.2 97.06 
25 

" 
12 . 2.3 - 92.7 1.6 2.4 - 0.7 0.3 94.88 ~ 

" 't 
26 Java 13 

" 
1.2 - 96.0 1.1 1.0 - 0.7 - 97.16 ~ 

27 
" 

11 
" 

1.5 - 94.3 2.3 1.2 - 0.7 - 95.73 ?~ 28 Havanha 10 
" 

2.3 - 93.4 2.5 0.5 - 1.1 0.2 97.64 
0....; 

29 Java 9 . 
" 

1.8 - 91.6 1.5 4.2 - 0.8 0.1 93.27 
30 Surinam, hell 3.6 - 92.3 1.6 1.1 - 0.8 0.6 95.74 ~ 

" 31 Geringer S., hell 
" 

3.6 -' 91.2 2.0 1.6 - 1.2 0.4 94.60 
32 Gef. Cand., Java 8 . 

" 
3.6 - 91.4 2.6 2.0 - 0.4 - 94.81 

33 Havanha 7 
" 

3.5 - 87.3 3.7 4.5 - 0.9 0.1 90.46 
34 Java 7 . 

" 
4.4 - 88.7 3.3 2.2. - 1.3 0.1 92.78 

35 
" 

6. 
" 

4.9 - 87.9 4.6 1.6 - 0.9 0.1 92.42 
36 " 

5 . 
" 

4.7 - 86.3 5.0 2.0 - 1.9 0.1 90.55 
37 Surinam, braun 

" 
5.4 - 86.7 4.0 2.0 - 1.4 0.5 91.64 

38 Java 4 . 
" 

6.1 - 83.1 5.5 3.5 - 1.6 0.2 88.49 
39 Surin., ger., braun. 

" 6.3 - 85.4 4.4 2.1 - 1.4 0.4 91.13 

Mittel 2.161 0.30193.3311.7810.3.0 0.91 0.7610.21) 0.20 90.39 

Rübenzucker (Rohzucker). 

J I Zeit deI' I Sonst. Ol- l. d.Trockensubs. 

2 

3 
4 

5 
6 

7 

8 
9 

10 

11 
12 
13 

14 

.: 
" -5 
~ 
" "" .: 
" -5 ... 
.'" ~ 
..., " 
~ e 
..... " 
..... ~ 

.... " '" :l "" '" bl;,o 
§ ," 
.§~ 

" '" 

Krystallzucker ff. 

" fCl n 

" 
" 

ml 

or 

'ttel 

dinär 

eudertes 
roduct 

Weisses } 
BI d gesehl 

on es l.P 
Gelbes 

Mitte 

Fein weiss I 
Weiss 

I (5--7) 

Ord. weiss R 
ohzucker 

Unters. WaSSBr Rohrzucker 
· In - 94.75 · llEJ - 99.60 
· 60er 0.23 98.70 
· Jahr. 0.50 98.30 

" 0.71 97.70 

" 1.12 97.20 

" 1.39 96.30 

1.07 97.07 

" 1.19 96.80 

" 1.74 95.50 

" 1.93 94.70 

.: 
'" es Product " 2.43 93.80 

2.70 92.60 
Blond J erst 
Fein gelb a " ~ ., " 

3.42 91.10 Gelb 

" ~ " 
3.57 90.60 Ord. gelb 

1) Pharm. Centr.-B!. 1852. S. 295. 

gan.Stoff. Asche Rohrzucker 
0.12 0.13 99.75 
0.19 0.21 99.60 
0.23 0.84 98.92 
0.37 0.83 98.79 

1.01 0.58 98.49 
0.95 0.73 98.30 
1.31 1.00 97.65 

1.09 0.87 98.12 
1.25 0.76 97.96 
1.52 1.24 97.19 

1.94 1.43 96.56 
2.01 1.76 96.13 
2.82 1.88 95.16 
2.86 2.62 94.32 
3.14 2.69 93.94 

') Zeitschr. d. deutschen Vereins f. Rübenzucker-Industrie. Bd. 22. S. 297. 

f 
C. Scheibler2) 

I 
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"" 
.. ., 

~ 
., 

-5 .. = 
... 

'" 
., 

"'~ ~~' '" = "=0 Bemerkungen .. .. 
No. =! ~ 

.. .. .. ... ~ 0 
~.! ~ Q 

= % % % ~ 

15 
fg 

2.59 94.90 1.40 

} lS" 
16 E rates Product d 2.57 94.70 1.56 
17 ~~ 1.44 95.10 2.05 .... 
18 dosgI. 1868 1.81 94.00 3.26 
19 dosgl. 

" 
1.09 96.10 2.04 

Mittel (8-19) 2.21 94.17 2.14: 
20 2.70 92.40 2.56 
21 3.54 88.10 4.28 
22 6l 2.72 93.00 1.67 
23 

~ 2.66 92.70 2.20 
24 2.78 92.40 2.21 
25 

.. 
3.08 > Zwoites Product " 90.50 2.76 0 

26 0:0 2.36 92.20 2.62 = 27 '" 2.62 92.00 2.70 "" 28 ~ 2.77 91.60 1.94 
29 2.84 92.30 2.30 
30 3.99 91.20 2.15 

Mittel (20-30) 2.91 91.68 2.4:9 
31 

} 
3.17 90.80 3.17 

32 Drittes Product t 1.43 93.30 2.47 0= 
33 0:0", 

2.90 92.10 2.24 6l~ 34 Geschleud. Nachproducte "" ... 2.56 93.30 2.02 
35 Ordinäre 

" .:l 3.27 90.70 2.86 

Mittel (31-35) 2.68 92.01> 2.00 

o es terreich ische Invert-
Fabriknte zucker 

36 

} 
0.03 99.90 -

37 Raffinaden 0.04 99.69 -
38 

., 
0.02 99.92 

~ -
39 Rohzucker 1 2.89 93.38 0.17 
40 " t 1.64 94.91 0.16 

J'illhlmW 
0 

41 " 
.... 1.54 95.95 0.07 

42 
.. 

2.25 95.04 0.06 " ~ 
43 " "" 1.71 95.08 0.07 
44 " ! 3.35 92.74 0.11 
45 " }hl~ 

1.77 94.80 0.11 
46 " 

SI 2.60 94.40 0.17 .... 
47 " 2.71 94.36 0.11 
48 " 1.52 94.98 0.11 
49 " 1.94 I 94.98 0.09 

1) K. Stamm er: Lehrbuch der Zuokerfabrikation 1875. S. 803. 
I) Landw. Versuohsst. 1878. Bd. 9. S. 252. 

- . 

In der 
'" Trocken-... ., substanz 
< 

Rollrzucker 

% % 

1.11 97.42 
1.17 97.19 
1.41 96.49 
0.93 95.73 

0.77 97.15 

1.4:8 96.29 
2.34 94.96 

4.08 91.33 

2.61 95.60 

2.44 95.23 
2.61 95.04 

3.66 93.37 

2.82 94.42 
2.68 94.47 

3.69 9Ül 
2.56 94.99 
2.66 94.98 

2.92 94:.4:2 
2.76 93.77 
2.80 94.65 
2.76 94.85 
2.12 95.75 
3.17 93.76 

2.72 94:.08 

Sonstige 
Stoffe 
0.07 99.93 
0.27 99.73 
0.06 99.94 
3.56 96.16 
3.29 96.49 
2.41 97.45 
2.65 97.23 
3.14 96.73 
3.80 95.95 
3.31 96.51 
3.83 96.92 
2.82 96.99 
3.39 96.45 
3.99 95.84 

3) Zeitsohr. des deutsohen Vereins f. Rübenzuoker-Industrie. Bd. 22. S. 297. 

Analytiker 

} Bodenbender1) 

} Heidepriem2) 

> Budenbellder1) 

} Sel/eiMer' ) 

J. Mosel' lind 

Fr. Soxhlet') 

') Erster Berioht der landw. Yersuchsst. Wien von 1871-187;. Wien 1878. Tabelle aso 
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.. 

~ .. In der 
" .. '" " .. " ~ 

". ' .. 
~~ Trocken-

'" 
... .., 

" .... " i:~ substanz -='" oe .. .,~ 

No. Bemerkungen _.~ .. >" " ... . ~ .. ti: .... ,s .. ~oo 

".., ~ 00 Roltrzucker N<;; ~ 

I;;l % % % % "10 

50 Rohzucker 

1 
1.05 94.90 0.06 3.99 95.91 

51 
" 

3.60 92.60 0.07 3.73 96.06 

52 
" 

2.19 94.36 0.15 3.30 96.47 

53 
" j l"lIb,,", 

0.91 96.65 0.24 2.20 97.54 

54 
" 

2.49 94.43 0.13 2.95 96.84 

55 
" 

1.92 94.71 0.13 3.24 96.56 

56 
" " 1.32 94.13 0.15 4.45 95.39 

57 
" 

.g 0.75 95.72 0.05 3.48 96.44 .... 
[,S 

" .. 1.38 94.76 0.10 3.76 96.08 

59 
" 

" 0 
<-

1.23 95.70 0.13 2.94 96.89 

60 
" 

.. 1.42 94.42 0.19 3.97 95.78 
'" 61 '"d 2.04 93.30 0.08 4.58 95.24 

" ~ 
62 

" " 2.13 91.22 0.12 6.53 93.21 
<i!l 

63 " 3.32 94.00 0.08 2.60 97.23 
" -< 

64 
" ~ 

1.48 93.74 0.05 4.73 95.15 
65 

" 
1.60 93.45 0.07 4.88 94.97 

66 
" 

3.39 91.68 0.15 4.78 94.89 
67 

" 
} d"""olb~" 

1.20 94.29 0.06 4.45 95.44 
6S 

" 
1.19 95.30 0.05 3.46 96.46 

69 
" 

1.16 95.60 0.22 3.02 96.72 
70 

" 
3'09 91.30 1.77 3.84 94.21 

71 
" 

2.79 91.22 2.10 3.89 93.84 

Mittelf. Rohzuckerv. Neo. 39-71 1.93 9!.42 0.21 3.44 96.28 
Sonstige 
organ. Asche 
Stoffe 

72 5.3 91.9 - 1.8 97.04 

" 3.3 94.3 1.4 97.53 73 " -.. 
74 

,.<:I .. .... 4.0 93.2 - 1.8 97.08 

75 ... 1.7 96.5 - 0.8 98.17 
" 76 0 2.4 95.6 - 1.0 97.95 ..;< 

77 " 4.5 92.8 - 1.7 97.17 
" 78 '"d 4.5 92.5 - 2.0 96.86 

79 
,:; 4.7 93.5 - 0.8 98.11 

Mittel 3.80 93.79 - I 1.41 9'1.49 

Palmenzucker. 

1 11 Aus Calcutta • • • • • .1 1879 11.86 / 87.97 /9.65t)j 0.50 1 89.64 

Analytiker 

J. Mosel" und 
Fr. SoxMpt 1) 

I~ Pdll,.,) 

I 
J 

P. 1101'sin· 
Deon') 

') Erster Bericht der landw. Versuchsst. Wien von 1871-1877. Wien 1878. Tabelle 38. 
') Campt. rendus XXXII. S. 421. - "') Die Proben enthielten 1% durch Bleiessig fällbare Stoffe. 
') Chem. Centr.·BI. 1879. S. 770. - t) Die sonstigen organischen tstoffe bestehen alts 1.71"/0 redltcirendcm 

Zuoker, 4.88"10 Hnmmi uml 3.06"10 Mannit + Fett. 
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Maiszuoker . 

b.() ... ., 
In der 0= 

., ., .... ... ~ ~.~, Trocken-... 0= : ., ., .... 0= .... substanz ""' .. " 000=0 ;; 
No. Bemerkungen ~E .. ... 0= .... Analytiker 

~ .... 01iIf'l ~ 
... ., .. .., ... Rohrzucker .... ~ .. 

0= 
;;;. "10 "10 % "10 % 

1 // 118791 2.50 I 88.42 / 7.62 *)/ 1.471 90.86 H. Pellet 1) 

Sorghozuoker. 
1 11 Aus Sorghum saccharatum _ P879 1 1.71 1 93.0514.55 **)1 0.68 1 94.67 derselbe I) 

Colonialzuoker (Melassenzucker ). 
Schleim-
Zucker 

1 1850 27.07 34.59 35.63 2.71 47.43 

1 2 
" 

31.67 24.47 41.53 2.33 35.81 

3 
" 

41.14 15.26 40.70 2.90 25.93 W. SteinII) 
4 

" 
40.77 13.42 42.77 3.05 22.66 

I 5 
" 

39.57 14.30 42.71 3.43 23.66 
6 

" 
30.17 7.77 59.18 2.88 11.12 

Mittel 30.06!18.30 !3,1.76!2.88 28.07 

Stärke-Zuoker. 
Trauben- Unver-
Zucker glhrbare 

Spec. Gew. der Lösung (vergähr- ~stand- Trauben-
vou 100 g bar) theile Zucker 

1 1.0306 1875 21.58 57.24 21.18 72.99 

2 1.0340 
" 

12.75 63.78 23.47 73.10 

3 1.0300 
" 

23.13 56.20 20.67 73.11 

4 1.0340 " 12.75 63.78 23.47 73.10 

5 1.0323 " 17.16 59.25 23.59 71.52 

6 1.0325 " 16.65 63.45 19.90 76.12 

7 1.0327 " 
16_12 61.43 22.45 73.24 C. Neubauer!) 

8 1.0336 " 
13.79 64.78 21.43 75.14 

9 1.0329 " 
15.61 64.10 20.29 75.95 

10 1.0298 " 
23.66 63.02 13.32 82.55 

11 1.0464 " 
20.28 59.14 20.58 74.75 

12 1.0325 " 
16.64 60.66 22.70 Mittel 72.77 

13 1.0295 " 24.42 57.20 18.23 (0.34) 75.68 

14 1869 13.40 70.10 16.50 80.95 C. Scllmid') 

15 16.00 60.65 24.00 72.20 Moltr 6) 

16 1874 24.38 64.61 10.66 0.35 85.44 R. Alberti 6) 

1) Centr.-Bl. f. Agric.-Chem. 1880. S. 79. - *) Darin 3.07% Glucose n. 3.58"10 sonstige organische Stoffe. 
**) Darin 0.410f0 Glucose u. 4.14"10 sonstige organische Stoffe. 
lI) Comptes rendus. XXXII. S. 421. 
B) Der Weinbau 1875. 2. 
4) Die Weinlaube 1869. S. 258. 
5) Mohr's Weinstock. S.211. 
8) Hannov. land- u. forstw. Wochenb!. 1874. 
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'" , I l. 111 der = .. 
~~=t 

... .,;, 
Ji Trooken-t.= : xe C) =~ 

ed)1loI.·""" " substanz 
""" ~~-=~ Bemerkungen .. ..... ....,40) '" No. =~ ~ ~~!~ ~ ... I:: < Trauben-

17 
18 
19 
20 
21 
22 
23 
24 

25 
26 

27 
28 
29 

30 
31 
32 
33 
34 
35 
36 
37 
38 
39 
40 
41 
42 
43 
44 

"," ~ lZl OiI:= Zucker 
~ % I % % % % 

1874 27.50 62.10 10.11 0.29 85.66 
1873 - 70.62 - - -
" - 64.30 - - -
" - 70.50 - - -

" - 73.70 - - -
Aus Prag 1877 18.75 62.30 - - 76.68 
Französischer . 

" 
22.00 56.00 - - 71.79 

Aus Prag, Mittel von 5 Be-
stimmungen. " 14.11 67.50 19.18 0.21 78..59 

Fest, aus Oesterreich 
" 12.98 65.22 20.89 0.91 74.95 

Aus einor deutschen Fabrik, 
weiss • 1879 15.50 63.40*) 10.80·) 0.30 75.03 

{aus Mais " 
6.00 66.80 24.70 2.50 71.07 

} Englische fest . . 13.30 81.00 5.30 0040 93.43 Fabrikate " zäh 
" 

7.60 42.60·) 411.70·) 1.10 46.10 
Nicht ver-
glhrbare 

Stoft'e 
Stärkezucker 8.59 85.65 5.56 0.19 93.69 
Fester Zucker 14.64 72.33 13.03 - 84.74 
Brustzucker 13.38 71.25 15.37 - 82.27 
Gestockter Stärkesyrup 

~ 
14.54 69.41 16.05 - 81.22 

Fester Zucker 16.16 69.34 14.50 - 82.71 
Gestockte weisse Glycose 15.19 68.58 16.23 - 80.86 .. 

gefärbte 
., 

18.74 68.02 13.24 -- 83.71 " " <:> 
weisse 

t-
20.62 66.67 12.71 83.99 

" " -
Fester Stärkezucker ~ 18.18 66.09 15.73 - 80.78 "d 

Gestockter Stärkesyrup b<l 19.14 65.27 15.33 - 80.72 
desgI. kleine Tafeln ~ 17.06 64.31 18.63 - 77.54 
desgI. ""1 18.23 63.54 18.23 - 77.71 
desgI. grosse Tafeln • 17.39 62.84 19.77 - 76.07 
desgI. 21.05 62.26 16.69 - 78.86 

Traubenzucker 20.40 61.71 17.89 - 77.53 

Minimum 6.00 38.27 5.05 0.17 46.10 

Maximnm I 27.50 77.77 
1 

43.75 
1 2.21 1 93.69 

Mittel 116.99/64.33/18.02/0.661 7'1.49 

t) Hannov. land- u. forstw. Wochenbl. 1874. 
') Zeitschr. d. landw. Centr.-Vereins d. Grzth. Hessen 1873. 
B) Post: Zeitschr. f. d. ohem. Grossgewerbe 1877. S. 438. 
4) Kohlrausoh's Organ d. Centr.-Vereins f. Rübenzucker-Industrie 1877. S.635. 
6) Zeitschr. f. d. gesammte Brauwesen 1879. S. 839. 
*) J. Stein er giebt in den untersuohten Sorten an: 

No. ß6 27 
Dextrose 45.40 "10 ß6.50 "10 
Maltose 28.00 " 40.80 " 
Dextrin 9.30 " 15.90 " 

28 
76.00 "10 
5.00 " 

29 

42.60 "10 
39.80 " 

Protein - 1.80 , O.ßO " 
') Erster Bericht d. laudw. Versuchsst. Wien 1871-1877. Wien 1878. Tabelle 37. 

Analytiker 

R. Alberti I) 

\ 
J P. 

Wagner i ) 

}L"." Wogn"'l 
Slrohmer und 

Klau.<) 

} J" Sto_') 

J. Moser u. 
Fr·. Soxhlet 8) 

I -



No. 

1 
2 
3 
4 
5 

6 

7 

8 
9 

Bemerkungen 

Böhmischer 

Französischer . 

desgl. 
Flüssiger Syrup 

" " 
" " 
" " 
" " 
" " 

Ia. 
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Stärkezuoker -Syrup. 

% 

1876 

" 1877 0.37 

In der 
Trocken­
substanz 

Trauben­
zucker 

% 

Analytiker 

} Fr. Ant/wII1) 

8trohrner 'Und 
Kraus2) 

1 

~~ 11 
" " 
" " 

I. Erzeugniss 
Ha 

20.0 

16.90 
17.17 

21.05 

17.63 
22.37 

16.51 
19.85 
19.27 
21.42 
22.22 

48.30 

30.10 
36.95 

47.87 
46.82 

44.71 

44.21 

42.70 
42.47 

41.21 
33.33 

31.70*) 
53.00*) 
45.52 
31.08 

35.35 
32.92 

39.28 

37.45 
38.26 
37.37 
44.45 

60.38 
36.22 

44.61 

60.63 
56.84 

57.59 
52.95 

53.27 
52.61 
52.44 
42.85 

r J. Mosel' und I Fr. &x'k'~ 

No. 

1 

2 

3 

4 

1 
2 
3 

Mittel 19.58 41.69[38.37 0.36 01.84 

Zuoker-Couleur. 

~. si 
1'1 

'" 1'1 .. ~ .. ~~~ ~ c;~ ~ 
.,., .. ...., 

~ 
.. ., a..= . " ., .... ..... ...... .... ...: .. ",,,-, $ ~~.~ '" ~ .... " "" .... .~~~ -"= """ ....,1'1 1'; .. ...... 6 

.... ~ öl .. 
i::: " .. s",,, ,.., 

.~'" :i <i:> '"-" ~~ 00 

s~~ 
.. 'öl "," 00., ..: .. ~ 

~~ <i:> 00 " ""' :>l1!! «i 
% "10 "10 "10 "10 "10 00 

~ 
'l'raubenzucker C. 1880 1.3481 30.40 69.6 11.29 28.34 1.27 1.71 6.0 166.6 "'" 

" " " 
1.3666 27.54 72.46 7.81 29.05 4.14 5.55 12.5 80 )1 Rafftna(le C. 

" 
1.3593 28.70 71.30 50.79 - 2.30 3.08 40.0 25 ~ 

Traubenzucker C. 
" 

1.3741 26.40 73.60 11.72 37.56 3.75 5.03 8.0 125 ~ 
Mittel 1.3620 28.26 71.74 20.40 31.'i5[2.86[3.84[19.1 [ 99.21 

Syrup. 

Wasser I 
Sonstige In der 

Rohr- Frucht- organ. Asche Trockensubstanz 
zucker zucker Stoffe Zucker 

Frischer Syrup 27.7 62.7 8.0 0.6 1.0 36.72 

Gelber Syrup 22.7 39.6 

I 
33.0 2.2 2.5 51.23 

" " 
23.4 32.5 37.2 3.4 3.5 42.44 

Mittel 124.60 44.93[26.07 [ 2.07 2.33 09.60 

1) Dingler's Polytechn. Journal 1876. Bd. 219. S. 437. - *) Darin: 
Schleim zucker Dextrin 

No. 1 6.2 % 25.5"/0 
,,2 5.0 " 48.0 " 

2) Kohlrausch's : Organ d. Centr.-Vereins f. Rübenzucker-Industrie 1877. S. G35. 
") Erster Bericht d. landw. Versuchsst. Wien 1871-1877. Wien 1878. Tabelle 37. 

Analytiker 

} Wrtllace6 ) 

4) Nach Listy chem. 5. 1-3. Oct. 1880 in Chem, Central-BI. 1880. S. 809. 
5) Hassall : Food, its adulteration, and the methods for their deteetion. J,ondon 1876. S. 330. 
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Bienen-Honig. 
!o«l 

!IOI .. i~ 
~ ,:. = ~ !i .. = .... 

~ ~ "Cl 
"lilS " ...... 

'" -=1 ~ ~i No· :== .. ...... 
~ ~ .~-= ~ .. ~ p.., ,: .. .... t;;!Zl Eo< co p.., 

~~ ~ 

% 0;. 0'0 % % % % 
1 1871 19.20 1.25 - - - 0.23 -
2 Mit Traubenzucker ge-

flittert 1864 10.00 - 72.6 - - - -
3 l Direct aus Honig-

1876 17.48 - 82.50 - - 0.02 -
4 19.56 - 79.48 0.94 - 0.02 -" 5 f scheiben gewonnen " 

16.88 - 81.00 1.82 - 0.30 -
6 " 

13.68 - 81.04 5.29 - 0.04 -
Aeltere Honige: 

7 Aus Dep. des Landes 1878 19.09 0.89 70.39 0.81 - 0.19 0.088 

8 Vom Senegal . " 25.59 1.14 63.54 2.75 - 0.44 0.014 

9 Von Meligonen 
" 

18.84 0.78 - - - 0.26 0.006 

10 Von Tamps No. I. " 18.61 2.07 65.59 2.19 - 0.35 0.019 

11 Esparsette - Honig " 
19.44 0.48 72.34 0.00 - 0.10 0.021 

12 Von Tawetsch IV. " 
17.52 1.75 69.37 0.41 - 0.27 0.020 

Jüngere Honige: Gerinnb. 
13 Von Churwalden (aus- Eiwdiss 

geflossen) " 21.68 0,102 63.91 8.30 0.069 - -
14 Von Tamins No. IH. 

( ausgeflossenl " 
21.47 0.102 63.41 7.30 0.229 - -

15 Buchweizen - Honig 
(ausgeschleudert) " 

33.59 1.136 - - 0.147 - -
16 Von Tawetsch (aus-

geflossen) " 20.41 0.028 69.40 0.64 0.238 - -
17 Akazien - Honig (aus-

geschleudert) " 
20.29 0.031 - - 0.102 - -

Mittel 19.61 1.20 70.96 2.76 0.161) 0.19 0.028 

Tagma (Honig).**) 

1 11 Aus Aethiopien . 
I I 1 

Zucker 1 Nannit 1 Dextrin 1 s~~~~e I Asche 
• 1879 25.5 32.0 3.0 27.9 9.1 2.5 

Manna. 

11 I I 1 1 
Gummi I Stärke 

1 Eucalyptus dumosa"') ? 15.01 49.06 5.77 4.29 

2 Lichen esculentus*t) 1880 7.03 4.07 3.30 -
I lnuliD I Cellulose I 
13.80 12.04 

10.75t) 31.99 

In der 
Trocken· 
substanz 

Zncker 

"10 
-

80.67 
99.98 
98.81 
97.45 
98.89 

86.99 
85.39 

-
80.59 
89.79 
84.11 

81.60 

80.75 

-
87.19 

-
88.21) 

42.95 

57.72 

4.41 

Analytiker 

J. Nessler1) 

E.Röders2) 

I Arthur 
Bill 

Hassalt8) 

E. Erlen-
meier und 
v. Planta· 
Reiche-
nau')*) 

A. 
VilmorinS ) 

I Th. Anderso,,·) 

E. Lalour7) 

I) Wochenbi. d. landw. Vereins in Baden 1871. S. 379. 
') Chm. Centr.·BI. 1864. S. 102. 
3) H .. ssaU: Food, its adulteration, and the methods for their detection. London 1876. S. 330. 
') Bienenzeitung. 34. Jahrgang. ·1878. No. 16 u. 17 u. 1879 u. 1879 No. 1 u. No. 12. - *) Trocken· 

substanz wurde Im Kohlensilurestrome bestimmt, Pollenkörner duroh AbfUtriren des mit Wasser verdünnten 
Honig's; im Filtrat hiervon das beim Kochen gerinnende Eiweiss und der Ge.ammt-Stiokstoff. 

Neben dem Honig wurde auch der Nektar von Fritillaria imperialls untersucht und gefunden 98.4 % 

Wasser, 6.60"10 Trockensubstanz mit 5.84"/0 Trauben- oder Fruohtzucker u. 0.18"/0 Rohrzucker; Niweiss war 
darin nioht enthalten. 

6) Berichte der deutschen chem. GeseUsch. Berlin 1879. Bd. 12. S. 671. - *') Von einer Art Mosquito's 
in Höhlen ohne Wachs erzeugt • 

• ) Journ. f. pract. Chemie. Bd. 47. S. 449. - *") Diese Sorte Manna bedeckt zuweilen die Blätter von 
Eucalyptus dumosa in Australia felix und wird von den Eingeborenen als Lerp bezeichnet. 

7) Repertoire de Pham. 1880. Bd. 8. S. 449. - ·t) Darin ferner: 1.89"10 N-Substanz, 0.73"10 Fett + Waclls 
0.27% Chlorophyll und 40.0"10 Asche. - t) Als Lichenin bezeichnet. 

K ö n I g, Nahrungsmittel. I. 2. Auß. 11 
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Milch des Kuhbaumes. 

··11 

~ 

.~ +.~ In der 

~J t t: t~ ~ Trooken· 
~ substanz 

... " .. .., 
~~ '" :=E ~ ~ --- Analytiker ~ < "'i ..,,,, .. Zucker ..... .. 

0;. ~ 0;. "10 "10 % "10 
1 
2 

No. 

1 

2 
3 
4 

5 
6 
7 

8 

9°) 

10 
11 

!! 
I ? 157.3 0.41 5.8 !4.7 ! 0.41 11.01 Heintz' ) 

1878 58.0 1.7 35.2*) 2.8**) 0.5 6.67 1 Boussingault 2) 

IX. Obsts01"ten und sonstige Früchte. 

A. F ri s c h. 

Aepfel. 

~=I 
In WaBser löslich: In WaBser unlöslich: 

~ '" r:i r:i In der 
f; ~ .. : Trocken· ..,"" '" t ... ~ 

'" '" '" substanz .. "tl .!i 
~=. ~ .toI oo~ ~ "" .. ~ "i3 Analytiker .e " t .. <;; '" "'..- .~ '" "i3 .. 
~~ 

.. 'Ql <;; "'i ~ 
.., 

"'i .. ... .~ .., 00 ~ StiCk.! .. ~ ~ stotf Zucker 
~ ~ 

0;. 0;. 0;. 0;. "10 0;. 0;. % 0;. % "10 "10 

Grosse englische -...-- 1 

Reinette 1853 86.03 9.25 0.53 1.80 - - - - 0.43 66.21 
DesgI.. 1854 82.03 5,.96 0.39 0.49 7.61 0.22 0.07 1. 71 1.49 0.06 0.39 33.16 
DesgI.. 1855 82.04 6.83 0.85 0.43 6.47 0.36 1.95 1.05 0.03 0.21 38.03 
Weisser Tafel-

R. Fre-
apfel 1854 85.04 7.58 1.04 0.20 2.72 0.44 0.38 1.42 1.16 0.03 - 47.49 senius8) -...--

Borsdorfer 1853 82.49 7.61 0.61 6.85 - - - - - 43.46 
Weisser Metapfel 

" 
82.13 8.98 1.01 3.35 - - - - - 50.25 

EngL Winter-

-1-1 Goldparmäne . 
" 

81.87 10.36 0.48 5.11 - - - 57.14 
Aepfel aus Würt- ~ ----v--

tem berg(Mittel 
von 8 Sorten) 1856 84.74 7.46 0.82 4.23 2.76 - 48.88 E. Wolff'L Asche Weisser Astra- 1+ Holz· im 
chan-Apfelvom Dextrin faser Ganzen 
27. August 1874 86.19 7.35 1.64 0.50 3.03 - - 1.43 - 0.17 

058 "" } Pleissner Ram· 

I I 
Otto 

bour-Reinette PfeifferG) 
20. September 

" 
87.31 7.621.090.50 1.94 - - 1.37 - 0.17 0.63 60.05 

30. September 
" 

185.28 7.800.6710.44 4.15 -1- 1.41 - 0.25 0.47 52.981 

1) Milohzeitung 1875. S. 1449. 
2) Compt. rend. 1878. Bd. 87. S. 277. - *) Fett + Wachs. - **) Dazu noch 1.8% sonstige organ. Stoffe. 
t\ Gleich Aepfelsäure. 
S) Ann. d. Chem. u. Pharm. Bd. 101. S. 219. 
4) Württemb. Wochenbi. f. Land· u. Forstw. 1856. No. 18. 
5) Ann. d. Oenologie 1876. Jahresber. f. Agric.·Chemie 1875/7G. I. Rd. S. 313. 
0) Ein Apfel wog bei: 

No. 9 10 11 12 13 
55.88 142.38 123.50 59.70 53.00 g 
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In Wasser löslich: In Wasser unlöslich: 
~ o. .. ~ r:: In der .. :; Trocken-o. .. ~ o. ~ .. ~ ~~ '" .. ,01 i ~ '" '" '" .. substanz 

No. .. ... 00 ... .. 0; S ... Analytiker ~t ~ ~ " o. " " .!l '" < ~ '5 '" '" .. 'S '" -< N!!l N t .~ " 00 "- Stick-I '" stolf Zucker ~ I>< 1>'1 "-
"10 "10 "10 "10 "10 "10 "10 "10 "10 "10 "10 "10 

Asche 
Rother Oster- + Holz- im 

Calville-Apfel: Dextrin faser Ganzen 

12 20. September 1874 83.60 5.95 1.00 0.37 7.13 - - 1.68 - 0.27 0.36 36.28 } Dito 
13 12. Deeember " 

81.47 8.92 0.75 0.19 6.70 - - 1.67 - 0.30 0.16 48.14 Pfeiffer 

14 1871 82.10 796 - 0.39 - - - - - - 0.35 42.96 Ziurek1) 

15 Borsdorf. Aepfel 1861 81.29 8.76 0.72 0.42 5.33 - 3.02 - 0.46 0.36 46.82 
}Th. Mal'-16 Leder-Aepfel 

" 
83.16 7.29 1.34 0.33 4.77 - 2.84 - 0.26 0.31 43.29 gold2) 

17 Quitten-Aepfol 
" 

84.11 5.49 0.46 0.48 5.62 - 3.96 - 0.38 0.49 34.53 

I 

Gewicht 
eines 

(Cel-Apfels (Ara-
g bin- In-

18°) Amtmannsa. silure 1) lose) 

16.0et. 80.0 1875 88.24 5.45 0.87 - 0.86 0.44 - 0.69 0.42*) 0.18 -
"" 1 19°) Rotherholl. 

Gewürz-

CalviJle 
29. Oet .. 35.0 

" 
84.09 8.43 0.49 - 1.62 0.60 - 1.22 0.55 0.11 - 52.99 

20°) Schlottera. 
29. Oet. 85.0 

" 
82.76 8.41 0.52 - 2.42 0.67 - 1.51 0.44 0.05 - 48.78 

21°) Champag-
nerapfel 
30. Sept. 110.0 " 

86.43 7.00 0.66 - 2.67 0.35 - 0.98 0.45 0.03 - 51.58 rDl'agen-
22°) Revaler dorff8) 

Biruapfel 
15. Sept. 58.0 " 

84.59 7.51 0.29 - 2.70 0.50 - 1.07 0.68 0.31 - 48.73 

23°) Gelber 
Klarapfel 
8. Oct. . 122.0 

" 86.82 5.73 0.66 - 2.20 0.48 - 1.00 0.36 0.20 - 43.48 

24°) Suisleppor 
1.18. Spt. 72.5 

" 
86.45 6.01 0.73 - 2.78 0.43 - 0.99 0.41 0.20 - 44.35 

25°) Desgl. Ir. 
45.75 J 20. Sept. 43.0 

" 
86.95 5.970.89 - 2.28 0.53 - 1.40 0.46 0.25 -

1) Neue landw. Ztg. 1871. S. 960. 
') Jahresbericht f. Agric.-Chem. 1861/62. S. 51. Die von Margold untersuchten Obst-Sorten sind sämmt­

lieh in Böhmen gereift. 
8) Arohiv f. die Naturkunde Liv-, Esth- u. Kurlands. Bd. 8. S. 140 n. Jahresber. f. Agric.-Chemio 

1878. S. 114. - 0) Die Aepfel 18-26 sind in Livland gewachsen; D rag end 0 r ff untersuchte die silmmt­
lichen Aepfel in den einzelnen Entwickelungsstadien; hier ist nur die Zusammensetzung der reifen Aepfel 
mitgetheilt. Ausser den aufgeführten Bestimmungen sind noch folgende ausgeführt: 

No. 18 19 20 21 22 23 24 
a. Summe der in Wasser löslichen Stoffe • . . 8.35 11.75 12.70 11.84 12.76 9.66 10.20 
b. Summe der unlöslichen Stoffe . . . . . • 8.41 4.16 4.54 2.23 2.56 3.62 3.27 
c. EiweisSBubstanz und andere unlösliche Sub-

stanzen • . . . . . • . . . • • • . • 1.96 1.99 2.25 0.45 0.28 1.85 1.44 
*) Als Metarabinsäure oder "Pectin" bezeichnet. 

11* 

25 
10.23 Ofo 
2.82 " 

0.49 " 
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In Wasser löslich: In Wasser unlöslich: 
'I) ~ 

-------- In der o. ~ t~ ~ ~ 3il 
Trocken-

S ~ ~ 

~ 
., il jj substanz 

.... " : ~ ~ 
~ 

No. 
.., 

'" ~ II " Analytiker .. 01 " .l!i '" .... '" 01 .~ .. .< ~ 
., -< 

~J! N .~ " .., lI-o Stick-., Zucker 
~ "" 1"'1 lI-o stolf 

% % % % % % % "10 % % % % 
26°) Sommer- Gewich I trauben- eines 

apfel 24. Apfels 
g 

Sept. .. 49.0 1875 89.00 5.95 0.85 - 0.89 0.55 - 0.98 0.38 0.20 - 54.09 
27°) Cardinal 

24. Sept. 97-.0 " 
86.54 5.20 0.48 - 3.89 0.40 - 1.31 0.50 0.12 - 38.63 

28°) Kaiser 

Alex.-A. 
6. Oct. .133.0 " 

87.50 5.98 0.79 - 1.05 0.43 - 0.64 0.26 0.22 - 47.84 
29°) Goldgelb. 

Sommer-

reinette 

17. Sept. 46.0 
" 

86.39 7.07 1.38 - 1.31 0.55 - 1.31 0.80 0.13 - 51.95 Dmgen-
30°) Süsse ~ dorff') 

Herbst-

reinette 

29. Oct •• 43.0 " 
85.78 7.59 0.82 - 1.92 0.36 - 1.46 0.43 0.05 - 53.37 

31°) Zwiebel-

borsdorfer 

16. Oct .• 28.0 
" 

86.93 8.18 0.46 - 0.11 0.35 - 0.77 0.27 0.07 - 70.24 

32°) August-A. 

11. Sept. 49.0 
" 

84.54 5.00 0.96 - 5.37 0.50 - 0.96
1

0.50 0.19 - 32.34 

33°) Wirthsch.-

A. 27. S. 74.0 " 
84,48 6.15 1.39 - 2.59 0.41 1.120.66 0.09 - 39.63 

34t) Balduin- Ge-
A..-Fleisch (Fett) sammt 

27. Sept. - 1875 84.11 - 0.29 0.21 - 0.23 -
-1°·" 

- 0.21 -

} 35t) Russet- F. H. 

A.-Fleisch 
Storer2) 

27. Sept. - " 
82.22 - 0.53 0.26 - 0.26 - - 0.96 - 0.24 -

36 Mantuan.-

A.-Fleisch 

9. Oct. .113.0 " 
87.70 8.90*) 0.44 - - 0.31 - - - - - 72.36 E. MachB) 

N-freie Holzfaser Asche 
Extraetstoft'e (inel.Kerne) (im Ganzen) 

Minimum 81.29 4.92 0.29 0.15 - 1.45 I 0.17 0.16 32.34 

Maximum 89.00 10.68 1.8R10.591 - 1 3.79 1 1.03 0.63170.241 
Mittel 84:.7917.22 0.8210.361 1).81**) 1 1.01 I 0.4:9 10.3714:7.001 

') Aroh. f. d. Naturk. Liv-, Esth- u. Kurlands, Bd. 8. S. 140 u. Jahresber. f Agric.-Ohem. 1878. S. 114. 
0) Die Aepfel 26-33 sind In Livland gewachsen; Dragendorff untersuchte die sämmtlichen Aepfel in 

den einzelnen Entwiokelungsstadienj hier ist nur die Zusammensetzung der reifen Aepfel mitgetheilt. 
Ausser den aufgeführten Bestimmungen sind noch folgende ausgeführt: 

No. 16 27 28 29 80 31 32 SS 
a. Summe der In Wasser löslichen Stoffe. • • 8.79 10.19 8.83 10.43 10.63 9.74 12.76 11.40"10 
b. Summe der unlöslichen Stoffe • • , , • ,2.21 3.27 3.67 S.18 3.59 3.33 2.70 4.12 " 
c. Eiweisssubstanz u. andere unlösl. Substanzen 0.49 0.95 2.44 0.27 1.37 1.84 0.30 1.97" 

I) Bulletin of the Bussey Institution 1875. S. 362. - t) Die zugehörigen So hai eil enthielten: 
Wasser Protein Fett Kohlehydrate Holzfaser Asohe 

No. 34 71.60 1.00 2.27 19.81 5.27 0.45 Ofo 
,,35 69.93 1.08 1.71 21.73 5.02 0.53 " 

8) Weinlaube 1878. X. S. 334. - *) Mit 3.1"10 Dextrose 11. 5.27 Ofo Lävulose . 
• *) AllS der Differenz berechnet. 



No. 

1 

2 

3 

4 

5 
6 

7 

8 

9 

10 

1 
2 
3 

4 

-" .. " .. " ~ ., ... 
"'''' .. ...,= ~ ·S~ 
".:l 

" .. 
"10 

Süsse Rothbirne 1854 83.95 

Desgl. 1855 83.ü1 

Birnen a. Würt-

temberg (~littel 

von 9 Sorten) . 1853 80.02 

1850 83.88 

Blutbirnen . 1871 83.88 
Kaiserbirnen 

" 
81.43 

Salz burg. Birne 

8. Sept. 1874 81.91 

Siegels Honigb. 

24. Aug. 
" 

86.00 
1871 83.20 

Sommer-Apo-

theker - Birne 

11. Sept. . 1878 85.60 

Mittel 83.03 

Gewöhnliche 1855 81.93 
SÜBSQ ital. . 

" 
81.27 

1871 80.10 

1861 81.41 

Mittel 81.18 

I 
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Birnen. 

In Wasser löslich: In Wasser unlöslich: 

~ 

In der 
Trocken­
substanz 

< -St-ic-k---­
stoll' Zucker 

"10 "10 

7.0010.07 0.23/3.28) 0.280.3913.421.340:05 
7.94 Spur 0.21 4.41 0.28 3.52 0.610.04 

0.23 43.61 

0.19 46.73 --
9.26 0.58 3.01 - - - - - 46.35 

Dex-I Zell-
Irin stoff 

Il.S2 0.08 - 2.07 - - - - - - 71.46 
Asche 

im 
Ganzen 

6.83 0.21 0.48 3.18 - 5.12 - 0.38 0.48 42.37 

8.21 0.11 0.37 4.76 - 4.75 - 0.37 0.32 44.16 

IcellU-
lose 

9.19 0.25 0.50 5.21 - - MO - 0.24 0.44 50.80 

6.58 0.13 0.50 3.61 - - 1.90 - 0.20 - 41.13 

8.78 - 0.23 - - - - - - 0.21 49.33 

7.20t) 0.27 - - - - - - - - 50.00 

8.26Io.2010.3613~4,I- 4,.30 - 0.31 0.31 48.49 
**) ***) 

Zwetschen. 

5.79 0.95 0.74 3.65 0.73 3.5+.99 0.63 0.09 0.65 32.04 

6.73 0.84 0.79 4.11 0.59 3.lY~7 1.53 0.07 0.67 35.93 

6.78 0.87 0.69 34.07 

Asche 
im 

Ganzen 

5.29 0.73 0.72 4.82 - 6.40 - 0.63 0.59 27.00 

6.100.800.784,.921- 0.41 - 0.71 0.60 32.30 
*) **) ***) 

1) Ann. d. Chem. u. Pharm. Bd. 101. S. 219. 

Analytiker 

} R. Fre­
seninsl ) 

F. Wu(ff'l) 

Bera·rd2 ) 

} Th. Mar-
goldS) 

} Oltu 
Pfeiffer4) 

Ziurek') 

E. Mach5 ) 

} R. Fre-
senins4) 

Zinrek4 ) 

Th. Mar-
gold') 

2) Die Landwirthschaft von Boussingault. Deutsch v. Graeger 1851. S. 318. 
S) Jahresbericht f. Agric.-Chem. 1861/62. S. 51. Die von Margold untersuchten Übetarten sind simmt-

lich in Böhmen gereift. 
4) I. o. 
5) Die Weinlanbe 1878. X. S. 334. - t) Darin 2.4 Ofo Dextrose und 4.8% Lävnlose. 
*) N-freie Extractstoffe überhaupt, aus der Differenz berechnet. - **) Holzfaser inol. Kerne. - .**) Asche 

im Ganzen. 
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Pflaumen. 

In Wasser löslich: In Wasser unlöslich: 
"" ~ 

--- In der 
= .. '" ~ Trocken-

~.: ~ :; 
~ = Il "" ~ '" 

., ., ~ ., substanz 
No. "",," .. ... rJ:I '" 

..= = .. '" 'fl ~~ ~ " .. 
" '" = < ., ..= ~ = ., . ., 

~ < "" t'I 
. ., :.:: " 

., 
StiCk-I t'I~ .~ rJ:I ~ 

I 
.. ., stoll' Zucker I>< 1"1 I'< 

% "10 0/ .. % "10 "10 "10 "10 "10 "10 % "10 

1 Schwarz - blaue I 
1 

mittelgross 1854 88.75 1.99 1.27 0.43 2.31 0.49 4.19 0.51 0.04 061 17.69 } 
2 Dunkelschwarz- I 

rotho 1855 85.24 2.25 1.33 ü.40 5.85 0.55 3.32 1.02 0.06 0.44 15.25 

3 1871 80.60 6.44 - 0.37 - - - -1- - 0.29 33.20 

Mittel 84.86 3.06 1.00 Mol 4.68 - 4.34 -1-IO~6 0.40123.01 
*) tt) 

Reineclaude. 

1 Gelbgrüne, mit- I I 
teIgross 1854 80.84 2.96 0.96 0.45 10.47 0.32 3.25 0.68 1.03 0.04 0.37 15.50 } 

2 Sehr SÜSS6, 

grüne, grosse 1855 79.72 3.41 0.86 0.38112.07 0.39 2.85 0.01 0.25 0.04 0.29 16.81 

Mittel 80.28 3.16[0.910.41/11.;.)6 - 3.39 - 0.39 0.331 16.16 
**) t) 

Mirabellen. 

1 Gelbe gewöhn- 1 
liehe 1854 82.24 3.58 0.58 0.18 5.77 0.57 5.78 0.18 1.08 0.08 0.16 20.16 

Asche 
im 

Ganzen 
2 1861 76.49 4.37 0.49 0.581 7.32 - 4.02 -

10.63 0.44 ltl.67 
I 

Mittel 79.42 3.97 0.1)3Io.3811~rl - 4.99 -10.64 0.3019.42 
**) t) 

Pfirsiche. 
1 11 Grosse hollän-

disehe . . . 1854 84.99 1.5810.61 0.43116.31 0.42 4.631 0.991-
2 

3 

Aehnlicho 1855 76.55 1.57 0.73 11.06 0.91 6.7612.42 

1 

1861 79.84 1.46 0.71 0.54 11.01 - 3.02 

1) I. c. 
*) N-freie Extraetstoffe überhaupt, aus der Differenz berechnet. 
**) Holzfaser incl. Kerne. 
t) Asche im Ganzen. 
tt) Blass Kerne ohne Holzfaser. 

0.04 0.46 10.52 } 
0.06 6.69 
Asche 

im 

(aozen 
0.62 0.43 7.24 

Analytiker 

R. Pre-
senius 1) 

Ziureck 1) 

R. Fre-
seni1ls ') 

R. Pre-
seniu8 1) 

'l'h.lIfa1"-
gold 1) 

R. Pre-
senius 1) 

Th. lflar. 
gold 1) 
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[ 
-- --- --

In Wasser löslich: In Wasser unlöslich: 

J ~ .. ~ ~ 
In der .. .. Trocken-.... .. .. ...... '" .. .. i s .. '" substanz ...... '" .. .. '" .. '" '" J .. 

-ä1! '" .... .. ;; ~ Analytiker ;:::~ ~ 
<Xl • := . S " .. .. 

" .. .~ < ~ 
.... .. < ----.. ~ .. .. 

~S N ., .e <Xl 1'0. Stick-., 
Zucker ~ 

.. 1'0. stoff 15« 1"1 

% % % % % % % % % % % % 

4 1871 78.60 6.19 - 0.31 - _. - - - - 0.23 28.93 Ziurek 1) 

5 
" 

80.20 11.60 1.10 0.90 - - - 1.20 - - 0.73 58.59 Berard 1) 

Mittel 80.03 4A8 0.92/0.65 7.17 - 6.06 - 0.69 0.44 22.391 
*) **) .. *) 

Aprikosen. 
1 Schöne, ziem-

lich grosse 1854 84.97 1.14 0.89 0.79 5.93 0.82 4.30 0.97 0.15 0.07 0.84 7.58 
2 Sehr wohl-

} R&~ schmeckende, senius 1) 

grosse 1855 82.01 1.53 0.77 0.36 9.28 0.75 3.22 0.94 1.00 0.10 0.32 8.12 
3 Kleine 83.55 2.74 1.60

1
0.38 5.57 0.72 3.42 1.25 0.75 0.06 0.37 16.66 

" 4 1850 74.40 16.&0 1.80 0.20 - - 1.90 - - 0.13 64.29 
Asche 
im 

Ganzen 
5 1861 80.67 2.01 0.75 0.63 10.24 - 5.21 - 0.49 0.52 10.39 
6 1871 81.70 4.20 - 0.63 - - -1- - -- 0.55 22.88 

Mittel 81.22 4.69 1.16 0.49 6.35 - 1).27 -1°·82 0.44 24.98 
*) **) .. *) 

Kirsohen. 
1 Süsse, hellrothe I 

Herzkirsche . 185475.37 13.1t 0.35 0.85 2.27 0.605.480.45 1.45 0.09 0.55 53.23 } 
2 Säuerliche, sehr 

helle Herz-
kirsche • . 185582.46 8.57 0.96 3.53 0.833.246.46 0.400.07 - 48.86 

3 Süsse, schwarze " 79.70 10.10 0.56 0.96 - 0.605.730.37 0.66 0.08 0.76 52.71 
4 Saure Kirschen 

(Weiehselk.). " 80.49 8.771.280.78 - 0.565.180.810.250.07 0.64 44.95 
5 185074.90 18.10 2.00 0.6 3.20 - - 1.10 - - 0.38 72.11 

A. i. G. 
6 Herzkirschen 

Berard 1) 

Margold Ö) 

Ziurek I) 

R. Fre­
senius l ) 

Berard 1) 

7 Schwarz.Kirsch. 
8 Weichsel - Kir-

1861 73.55 lt.31 0.4,4 0.83 1.98 -
" 88.48 3.43 0.32 0.43 0.47 _. 

6.89 
6.23 

- 0.93 0.50 42.99 } 
- 0.64 0.59 29.97 Th M, 

g~ldlr-

9 
sehen 

Mittel 

1) 1. c. 

" 85.71 6.39 1.30 0.40 0.57 -
1871 77.70 11.12 - 0.82 - -

5.28 

6.07 
**) 

*) Summe der N -freien Extractstoffe, aus der Differenz berechnet. 
**) Holzfaser i11c1. Kerne . 
•• *) Asche im Ganzea. 

- 0.35 0.45 44.72 
- - 0.55 52.56 Ziurek 1) 

-/0.73 0.1)1) 1)0.69 
* .. ) 
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Weintrauben. 

In Wasser löslich: In W Mser unlöslich: 
l>Il 

~ ~ ~ .. ~ .... ... .. ... ... .. ;'5 ... ., ... 1ii: .. ., ., 
i No. ;::e .. ~ l7J ... ... il e ~ .. ... ... ., 

.,~ .. 
~ ~ :;:l -< ;.Q " 

11 

N 
.~ " l7J N. .. ., 

"'" 
Iioo ~ ~ 

% % "10 % "10 "10 % "10 

1 Ganz reife 
weisse Oester-
reicher 1854 78.99 13.78 1.02 0.79 0.49 0.36 2.59 

2 Ganz reife 
Kleinbel'ger 1855 84.87 10.59 0.82 0.59 0.22 0.38 1.77 

3 Riesling-Trau-
ben v. Oppen-
heim 
a. sehr reü. 

" 
76.04 13.52 0.71 - - - - -

4 b. edeifaul 
" 74.88 15.14 0.50 - - - - -

5 Riesling-Trau-
ben v. Nere-
berg, 12.0ct., 
ganz getuHt u. 
edelfaul 1875 71.93 18.63 0.94 0.25 2.00 0.59 3.42 1.20 

6 dgl., 22. Oct.,ge-
schimmelt 

7 Oesterr. Trau-
" 72.35 17.86 0.59 0.26 2.33 9.53 3.38 1.77 

ben a. Wies-
baden,!. Oct., 
grün u.gesund 

" 
77.54 16.71 0.71 0.69 1.16 0.49 1.79 0.64 

8 dgl., 13. Octbr., 
edel faul und 
geschimmelt 

" 
72.24 18.70 0.85 0.61 2.41 0.52 2.58 1.15 

I 9 Weintrauben 
(Böhmen) 1861 83.95 9.28 1.36 0.73 0.23 - 4.00 

10 dgI. Prag 
" 

82.31 11.81 0.72 0.76 0.27 - 3.72 
11 dgl. Cernosek " 82.67 11.99 0.49 0.39 0.30 - 3.82 
12 1871 80.20 14.31 - 0.74 - - -

Mittel 78.17 14.36 0.79 0.1>9 1.96 - 3.60 
*) **) 

') I. o. 
I) Ann. d. Oenologie 1875. S. 843. 
*) Summe d. N-frelen Extraotstoffe, aus der Differenz berechnet • 

• *) Holzfaser Inol. Kerne. 
***) Asche Im Ganzen. 

., ... ., ... .:; .. " " ... ., -< ~ 

% Ofo 

0.94 0.12 

0.75 0.08 

- -
- -

N-freie 
Subst. 
0.51 0.11 

0.56 0.15 

0.28 0.08 

0.54 0.11 

Asche 
im 

Ganzen 
- 0.45 

- 0.40 
-- 0.33 

- -

- 0.1>3 
***) 

In der 
Trocken-
substanz 

Analytiker 

StiCk-jzucker stolf 
"10 % 

0.60 65.59 

0.62 69.98 
R. Pre-
senius1) 

0.14 56.85 
0.15 59.06 

- 66.73 

- 64.59 

C. Neu-
balleri) 

0.49 74.39 

0.35 67.36 

0.73 57.82 
0.69 66.76 } Th. Mar-
0.37 69.19 gold!) 

0.59 72.27 Ziurek1 ) 

0.407 61).88 



,,11 

1 Walderdbooren 
2 Alpordboeren 
3 DgI. (weisso Var.) 
4 Fragaria olatior 

(Duchesne) .. 
5 l!'ragaria Collina 

(Ehrh.) 
6 Fragaria elatior 

(Ehrh.) 
7 Fragaria Virgi­

niana (Dueh.) 
8 Desgi .. 
9 Essbare Var. (EI­

ton) . 
10 DgI. (Princesse 

royale, gross) 
11 DesgI. (klein) 
12 Dgl. Asa Gray 
13 Fragaria Chi-

loensis (L.) 
14 Desgl. . 
15 Walderdb. 
16 DesgI.' 
17 Hellrotho Ana­

nas-Erdb. 

18 Waldordbeeren 
19 Gartenerdbeeren 
20 Elton Pine 
21 With of the 

North 
22 Victoria Trollop 
23 Goliath 
24 Triumph do 

Liege 
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Erdbeeren. 

In Wasser löslich: In Wasser nnlöslich: 
In der 

Trocken. J-I 

~ substanz ~ 

-< I ~j Stick - Zucker 
stoff 

% % "10 

I 81.05 0.848.991.060.53 - 1.23 3.850.961.05 - 0.23 0.44 51 881 
83.60 1.268.030.65

1
0.48 - 1.04 3.360.890.63 - 0.22 0.47 56:64 

83.332.167.621.040.75 0.233.240.590.61 - 0.43 0.72 58.67 

80.394.348.190.600.58 1.322.79
1

0.700.30 - 0.32 0.47 64.41 I 
j 82.296.334.98

1

0.551.49 - 1.222.130.780.41 0.23 1.35 63.86 

::: 85.79 2.946.070.520.83 0.37 1.610.610.56 - 0.57 0.93 63.41 
o 

"" 
~ 82.05 - 11.12 0.72

1
0.47 - 0.47 3.041.090.57 - 0.68 0.42 61.95 

j 86.041.698.000.9610.45 0.59 1.190.450.50 - 0.18 0.51 69.41 

88.450.39:.600.7r.48 0.880.760.350.41- 0.06 0.67 69.17 

90.84 - 0.860.75
1
0.70 0.530.440.390.19 - 0.23 1.22 63.97 

90.68 - 6.080.60
1
0.73 0.300.840.320.34 - 0.07 1.25 65.23 

87.500.846.15
1

1.14
1

0.31 0.521.700.630.86 - 0.09 0.39 55.92 

88.04 1.077.130.58
1
0.26 0.93 1.14

1
0.47 10.36 - 0.09 0.35 68.56 J 

87.301.5217.860.440.53 0.151.350.350.28 0.20 0.67 73.86 _____ 

185487.27 3.25 1.650.540.150.746.03 - - 0.290.32 0.68 25.5311; 
185587.02 4.55 1.330.340.050.605.58 - - 0.300.35 0.42 35.05 ~ 

J <Jl 
" 87.47 7.57 1.130.510.120.481.96 - - 0.900.15 0.65 60.41 ~ 

1861 88.32 

" 87.82 
1868 90.59 

" 90.10 
" 90.23 
" 90.38 

" 90.15 

I 
3.86 1.610.43

1
0.18 - 5.00 - - -

6.29 0.940.400.11 3.84 - - -
4.61 1.18 -

5.26 1.04 - - - - - - -
5.70 1.01 -- - - - - - -
4.68 0.95 - - - - - - -

3.90 0.72-

Asche 
im 

Ganzen 

0.59 0.58 
§' 

33.05} ~ 
0.60 0.52 

~~::: I ~ 
- 53.13 ~ 
- 58,24) ~ 
- 48.65 ~ 

~ 
- 39.59 

1) Journ. de Pharm. et de Chim. (III.) Bu. 36. S. 170. 
') 1. o. 
3) Lanuw. Ann. d. Meck1. patriot. Vereins 1868. S. 206. 
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"'11 

In Wasser löslich: In Wasser unlöslich: 

"" .. ., 
~ "'~ ~ 

In der .. i '" = .. ~ ~ Trooken- ... ..... 
~ ~ 2i: " ., .... ..>I ,oe " " ~'5 -5 substanz ,.!<I 

""'" .. " "''' j .. :::: ~ ~ ~f i:: = ... ..>1 rn -; == ~ '" ] =" .~ .~ :< f~ rn -., ~ '" 0; "<;S -.. ~ N!$ .. . 1: ~~ StiCk'l " " ... .. " = c.:= .. stoff Zucker -< 
~ 

10. ~ ~ ~ 

% % "10 % "10 "10 "10 "10 "10 % "10 "10 "10 "10 

25 
26 

27 
28 
29 
30 
31 
32 
33 

1 

2 

3 

4 
5 
6 

~ 11 

Atleth . 1868 90.30 3.70 0.72 - - - .- - - - - - 38.14 
Prinzess Alice 

" Magnum bonum f 

" May Queeu 
" Königin 
" Bienenkorb 
" Rothe Riesen -E. 
" Vierlander 
" Weisse Riesen-E. 
" 

Minimum 

Maximum 

Mittel 

Rothe Wald-
Himbeere 1854 

Rothe Garten-
Himbeere 1855 

DgJ. weisse 
" RotheHimbeere 1861 

Wald-Himbeere 1879 
Garten-Himb. . 

" 
Mittel 

90.97 4.40 0.91 - - - - - - - - - 48.72 

87.97 3.03 1.25 - - - - - - - -- - 25.19 

91.10 3.20 1.06 0.91 - - - - - - - 1.63 35.95 
89.70 3.60 0.84 - - - - -- - - - 34.95 Fr. - &hulze 
88.70 3.50 1.03 0.87 - - - - - - - 1.23 30.97 

89.95 3.05 1.21 - - - - - - - - - 30.05 
88.50 3.00 1.02 - - _. - - - - - - 26.09 
88.98 3.20 0.92 - - - - - - - - - 29.04 

80.39 3.11 0.52 0.27 - - 0.44 0.32 0.19 - 0.35 0.35 25.19 . **) 

tj 9.13 11.6511.281-1-16.0311.09\1.051-ll~~~' 1.68173.86 

187.661 

Wasser 

83.86 

86.57 
88.18 
86.63 
81.25 
87.95 

85.74 

6.28 10.93Io.5410~81_'2.32Io.53Io.451_1 0.81' 0.74149.97 

Himbeeren. 
In Wasser löslich: In Wasser unlöslich: 

Freie Eiw.- Peetin- Schalen 
Zucker Säure stolfe stolfe Asche Kerne (Cellu· 

lose) 

3.59 1.98 0.53 1.11 0.27 8.46 

4.71 1.36 0.51 1.75 0.48 4.11 
3.70 1.12 0.63 1.39 0.38 4.52 
3.82 1.07 0.46 1.17 0.33 6.52 

• 2.80 (1.38)t) 0.15 2.80 O.a6tt) 9.9014.15 
4.45 (1.46)t) 0.12 0.45 O.36ttl 4.70 2.28 

3.86 1.42 0.4011.44 - 7.44 

Heidelbeeren. 
0.86 12.86 
0.63 11. 72 

12.29 

Brombeeren. 

I.d.Trockensubs. 
Peetose Asche Stick· 1 

stolf Zucker 

0.18 0.13 0.53 22.24 r .~ 
. " 

0.50 0.29 0.61 35.07 ~" .. 
0.04 0.08 0.85 31·30 ~ 

0.55 28.65 Mar-- - gold') 

- - 0.18 14.93 
} SeyJ' 

- - 0.16 36.93 Jert') 

- 0.48 0.48128.19 
I tt) 

Prese-
0.2610.55 0.54 21.29 niu8') 

Mar­
- - 0.61 25.28 gold') 

1.02 0.r.8 23.28 
") 

111 Sehr reife. .11854186.4114.4410.1910.5111.4410.411 5.21 10.3810.071 0.42132.671 :r::~i 

Maulbeeren. 

111 Schwarzo . .11854184.7119.1911.8610.3612.0310.571 0.91 10.3510.091 - 160·1018~g;.) 

'} I. c. 
') Arch. f. Pharm. 1879. Bd. 215. S. 324. - t) Als Weinsäure berechnet. - tt) Gesammtasohe. 
*) Summe der N-freien Extractstoffe, aus der Differenz berechnet. - **) Asche im Gauzen. 
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Stachelbeeren. 

In Wasser löslich: In Wasser unlöslich: 
~ 

t ~ ~ ~ 
In der 

.. ::I Trocken- { ... 
j 

... 
j 

., 
~1 

... ... ., ., substanz ... ... .. -5 ... 
No. 

.. Cll ~ ... ! i -5 iE ~ . ~ i ... ... 
N st 

'S -< Cll "" -< 
Stlek-I 

'öl 
N ... .~ ~ = ;§ lOiI stolf Zucke! < 

% "10 % "10 O' "10 "10 "10 "10 "10 "10 "10 10 

1 Grosso rothe · 1854 85.57 8.06 1.36 0.42 0.97 0.32 2.48 0.51 0.29 0.15 0.441 55.85 
2 Kleine rothe 

" 
88.09 6.03 1.57 0.42 0.51 0.45 2.44 0.52 0.07 0.57 50·63 

3 Desgl. . · 1855 84.83 8.24 1.59 0.33 0.52 0.50 2.53 1.43 0.25 0.35 54.32 
4 Mittelgrosae gel-

3.3810.44 
R. i/re-

be .1854 86.52 6.38 1.07 0.55 2.11 0.20 0.31 0.10 0.65 47.33 i>.eniu. l ) 

5 Deagl •. · 1855 85.36 7.51 1.33 0.34 2.11 0.28 2.08 0.96 0.17 0.37 51.29 
6 Groase, glatte 

rothe " 86.96 6.48 1.66 0.30 0.84 0.55 2.80 0.39 0.13 0.37 49.68 Be-
7 1850 81.30 6.00 2.40 0.90 0.80 - 8.00 - - 0.77 32.08 rard l ) 

Gesmt.-
8 Rothe Stachelb. 1861 84.87 8.24 1.03 0.57 0.88 0.22 4.20 - - 0.60 54.46 

} Th. 9 Gelbe 86.05 6.88 1.12 0.48 1.98 0.21 3.27 - - 0.55 49.32 Mar-
" " gold l ) 

10 Weisse 
" " 

88.14 6.57 1.09 0.37 0.59 0.20 3.03 - - 0.49 55.39 
11 1871 85.40 6.93 - 0.47 - - - - - 0.50 47.47 Ziurek l ) 

Mittel 80.74 7.03 1.42 0.47 1.40 - 3.92 - 0.42 0.1)1 49.30 
*) **) t) 

Johannisbeeren. 

1 Völlig reife mit-
\ teIgrosse rotho 1854 85.84 4.78 2.31 0.45 0.28 0.54 4.4510.66 0.69 0.11 0.51 33.76 

2 Desgl. . • 1855 85.27 6.44 1.84 0.49 0.19 0.57 4.48 0.72 0.23 0.53 43.72 
3 Sohr grosse rothe 

" 
85.35 5.65 1.69 0.36 0.01 0.62 3.94 2.38 0.18 0.39 38.56 f&--4 Mittelgr. weiase 1854 84.17 6.61 2.26 0.77 0.18 0.54 4.94 0.53 0.12 0.84 41.76 .seniU81 

5 Desgl. . · 1855 84.81 7.69 2.26 0.30 .- 0.56 4.14 0.24 - 0.32 50.63 
6 Desgl. . · 1856 83.42 7.12 2.53 0.68 0.19 0.70 4.85 0.51 0.14 0.72 42.95 
7 1871 84.50 6.37 - 0.55 - - - - - 0.57 41.09 Ziurek l ) 

Mittel 84.77 6.38 2.1& 0.01 0.901 - 4.07 - 0.72 0.1)9 41.78 
*). **) t) 

Preisselbeeren. 

Im Saft: Stickstoff· [n der Troekensubstanz Analytiker 
Wasser Zucker Freie Säure Substanz Asche Stickstoff Zucker 

1 1876 89.29 1.35 2.25tt) 0.12 0.16*t) 0.18 12.60 }C. A. Göss-
2 1877 89.89 1.70 2.43tt) - - - 16.82 mann9) 

Mittel 89.1)9 U3 2.34 0.12 0.19 0.18 I 14,71 

I) 1. c. 
*) Summe der N-freien Extractstoft'e, aus der Differenz berechnet. - .*) Holzfaser inul. Kerne. -

t) Asche im Ganzen. 
') Journ. of the Amerioan Ohem. Soo. V. 1. - tt) Als Aepfehäure berechnet, wahrscheinlich aUI 

dieser und Citronensäure berechnet. - 't) In der Asche 47.96"/0 Kali, 6.58% Natron, 18.58"/0 Kalk, 6.78% 
Mallne,ia, 0.66"/0 Eisenoxyd, 14.27"/0 Phosphorsäure und 5.22 Ofo Kieselsäure (Sand). 



.. 5 
" 511! .Oll 

" Saft von: .. ~ ~ "" " <11 

% "10 

Forellenbirne • 11.5 0.13 
Späte Saubirno 11.6 0.25 
Argenson Regentin 11.8 0.16 
Blauschwanzapfel 7.9 0.51 
Eng!. Goldparmäne 9.0 0.49 
Muska-Reinette 9.2 0.91 
Hobaart-Zimmetapfel 9.2 0.19 
Karmeliter-Reinette 9.8 0.57 
Ananas-Reinette 9.9 0.65 
Parkers grauer Pepping 10.0 1.10 
Buttermatapfel 10.1 0.51 
Vom Mons-Reinette . 16.2 1.15 
Reinette von Canada 10.1 0.88 
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Fruohtsäfte. 

Saft von: 

Winterrosenapfel 
Kleiner }'leiner 
Blauapfel od. Blauling 
Goldzeugapfel, Drap d' or 
Downstons Pepping . 
Gasdonker Reinette 
Morgenduftapfel 
Luikenapfel 
Grosser Bohnapfel 

-Brauner Matapfel 
Deutsche Forellen -

Reinette 
Gravensteiner 

Minimum 

Maximum 

Mittel 

Citronensaft. 
(Limone.) 

--

" .. .. ~ ~ .., 
.Oll .= II~ " .. 
"" !Xl "'" 

" <11 

"10 "10 

10.2 0.53 
10.5 0.44 
10.7 0.56 
11.3 0.55 
11.5 0.62 
11.6 0.78 
11.8 0.36 
11.9 0.76 
12.2 0.68 
12.2 0.56 

12.4 0.72 
12.7 0.72 

9.20 I 0.13 

16.20 1.15 

111.01 I 0.09 1 

1. Von Citrus limonum: 2. Von Citrus limetta: 

Spec. Gitrouen- Trocken- Asche Schwefel- Spec. eitronen- Trocken- Asche Schwefel-
Gewicht sAure nbstanz sAure*) Gewicht sAure substanz siure·) 

1.03516 7.776 8.990 0.262 0.002 1.03604 7.168 8.915 0.465 0.002 
1.03472 7.648 8.976 0.314 0.002 1.03784 7.680 9.412 0.473 0.002 
1.03520 7.782 9.270 0.353 0.002 1.02648 6.605 8.583 0.390 0.002 
1.02356 4.081 7.154 0.110 0.001 1.03492 7.155 9.530 0.330 0.001 

1.03888 7.399 9.670 0.437 0.001 

Mittel Mittel 
1.03213 6.822 8.697 0.209 0.002 1.034:83 7.201 9.222 0.4:19 0.002 

Analytiker 

G. Marx 1) 

} 
H. Has-

salt 9) 

') Dingler's polyteohnisohes Journal. Bd. 150. S. 143-146. Das Obst ist in Hohenheim g<lwaohs8n. 
2) Food: Its adulterations and the methods for their deteotion. London 1876. S. 656. 
*) In verfälsohtem eitronenuft fand Verf. 0.825"10 n. 0.434"10 Sohwefelsäure. 



No. 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

No. 

1 

2 
3 
4 
5 
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Reine Fruohtsäfte des Handels . 

~ 
'" 

.. . '" In der ... =*' ., 00" _ 
/.. ..:. .. .... .l:IdC>Q;l* ., ~ .. Trooken-.... ., 

al ., .. '" -=~* . ... ~ .. ! ., .... ~ .... ., .. ::~~~ 
.... 'd .... substanz '" " =-~ 11=" .... " .; .. ...... .. < ~ it ~ .. '" ... g~_O .... :: ., ..... .... ~';~~ .:'" '" FrBCIlt-1 Rollr- 0; ... Eo<" .. 00 Ni 00 ~ ~ zucker zucker = = .... ..q 

~ % % % % "10 "10 "10 % "10 % "10 

Himbeersaft aus 1 
einerApotheke 

1 ( officinell) 1879 1,2971 39.00 20.50 39.95 0.169 0.383 0.164 0.016 0.049 33.61 65.41 

Desgl. aus einem 
Haushalt " 

1,1513 54.40 21.18 24.34 0.023 0.062 0.023 0.007 Spuren 46.41 53.38 

Desgl. aus einer ~ 
M 

Conditorei '" "'" 1.2867 41.59 22.54 35.50 5.245 0.123 0.041 0.028 38.58 60.77 
<.0 

(rein ?) Spuren '" " !:Q 
Johannisbeer- ... 

'" saft aus einer "'" 
Conditorei (ex- >- ~ 
trafein) " 

1.2518 46.35 24.84 27.58 0.901 0.329 0.149 0.020 0.069 46.30 51.41 :;;s 

Desgl. aus einem 
-<: 

<.0 

Haushalt 1.1885 50.42 23.66 25.63 0.145 0.144 0.043 0.014 Spuren 47.72 51.69 5 
" ~ Erdbeersaft aus 

einer Condito- '-.5 

rei (extrafein) " 
1.2584 40.37 20.57 38.62 0.284 0.160 0.069 O.O(){l 0.033 34.49 64.77 

Kirschsaft aus 
einer Condi-
torei " 

1.2474 46.18115.26 37.44 0.943 [0.1740.0650.0230.012 28.35 69.57 

B. Getrocknet. 

Zwetsohen. 
(Getrocknete Pflaumen. Fleisch derselben.) 

~ &l ~ " ~ &l .. In der = .. .. .... tlI .. ., ~ 3 " .. al ..... : ..... 
'" "" .... :oe ~ '" Trocken-" .... :: .. ........ .. 00 '" ~ 1l substanz .... '" "''' . l!l .. .... ;;! .~ 

==! 
.. .. .~ 

.. .... 
~ .. Analytiker ~ " .... .... 

00 II .." ~ 

.~ 
.... ., 

00":: StlCk-lzucker "., .. Eo< .. ., ...... 1"1 ~ "" ~ Z .. 
~ "10 % % % "10 % % % 

Pfiaument) 1876 30.03 1.31 0.221 42.28 0.22 1.74 4.22 18.46 
Zwetschen ? 12.99 4.56 

desgi. 1852 32.20 - 48.1 - 2.5 - -
desgl. 

" 
27.90 - 56.3 - 3.0 -- -

desgl. 
" 

27.90 - 47.6 
I 

- 3.9 - -

*) Nach der Helnrich'schen Methode bestimmt. (Siehe 11. TheiJ). 
".) Darin nur Spuren von Stickstoff. 
1) Original-Mittheilung. 

== stotr 
% "10 "10 % 
1.34 1.18 0.35 60.70 J .. z. 

(4.53) 0.84 
Bertram') - A. Payen 8) 

- -- - 70.94 } 
- - - 78.09 F'aist 4 ) 

- - - 66.02 

I) Landw. Versuohsst. 1876. S. 401. - t) Von den Pflaumen wogen 140 Stuck 1 k; sie enthielten 13.70"/0 
Steine, 86.S0"/o Fruchtfleisch. 

8) Journ. de Pharm. XVI. S. 279. 
') Pharm. Centr.-BI. 1852. S. 363. 
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7 
8 

9 

\") 

2 

3 

1 
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~ ~ .. s ~ ~ .. In der '" ... 
~.= 

.. s ... '" .. .~ 3l .. Trocken-'" ! " .... ~ 't] ... .. iI~ <11 i·; .:!! ':i substanz ;E ... :S .. 'öl ~ ~ .~ .; ~ Analytiker ~ Iit ... ~ .. " .. .. 
Stlck-Izucker .. ", .. Eo< .. .. <11";' = ~~ iiii ~ .. =- stoff "" z 

% % % % % % % % % % % % 
Schwarze 

Marseiller 

Pflaumen ? 31.95 - 23.28 - - - - - - - 34,21 
} F. Sestini1) 

Weisse ita!. 1852 33.05 - 31.95 - - - - - - - 47.72 

Schwarze Fttl 
Pflaumen·) 1878 42.62 1.93 0.44 35.91 - - - 16.49 1.26 1.35 0.54 62.58 }J. König u. 

desgI. 1879 25.09 1.34 0.49 59.20 - 2.80 - - 1.75 1.40 0.29 79.03 C.Kraucli2) 

Fett Zncker 

Mittel 29.3012.21) 0.49 4~fl 0.22 2.71) 14.2613.431.1)211.37 0.00 62.81) 

Getrooknete Birnen. 

Rohr- + 
:0.38148.83 

zucker Kerne 

1876 29.61 1.69 4.98 29.39 10.3\ 0.84 4.46 9.74 7.18 1.80 J. Bertram8) 

Aus Forli . ? 32.86 - 23.93 - - - - - - - 35.64 F. Sestinit ) 

Fett 1 
, 

1878 25.77 2.55 0.37 29.13 33.67 6.88 1.63 0.55 39.24 J. Könif! u. 
O.Kraucli2) 

Mittel 2UI2·07lo.31)12~)1310.33Io.8414.47114.87 6.87 1.67 0.4614t.24 

Getrooknete Aepfel. 
Rohr- + 
zucker Kerne J. 

1876 32.42 1.06 3.90 37.71 5.22 2.68 4.54 2.92 5.59 1.96 0.23 61.59 Bertram8) 

Fett 
1879 23.48 1.50 0.87 44.05 - 4.52 - (19.99) 4.40 1.19 0.33 57.57 C.Kraucli2) 

Mittel 27.90 1.28 0.82 42.83 1).1)6 r·6014. 84 6.1)6 4,991.1)710.28 59.1)8 
t) 

I Wasser 

1878 49.88 

Eiweiss­
stoffe 

2.07 

Getrooknete Kirsohen. 
(Fruchtfleisch.) 

Fett I Trauben­
zucker 

0.30 31.22 

Sonstige H I r Asche 
N -freie st. 0 zaser 

14.29 0.61 1.63 

t) Bulletin soc. chim •. (2) VII. S. 1136. 

I J. König u. 
0.66 62.29 C. Kraucli2) 

') Orlginal-Mlttheilung. - *) Die Pflaumen enthielten 16.4()O/0 Steine. 
8) Landw. Versuchsst. 1876. S. 401. - **) 140 StUck wogen 1 kg.; dieselben enthielten 1.87% Stengel 

und 98.63% Fruchtlleisch. - 0) Die Kirschen enthielten 27.8 Ofo Steine u. 72.4% Fruchtfleisch. 
tl Davon: Rohrzucker Traubenzucker 

1. Zwetschen. • 0.22% 44.19% 
2. Getr. Birnen • • •• 4.99" 24.14 " 
3. " Aepfel. • •• 4.14 " 38.69 " 
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Getrocknete Trauben. 
(Rosinen.) 

~ 
= .. 

~ = ~ 
j "" ~ .c". ~oo ., .. " 00" 

~ .... ... ~ ., =" .. ~ .. 00';:: 
;;:l ;.:. 

.. In der 
~ ., 'I'rocken-
~ ... substanz " .; '" Analytiker < 
== stoff Zucker 

StiCk-.-\--

.. 
"" % % % % % % % % % 

1 Trauben-Rosinen 1878 23.18 2.721 0.66 55.62 14.12 1.94 1.36 0.56 72.43 J. König 'll. 

a. Krauch') 
2 'frauben von Corinth ? 34.64 53.97 - - - - 82.58 

} P. Sestini2) 3 Trockne Trauben (Zi- \-bibbo) ? 37.83 - 54.08 - - - - 86.99 

Mittel 32.0212.421°.59 54.1>61 7.48 11.72 1.21 1°.,,6 80.47 

Cibeben.*) 

"" ~ 
.1.11 ~ 

., 
'" In der .. .5 .. ", .. .. Zucker .s .. "'''' ... 

Trocken- .. 
~.§ ! ~",'~ ~ 

., 
:.~'; ~ 

., 
~ 

... 
substanz ß. .,." ;E '" .. -= .. .. ~ .. ...... .5 ~~; .5 

~ Dex-ILävU. 
001=1'.-4 

.~ .. " ~';:~ ... ., 
.~= 

., Gesammt- .. 
"", 

., ., 
~ ~ 

~ ... trose lose I'-< < zucker " " -< 
"" % % % % % "10 "10 "10 "10 % 

'" ~ Sultanin *) 1880 20.4 30.2 36.4 1.86 1.76 0.38 3.28 . 5.0 2.03 83.66 

1 
" 1:: 

Malaga 
" 

26.7 27.6 33.8 1.73 1.28 0.39 2.05 5.8 1.02 83.76 ~ 
Samos (schwarz) 

" 
20.5 28.6 31.7 1.91 1.07 0.10 2.32 11.1 1.78 .75.85 (~ Samos (weiss) 

" 
22.3 26.5 32.6 1.93 1.30 0.21 2.50 10.5 1.63 76.06 

'"'" Eleme 20.8 26.7 36.8 1.14 1.10 0.08 2.37 9.7 1.90 80.17 '" " J~ Zante 
" 

24.8 25.1 35.3 1.43 2.39 0.95 3.15 7.1 1.53 80.32 
r.ti 

Mittel 122.29127.45134.4311.67 1.48 0.351 2 .61 8.20 1.65 79.97 

Getrocknete Feigen. 
No, Zeit d. Un· 

Wasser 
Eiweiss-

Zucker Asche 
In der Trockensnbst. Analytiker 

1 
2 
3 
4 
5 

tersuchung 
? 

Gew1>hnliche trockne 
" Feigen a piece 
" Marseiller Feigen 
" ? 1879 

Mittel 

') Origin .. l-Mittheilung. 
2) Bulletin soc. (2) VII. S. 236. 
8) Weinlaube 1880. S. 545. 

stoffe 
21.43 5.87 
34.38 -

140
.
36 -

32.67 -
28.16 2.92 

131.20 4.01 

Stickstoff I Zucker 
- 3.43 1.19 - A. Payen') 

42.00 - - .64.00 

} P. Sestini2) 45.50 - - 76.29 

48.35 - - 71.81 
55.57 2.83 0.65 77.34 C Kraucltt ) 

49.79 2.86 0.92 72.26 

*) Von obigen Sorten haben Malaga-Cibeben den höchsten Preis, dann folgen Sultaninen uncl Eleme, 
während für Samos und Zante der geringste Preis berechnet wird. 

Ausser obigen BestandtheUen bestimmten die Verf. folgende: 

Sultanin 
Malaga 
Samos (schwarz) 
Samos (weiss) 
Eleme 
Zante 

') Journ. de Pharm. XVI. 

Becren- Gewicht 100 Gewicht 
stiele von Beeren von 

+ 100 enthalten 100 
Kämme Beeren Kerne Kernen 

Ofo g Stck. g 
1.81 30.5 
3.03 76.7 
2.41 55.1 
4.98 46.3 
0.13 84.4 
1.77 13.0 
S.279. 

42.4 
120.8 
186.8 
135.4 

1.6 

4.36 
4.04 
1,85 
3,64 
1.20 

Gerb­
stoff 

"10 
0.07 
0.11 
0.17 
0.26 
0.28 
0.13 

Freie 
Säure 

im 
Weinstein 

°10 
(1.31) 
(0.82) 
(0.93) 
(1.00) 
(0.95) 
(1.26) 
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C. Sonstige Früchte. 

Mandeln. 

~ 
!Ii= .. ~~ .. In der 

" .. 
.. " ~ .. " .... ~ .. ~ ., Trocken· .,.= ~.:! .,~ ~ .= ., .... 

'" substanz ""'" ., .. ~., .~ .... 
.!:l Analytiker No. Bemerkungen .... ;: ~ ~-= 

r;o. .,'" :,j 
StiCk.[ Fett ,f::" .. 

1 
2 

1 

2 

1 

1 
2 

11 Sü.sc • 

Aus Westfalen . 

. ~ .. .,,, ...... 
" ~ 

1865 
1878 

Mittel 

1878 

" 
Mittel 

0000 z~ == stoff 

"10 "10 "10 "10 "10 "10 "10 "10 

6.49 23.25154.09 8.54*) 4.68 3.06 3.97 57.85 G. Fleury') 
4.29 55.12 53.28 6.00 8.45 2.86 4.10 55.67 J. König un,! 

O. Krauch') 

1 0.39 2<1.18 [ 03.68[7.23/6J)6[2.96 4.08[ 06.86 

Wallnuss. 

5.04115.55163.77 4.1619.59 1.89 2.45 67.15!}J. König und 
4.32 17.19 61.95 11.62 2.75 2.17 2.87 64.74 C. Krauch2) 

Hasel- (Lambertus-) Nuss. 

118781 3.77[15.62[66.4 7[ 9.03[3.28[1.8312.29[69.071 dieselben2) 

? 
1867 

Kastanien.**) 
(Essbare, zahme, frisch.) 

54.21 3.31 -- -
48.75 3.26 1.75 29.92 

(Stärke) 

N-freie 
Extract-

stoffe 
- 1.85 1.16 - A. Payen8) 

- - 1.02 58.38 Th. Dietrich') 

3t) Maronen. 1873 Trocken 14.50 2.61 76.73 3.00 3.16 2.32 (76.73) 
} J. Nessle·1' u. 

4t) l!'rühkastanien 
" " 

15.75 2.61 74.50 3.63 3.51 2.52 (74.50) v. Fellenberg5 ) 

5tl Spätkastanien 
" " 

12.70 2.51 77.76 3.34 3.69 2.03 (77.60 

Mittel 01.48 0.48 1.37 38.34 1.61 1.72 1.81 79.02 

I) Jahresbericht f. Agric.-Ohemie 1865. S. 137. - ') Darin 6.29% Zucker, Dextrin, Gummi. 
2) Original-Mittheilnng. 
") Albini fand (nach Wiener acad. Berichte XIII. S. 502) in den cntschälten, trocknen Kernen vOn 

Kastanien aus verschiedenen Gegenden Italiens: 
Eiweiss Protein Fett Zucker Dextrin Stärke Cellulose Asche 

Minimum 0.9 5.2 1.2 17.5 22.8 23.2 6.5 3.00/0 
Maximum 2.1 9.3 2.1 17.9 23.3 38.0 8.4 3.3 " 

Leider ist mir die Quelle nicht zugänglich geworden, um zu ersehen, ob dieses die Frucht der wilden 
odor zahmen Kastanie ist. 

3) Journ. de Pharm. XVI. S. 279. 
4) Ohm. Oentr.-Bl. 1867. S. 271. 
6) Wochenb!. d. landw. Vereine im Grossherzogthum Baden 1873. 
t) Es enthielt: No. 3 

Schalen mit Samenhülle • • • • • • • • 14.5 
Stärke d. h. in Zucker überführbare Stoffe • 60.3-1 

S.94. 
4 

18.0 
60.44 

5 
15.2 °io 
&9.96 " 
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Eicheln. 
a. (Geschält.) 

i N-freie Ex-

... ., 
'" ./.! 

In der 
Trocken-., 
substanz .... 

" -. -I N-freie No. Bemerkuugen ~~ [:: -"I'" 

"" tractstoffe .; ., 
Analytiker "",,, -< .~ " StIck· Extract-.,., ;:;'" == stoff stoffe ..... .. 

% "" % % % % 0/6 % "10 

1 Kern frisch*) 1867 40.88 4.39 2.64 46.74 3.94 1.41 1.19 94.06 A. Viilcker t ) 

2 Frisch . 1863 50.15 3.13 2.52 40.36 2.55 1.29 1.05 80.96 
} Th.Dietrich 2) 

3 Gedörrt 1868 11.40 5.45 3.99 71.18 5.08 2.90 0.98 80.34 

4 desgJ. 
" 

14.30 5.80 3.60 69.90 4.80 1.60 1.08 81.56 Ed. Peters3) 

5 Frisch 1877 37.66 5.58 2.92 47.2 5.24 1.48 1.49 75.71 B. Peter· 
mann4) 

Zucker Stärke 

6 1858 31.80 (15.00) 3.27 7.00 36.94 1.90 0.90 (3.52) 64.43 Braconnotr.) 

7 
" 

Trocken - 3.85 8.13 34.94 - - - - v. Bibrar.) 

M' 1\ a. Frisch 40.1214.32 2.71) 4S.10 3.42 1.39 
}1.16Iso.33 ltte f b. Gedörrt 12.8;) 6.33 4.01 70.01 4.9Si2.02 

b. (Ungeschält.) 

1 Frisch 1863 41.47 2.59 2.08 33.38 19.41 1.07 0.71 57.03 } 1'''. 
2 desgJ. 1868 54.60 2.09 1.52 36.49 4.26 1.04 0.74 80.38 Dietrieh2) 

3 desgI. 
" 

26.00 4.50 3.40 53.60 10.50 2.00 0.98 72.44 
} Ed. Peters") 4 Gedörrt 

" 
14.30 5.20 4.00 62.10 12.20 2.20 0.97 71.29 

Mittel 134.091 3.57 1 2.75 1 46.42 111.5911.5SIO.85 1 70.38 1 

Erdnuss. 
(Arachis h ypogaea.) Fett 

~ II Geschält '1~862 6.24 28.25 141.23 7.16 1(13~8)13.25 4.82 43.97/ Th. 
- 51.51 

Anderson6 ) 
1871 6.77 55.23 J. Kiinig') 

Mittel 6M 2S.16/46.37 (1. SI) ) 1(13.8'1)13.21) 4.S2 49.60 I 
Cocosnuss (Fettschale ).**) 

(Oocos nucifera.) 

111 Trocken 1872 5.80 
1
67

.
85

1 
11.55 72.03 Nallino8 ) 

2 desgl. 1876 4.85 64.48 67.87 J. Kiinig9) 

Mittel 1).32 66.16) 1.1)5 69.95 I 
Frisch 46.64 5.49 35.93 8.06 2.91 0.97 1.65 

König u. Ham,· 
G 7.33 merbacher7) 

') Journ. of the Royal agric. Soc. of England 186~. II. S. IV. Vol. S. 388. - *) Die Eicheln ent-
hielten 13.9 % Schalen und 86.1 % Kerne. 

2) Landw. Anzeiger f. Cassel 1863. No. 22 n. 1868. No. 50. 
3) Der Landwirth 1868. No. 45. 
4) Original Mittheilung. 
6) Der Kaffee u. seine Surrogate 1858. S. 91. 
6) .Tourn of agric. soc. of Highland and Scotland. Neue Reihe No. 69. S. 376. 
7) Landw. Versuchsst. Bd. 18. S. 243. 
**) Die Cocosnuss enthält ausser der Fettschale im Innern eine als Nahrung dieur.urle Flüssigkeit, die 

Co C 0 S nu s s milch, welche nach Fr. Hammerbacher (I. c.) folgende Zusammenset7,ung hat: 
Wasser Stickstoff-Substanz Fett N-freie Extractstoffe Holzfaser Asche 

91.50 0.46 0.07 6.7R 1.19 "/0 
Die Milch (von 1.0442 spec. Gew.) enthielt niedere Fottsänren (vielleicht Propionsällre). 2 Nilsse ent-

hielten 303.9 g Milch und 835.8 g Fettschale (Albumen). 
8) Berichte d. deutschen chem. Gesellsch. Berlin 1872. S. 731. 
9) Landw. Versuchsst. Bd. XVIII. S. 472. 

König, Nahrungsmittel. I. ~. Auf!. 12 
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Mohnsamen. 

~ ~ .. ~~ .. In der .. :; .. ~ ~ ~I'I ... I"l~ '" Trooken-
"'.<I ..... .!! .<I "' ... ~ "' ... substanz 
""" ~ .~", " 
~E 

,14"" 

"" "' ... .; ~ Analytiker ~ " ... .:::i StiCk-I--.... 1'1 
00'" ... =: 

""~ ;0.;'" stoff Fett 
1'1 

% % 0;. % % % ~ % % 

1850 3.03 12.64 54.61 - (5.93) - 2.08 56.32 Sacc 1) 

1871 7.90 - 40.07 - - - - 42.42 J. König 2) 

1863 8.00 15.74 48.40 - - 7.75 2.69 52.61 R. Hoffmann 8) 

Mittel 5.79 14:.09 47.69 (18.74) (1).76) 7.93 2.39 00.40 

Sonnenblumensamen. 

Bankulnuss. *) 

118791 9.10 I t 7.41161.5015.88**)1 2. 74 1 S.S7t )13.24 1 67.661 P. Charles6) 

1879 

" 
" 

Mittel 

Johannisbrod. 

19.77 3.81 0.39 68.73*t) 
Trocken 4.55 2.27tt) 84.42*t) 

5.63 S.58tt) 82.89 

19.77 3.99 1.69167.671 

Zuckersohotenbaum. 
(Gletitschia glabra.) 

Kohle-
hydrate 

J. Krauch u. 
5.29 2.01 0.76 85.67 v. d. Becke O 

6.73 2.03 0.73 84.42 }H. Weiske 1t 

6.10 1.80 0.90 82.89 
G. Kenne· 

pokl7) 

5.1911.691 0.79184.331 

1 11 KörnerO) • .11877110.90120.941 2.96151.6800) 110.6612.8813.761 58.001 J. MaserS) 

Isländisches Moos. 

11879115.961 2.191 1.41176.12000)1 2.9111.411'0.42190.571 J. Krauch '." v. d. Becke) 

1) Pharm. Centr.-Bl. 1860. S. 91. 
') Landw. Versuchsst. Bd. 13. S. 243. 
3) Centr.-BI. f. d. gesammte Landescultur 1863. S. 265. 
4) Transact. Highland Soc. 1851-1853. S .. 111 u. 1860. S. 376. 
') Die Bankulnüsse werden von den Molukken gegessen, sind wohlschmeckend und liefern ein hell· 

gelbes wohlschmeckendes Oel. 
5) Journ. de Pharm. et de Chim. 1879. (4) Bd. 30. S.163. - ") Darin 4.08°'0 Rohrzncker und 1.80°'0 

stärke artige Substanz. - t) Mit 1.180f0 Kali, 1.690f0 Phosphorsäure. 
6) Original-Mittheilnng. - 't) No. 1 enthielt 7.360f0 Fruchtzncker, No. 2 = 45.610f0 Zncker und 38.81"10 

Stärke. 
7) Journ. f. Landw. 1879. S. 323 und 349. - tt) No. 2 = 1.00 Fett + 1.270f0 Buttersäure, No. 3 = 

1.08 Ofo Fett + 1.50 Ofo Buttersäure. 
8) I. Bericht der landw. Versuchsst. Wien 1871-1877. Wien 1878. S. 67. - 0) Verhältniss der Schoten 

zu den Körnern wie 2: 3. - 00) Darin keine Stärke, 21.24- % Dextrose und 41.4 % durch Schwefelsäure in 
Zucker überführbarA Substanz. 

OUO) Darin 55.66"10 Stärke oder Liehenin. 
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Agar- Agar.*) 
(Ceylonmoos, Taft'namooB.) 

-=" ~~ .. ., .s= .. pq= .. .... ... .... -; -;': • ... .. .... a: ~~ l::i ;;", ~!: 

% % % % 

19.56 2.53 73.60 

Banane. 
(Entschälter, innerer essbarer 

t In der .. ., Trooken-
~ ... substanz " ~ -< Analytiker = StiCk'l Kohle-= stolf hydrate 

% % % % 

- 4.31 0.50191.491 J. König1) 

1 Aus Brasilien 

2 Aus Venezuela 

. 1876 72.40 

. 1879 73.80 
2.14 
1.60 

83.66 OorenovinderO) 
Marcano 'u. 

87.78 Münt.O) 

Mittel 73.10 1.87 81).72 

Bananenmehl. 
(Durch Trocknen und Pulvern der vor der Reife gepflückten Frucht erhalten.) 

311 Aus Venezuela . .11879114.90 I 2.90 1 0.50 1 n.90t) 1 1.6012.201 0.54 1 91.54 1 

Dsohugara. ttt) 
(Körner.) 

Marcano 'It. 
Münt.O) 

1 11 Aus MittelaBien . .11880111.6 119.5*t)1 2.8 I 64.2*+) 11.9 10.35172.621 ?3) 

Indianisohes Brod. t*) 
(Puntsaon oder Tuckahoe genannt.) 

1 Inwendigweiss,l kg schwer 1876 10.70 
2 1875 14.51 

Mittel 12.61 

0.78 
1.38 

1.08 

3.76 3.6(00) 0.141 -
0.34 73.73 9.80 0.24 0.26 86.24 

0.31) 77.2! I 6.78 I.D! 0.20 88.27 

J. L. Keller<) 

F. H. StorerG) 

*) Aus Meeresalgen des ostindischen Arohipels (besonders alls Euohema spinoBum Ag.) gewonnen. 
1) Original-Mittheilung. 
**) Die Frucht besteht nach Maroano und MUntz aus olroa 40"/0 Sohale nnd 60"/0 Fleiscb. Die Sohale 

ergab 14.7"/0 Trookensubstanz mit 1.6"/0 Invertzucker. 
") Jahresber. f. Agrio.-Chemie 1877. S. 125 u. 1879. S. 104. - tl Die N-freien Extractstoffe enthalten: 

No. 1 2 8 
Rohrzucker • • • . 15.900'0 5.900'0 1.520'0 
Invertzucker. • • • 8.50 " 6.40 " 3.80 " 
Stärke . . . • • • 0.60 " 0.40 " 66.10 " 

tt) Die Asohe enthielt in Procenten: 8.61"10 Kaliumsulfat, 14.34"/0 Chlorkalium, 87.70'0 Magnesiumphos­
phat, 27.12"/0 Kali, 41.66 0'0 Kaliumcarbonat, 1.17°'0 Calciumcarbonat, 0.860'0 Elsenoxyd, 2.06"/0 Kieselsäure. 

ttt) Ein in Mlttelasien angebautes Körnergewächs, dessen Mehl denselben Zwecken dient, wie bei 
uns das Getreidemehl ; der Ertrag beläuft sioh bei einer Aus.aat von 100 kg Samen auf 2800 kg Samen 
und viel Stroh, welches von Thleren gern gefressen wird. 

8) Loebe's Illustr. landw. Ztg. 1880. No. 89. - "t) In der N-Substanz 940'0 Fibrin und 10.1"/0 sonstige 
Proteinstoffe, in den N-freien Extractstoffen 58.5°/0 Stärke und 10.8 °'0 Dextrin + Zuoker. 

t*) Mit diesem Namen bezeiohnet man in Nordamerika eine sohwammartige, durch die Thätigkeit eines 
PiIzmycels sioh bildende Wurzelanschwellung grösserer Bäume, die In China unter dem Namen "FUbIing" 
bekannt ist; in "otanischen Katalogen wird die Masse als Lyooperdon solidum, Sclerotinm coco. oder 
giganteum aufgeführt. Die Masse sol\ von den Indianern verspeist werden. 

<) Chem. News 1876. Bd. 34. S. 168. - 0) Darin 0.87"10 Traubenzucker, 2.98"/0 Zucker, 77.270'0 Pectose 
keine Stärke und kein Rohrzucker. - 00) Dill Asche hat folgende prooentisohe Zn.ammensetzung: 

Mag- Eisen- Phosphor- Schwefel- Kiesel-
Kali Natron Kalk nesia oxyd .liure silure Cblor .äure 

4.68°'0 2.19"/0 5.17"/0 11.38°'0 11.81°'0 19.78°'. 1.5SO,0 1.1610'0 41.770'0 
6) Bulletin of the Bu •• ey Institlon 1875. 4. Th. 8. 373. 

12'" 



Genussmittel. 

.A.lkohoUsche Getttitnke. 

Bier. 

Hopfen.:\') 

I In Alkohol In W Mser löslich: Nach der 
I 

löslich: ·~e .. Extraction 
~ 1'1 ==~ 1'1 '", ~a m. Alk.ohol 

Analytiker No. ... '" '" .. !ä =i~ ·~a i::; ~ .:J~ in Wasser 
ii: r!t ... 

~ ""~ ... ~ < löslich: 

% % % % % % % % -
Von 1861 

1 East-Kent Gol-

dings. - 21.45 - 25.74 3.55 - 8.09 -
2 Mid-Kent. - 21.24 - 28.02 7.22 - 7.35 -
3 Yellow weald of 

Kent . - 22.09 - 23.80 3.47 - 9.63 -
4 Fine w~ald of 

Kent. - 25.31 - 28.13 4.55 - 8.82 -
5 Sussex - 24.13 - 24.33 6.84 - 10.42 -
6 Amerikan I - 25.69 - 26.84 6.87 - 6.78 -
7 AmerikanIl - 20.95 - 24.80 2.97 _. 9.02 - E. Peters 1) 
8 Neuguth bei 

Schmiegel - 19.73 - 18.88 10.89 - 9.44 -
9 Kotusch bei 

Schmiegel - 16.12 - 18.32 11.36 - 10.68 -
10 Hacz bei Schmie-

gel - 23.44 - 25.90 8.54 - 9.23 -
11 Neutomysl - 24.45 - 27.15 7.57 - 6.73 -

Von 1867 
12 Späthopfen aus 

4.56/ 9.20 / 
Lind.teller horst 
a. Torf gewaehs. 12.06 13.50 9.78 - 4.56 8.56 M. Sievert') 

1) Wchnbl. d. Ann. d. L .. ndw. 1862. S. 468. 
*) Ive. giebt (nach H ...... ll, Food: Its .. dulter .. tlons etc. London 1876. S. 676) folgende Z .. hlen für die 

Zusammensetzung des Hopfens: 
Gerbsäure Extr .. ctivstoffe Bitterer Stoff Wachs Harz Holzfaser 

4.16 8.33 9.16 10.00 30.00 39.33 Ofo 
Payen u. Chevalier geben ebendort den Gehalt an flüchtigem DeI zu 2.00 % an. Griessmayer fand 

nach Chm. Centr.-Bl. 1872, S. 360 im Hopfen 3.70 0J0 Rechtatraubenzucker. 
') Zeltschr. d. landw. Centr.-Verein. d. Provo Sach.en 1868. S. 272. 
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, In Alkohol In Wasser Nach der .. löslich: löslich: ., .. S" Extraction .... 
;~ ~ 

.~., " "," m. Alkohol "" ~" .. " ~~IS " ,., 
'" ... " oe. No. ...... i:: '" ~~~ S~ 'f~ ~ 

"," in Wasser .,,,, 
S" 00<= .. 

... " .~= ~~~ .~" ~:~ '" ~ :;!XI .. ~ löslich: " ., <= 1:1 <:: -< .. 
% % % % % % % % 

13 Ans Holzhausen mit 
grüner Farbe 1867 13.24 20.00 11.66 - 3.79 5.18 6.94 11.50 

14 DesgL 
" 

13.54 19.60 12.00 - 4.38 4.53 7.53 11.00 

15 Späth. a. Lotsche (hell- ~ 

grün) " 
10.85 18.00 13.82 - 4.00 4.82 8.06 12.50 't 

'" '" 16 Später Grünhopfen aus '" 
Holzhausen v. fett. 

iJ3 

Lettenboden 
" 

11.53 25.50 16.70 - 3.49 5.16 6.74 12.00 ~ 
17 Echtor bairischer Grün-

hopfen 
" 

13.45 23.00 18.40 - 3.24 5.18 6.70 12.50 

Mittel (1-17) 12.4<1 2Vl3 13.72 24.72 1>.72 4.74 8.31 11.34 

In Aether In Alko· 

lösliche hollös· Eiweiss- Holz- Asche Sand 
Stoffe·) liehe stoffe faser 

Stoffe*) 
18 1878 12.00 16.99 13.43 17.50 1.22 9.92 5.38 1.55 

19 " 
11.80 17.46 17.20 14.88 1.43 16.60 5.72 1.46 

20 " 
11.68 19.10 14.70 15.05 1.41 17.60 6.30 1.70 

21 
" 

13.90 13.43 12.33 13.39 0.83 15.58 8.40 1.90 "" 't 
22 

" 
12.00 18.84 13.20 12.94 1.01 15.20 6.10 2.56 '" '" 23 

Aus 10.00 18.40 13.00 12.34 1.40 17.12 5.56 2.70 '" > West- " iJ3 
24 preussen " 

10.40 16.71 13.00 15.75 1.08 14.44 7.00 2.64 
~ 

25 " 
10.00 19.03 14.50 16.01 1.50 15.62 6.20 1.90 

26 
" 

9.90 18.39 11.10 13.39 1.34 15.20 6.60 2.90 

27 
" 

9.40 15.28 12.33 16.01 1.01 15.42 6.00 5.50 

28 
" 

10.73 11.30 10.19 15.75 0.90 18.20 5.80 1.60 

Mittel (18-28) 11.07 16.81 13.18114.82 1.09 10.1)4 6.28 2.40 

Aetheri- In Alkohol von 0.82 Vom 

sches spec. Gew. löslich Alkohol· Rein· 
Oesterreichische Hopfen-

rückstd. asche im Davon in Wasser 
Hopfen: öl Ganzen Harz löslich 

29°) n U-'wofuli 
16.75 0.48 29.93 17.05 4.01 - 4.34 1.08 

I 
~ Cf,)---" 

30 i Geschwefelt zu 32 ~ ~ 17.13 0.48 30.97 17.00 4.85 - 3.57 2.27 ~~ 't} ..c 
gp~ 5.01 ~ ~ 31 Z desgL zu 29 .:! ~ 16.78 0.45 30.46 16.35 - 4.86 1.03 .... 

32°) ~ Ungeschwefelt -=~ 14.87 0.31 33.12 16.88 3.43 - 5.59 0.96 ...,;;:l0 

I I 

1) ZeitBchr. d. landw. Centr.·VoreinB d. Provo Sachsen 1868. S. 272. 
2) Allgemeine Hopfenzeitung 1878. S. 385. - *) Die feingemahlenen Hopfenprouen wurden erst mit 

Aether, dann mit Alkohol extrabirt. 
B) ErBter Bericht der VersnchBstation Wien 1871-1877. 'Wien 1878. 'l'abelle XXXIII. - 0) Die All'!. 

lysen wurden 3 Monate nach der Ernte atlsgeführt. 
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., .-:.e'iil 
~I ~- In Alkohol von 0.82 ., ., 

~ ..... .: ..= ....... ..= 
.,0:1 spec. Gew. 16slich ~0:1- .. .... :: .... ., ~ .... '" 0:1 ..... .. ...., .. .. No. ... OII .. j! 1: "''' ~ rI.l Analytiker 

';E ~ Im Davon .. S-=; 
0iI .. Ganzen Harz !;I:O ~'f~ lloII 

~ % % % % % % % % 

33 } los Neufelden {Früh-H. 
g 13.10 0.25 21.93 18.09 3.47 9.9~") 5.29 0.65 

34 aus Saatzer Spät.H. . ~ 13.25 0.21 22.13 17.43 5.13 10.31 5.72 1.14 .... 
35 Setzlingen Früh-H. .. 14.95 0.18 21.98 17.98 4.00 10.17 5.01 0.60 

fJM"". 
Q) 

36*) Aus Rohrbach 0 11.32 0.18 21.99 17.69 1.38 14.95 6.19 0.29 Fr . .... 
37*) Aus Grieskirchen g 10.21 0.15 24.07 18.62 3.27 15.21 8.57 0.38 Soxhlet1) 

38*) Von Saaz '" 9.90 0.13 20.12 14.57 2.52 16.66 10.01 0.91 
39*) Von Auscha ~ 10.61 0.17 20.97 15.14 3.18 15.61 7.87 0.81 

Mittel (29-39) 13.t,s 0.27 20.24 16.9813.66 13.0216.09 0.93 

C. Krauch') bestimmte die Menge der in Wasser löslichen Stoffe auf trocknen Hopfen berechnet 
zu 31.62%; er fand für trockne Substanz: 

Protein Fett + Harz H-freie Asehe ( !etherextract Extractstofe 
1. Natürlicher Hopfen 15.2'1 20.43 54.22 10.08 
2. Mit Wasser extrahirter Rückstand. 12.06 11.40 70.05 6.49 

Also von 100 Thln. trocknem Hopfen löslich 7.02 12.64 6.32 5.64 

Malz (trocken). 

Wasser Stickst.- Fett Zucker Dextrin StArke Holzfaser Asche Substanz 
1 Lufttrocken 16.1 (11.0) 1.8 0.4 6.5 47.3 (11.7) 2.6 

}Mulder u. 
2 Gedarrt . 11.1 (9.1) 2.1 0.6 5.8 51.2 (9.4) 2.4 Oude-
3 Stark gedarrt . 8.2 (9.7) 2.4 0.8 9.4 43.9 (10.6) 2.6 mannS) 

Extrac-
tivstofe 

4 Luftmalz Trocken 11.81t 2.92 4.00 7.56 51.55 (19.68) 2.29 } W. Stein') 
5 Darrmalz " 11.64t 3.38 4.65 8.23 50.88 (18.82) 2.29 

Zucker 
6 Luftmalz 

" 
(18.00) 2.83 2.29 7.72 aa.02tt (8.22) 2.35 Le·rme·r'» 

7 Im natür!. Zustande 49.92 6.89 - - - -- (3.83) 1.79 E. Wo!ff8) 

Mittel 11.80 111.00 2.39 0.95 

1 

7.07 01.1,8 (12.80) 2.4:1 

1) Erster Berioht der Versuohsstation Wien 1871-1877. Wien 1878. Tabelle XXXIII. - *) Die Analysen 
wurden 5 Monate naoh der Ernte aU8geftihrt. - •• ) Hiervon waren: 

No. 33 84 86 86 37 88 
Organisohe Substanz •• 6.86% 7.40% 7.01% 10.68% 10.26°/0 11.24"10 
Unorgan. " • • 3.10" 2.91" 3.16 " 4.82 " 4.96 " 6.42 " 

') Original-Mittheilung. 
3) R. Stierlein: Das Bier, seine Verfälsohungen eto. 187R. S. 18. 

39 
10.51 0J0 

6.10 " 

0) Ohem. Oentr.-Bl. 1860. S. 449 u. 471. - t) Von der N-Substanz 3.13 u. 1.98 % in Wasser lösliob. 
5) VierteljahrBBoftr. f. Pbarm. XII, 4. - tt) Dazu kommen 3.67"/0 anderweitige organisohe Substanzen. 
S) Fünfter Bericht d. Versuohsst. Möokern 1855. S. 74. 
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Malzextract. 

bD .. " ~ 
11 ~ .. .. -= .. .. -; .... 

! .S '" '" .. .... . ; ll] ... -= .. '" ,,-= ... '" ... ~:IIS -= .,." '" .. = ... .! ... ;:; ~~ '" No. i~ '" .. " ::!! ;:; " < Analytikor <;lO ~ := ~ " .. " < .. ... ~ ... -
... ~ .; = ooi 
~ " ~ il ... % 0;. % "10 % "!o % "10 "!o 00 

1*) Von Hoff in Berlin 1869 90.31 - 2.54 6.73 - -
} Sunden') 2*) Von Benzen in Kopen-

hagen 
" 

84.67 - 1.75 12.0J - -
3**) Hoff'BcheB ~Ialzextract 1862 89.75 0.20 3.00 7.02 - - Unbek 2) 

4t) deBgI. 1863 91.36 - 3.04 5.60 - - lJimly3) 

5 Malzextraet von Bem-
men i. Bremen (See-
fahrtbier) 1874 - - - 37.09 2.77 14.82 Lintner') 

Mittel (a. 1, 2, 3, u. 4) 89.02 0.21 2.08 7.86 1- - I 
Bier. 

1. Leichtere Biersorten. 

Gewöhnliches Schenk-, Hefen - oder Winterbier. 

1 rummi 
Deiin 

1 
Ro.. m'~ r 1850 93.60 2.0814.31 - 4.21 0.103 

2 de.gl. i1.~ 
" 

90.04 1.88 8.ü1 0.304 7.71 
} WMk,,,· -.0 

3 Von Liehtenhain ~ '§ 
" 

91.11 2.87' 5.89 0.386 4.80 0.707 roder5)tt) 
4 Von Ziegenhain ~ -5 

" 
91.82 2.57 5.53 - 0.295 4.89 0.347 

5 Von Wöllnitz Cl rn 
" 

93.59 2.43 3.95 - 3.54 0.407 

6 A_tm~ BriW, l 
München 1849 1.018 90.6 0.14 3.9 5.9 

= 1 Kaiser6 ) 

7 11 Leisbräu, ebendort) j 1853 1.019 90.7 0.16 3.3 6.0 

8 V 00 A,,,,b,,,,, r 1864 1.013 91.5 0.18 4.0 4.5 

9 " Bayreuth .!S " 
1.016 92.3 0.18 2.3 5.4 _ f tt) 

10 " 1o,"h,t ~ I " 1.018 90.9 0.18 3.4 5.7 

11 
" 

Ansbach 
" 1.0151 91.6 

0.18 3.2 5.2 

12 Löwenbräu, München . 1866 1.0170 91.08 3.00 5.92 - 0.25 1 o. 
Lermer7)ttt) 

1) Jahresber. f. Chemie 1869. S. 1103. - ') Dieselben hatten einen Zusatz von 0.419 und 1.478"10 kohlen-
saurem Kali erfahren. 

2) Chm. Centr.-Bl. 1862. S. 266. - ") Darin wird 0.03"10 Hopfenbitter angegeben. 
B) Kieler Universitäts-Chronik 1873. - t) Dasselbe enthielt 0.0750/0 Phosphorsäure. 
4) Der baier. Bierbrauer 1874. 
8) De oerevisiae vera mixtione et indole cheaica 1850. - tt) Ueber die angewandten Untersuchungs-

methoden kann nichts angegeben werden. 
0) R. Stierlein : Das Bier, seine Verfälschungen etc. Bern 1878. S. 125. 
7) Chm. Centr.-Bl. 1866. S. 1086. 
ttt) Wahrscheinlich nach der Balling'schen Methode untersuoht. Balling geht von der Annahme aus, 

dass Lösungen von Bier- oder Malzextract mit Zuokerlösungen von derselben Stärke, also demselben Ge· 
halt an trookner Substanz, gleiohe spec. Gewichte besitzen; seine Methode ist in kurzen Zügen folgende: 
Der duroh ein Sacharometer oder duroh Bestimmung des spec. Gewichtes ermittelte Malzextract·Gehalt 
der Bierwürze = p nimmt bei der Gährung ab; es entsteht in Folge dieses Versohwindens und unter 
gleiohzeitiger Bildung von Alkohol eine Bpeoifiseh leiohtere Flüssigkeit (das Bier); wird die Saeharo-
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~ 

~ ~ ~ +" 11 ~ ;:! .. j ... .. 
'" "" " ... ... -ab 

j I~~ .. .. ...':il ::l .. co 
~ 

.. .Oll .... " ., .. g 
~ 
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No. Bemerkungen :::~ Q:! ~ .. öl " ,." 
I>< .~ N Q:!= ...-"," rnjil tsI'; .; co 

" ~ I>< 
~ "" % % 0/0 % % % % % % rn 

13 lm~ - 92.13 - 2.80 5.07 - - - - 0.23 

14 " - 90.72 - 4.06 5.22 - - - - 0.22 

15 " - 90.84 - 3.99 5.17 - - - - 0.24 

16 " - 91.37 - 3.97 4.66 - - - - 0.19 

17 " - 90.87 - 4.06 5.07 - - - - 0.13 

18 " - 91.25 - 3.23 5.52 - - - - 0.23 

19 Erlanger Winter-
" - 91.32 - 3.42 5.26 - - - - 0.23 

20 schenkbiere 
" - 91.62 - 3.65 4.73 - - - - 0.21 

A. 
21 ~ aus 

" - 92.59 - 3.14 4.27 - - - - 0.20 Hilger' )*) 
22 18 verschiedenen 

" - 91.07 - 4.03 4.90 - - - - 0.29 

23 Brauereien 
" - 91.44 - 3.31 5.25 - - - - 0.27 

24 
" - 91.94 - 3.06 5.00 - - - - 0.24-

25 
" - 90.89 - 3.71 5.40 - - - - 0.23 

26 
" - 91.68 - 3.58 4.74 - - - - 0.23 

27 
" - 89.36 - 4.06 6.58 - - - - 0.29 

28 
" - 91.48 - 2.86 5.66 - - - - 0.22 

29 " - 90.40 - 3.39 6.21 - - - - 0.24 

meteranzeige des letzteren, nachdem es duroh Sohütteln von CO, befreit ist, = m gesetzt, und zieht man 
von dem Extractgehalt der Würze (p) den des Bieres (m) ab, so ergiebt die Differenz p-m die sohein­
bare Attenuation (Verdünnung), ausgedrückt in einer gewiosen Zahl von Saoharometer-Prooenten. 
Es ist einleuohtend, dass diese soheinbare Attenuation dem gebildeten Alkohol proportional geht, d. h. 
also, um so kleiner oder grösser wird, je weniger oder mehr Alkohol sioh gebildet hat. Es lässt sioh dem­
naoh ein Faotor == a denken, mit dem die soheinbare Attenuatlon multiplioirt werden muss, um den Al­
koholgehalt des Bieres = A in Gewiohtsprooenten zu finden; also A = (p - m) a. Der Faotor 110 lässt 
sioh duroh Versuche, d. h. duroh direote Bestimmung der Saoharometer-Anzeige der Würze, des entkohlen-

sliuerten Bieres sowie des Alkoholgehaltes der gegohrenen Würze, nämlich a = (~) ermitteln. Bal-
p-m 

ling fand den Faotor für Bierwürzen zwischen 6- 30% Extraot zu 0.4079 bis 0.4588. Ist beispielsweise der 
Gehalt der Würze p = 13, die Sacharometer-Anzelge des entkohlensäuerten Bieres m = 4, sO die soheln­
bare Altenuation 18-4=9 und da bei einem Gehalt der Würze von 13% der Faotor a nach den Versuohen 
Balling's = 0.4215 ist, so ist der Alkoholgehalt des Bieres = 9 x 0.4215 = 3.79%. 

Nimmt man dagegen statt der Sacharometer - Anzeige des alkoholhaitigen Bieres die des von Alkohol 
befreiten Bieres, indem man dasselbe zur Verjagung des Alkohols bis zu 11. eindampft, den Rüokstand 
mit Wasser bis genau zum angewandten Gewioht des Bieres verdünnt, so erhält man aus dem speo. Gew. 
dieser Flüssigkeit oder durch das Saoharometer den wirklichen Extractgehalt des Bieres = n. Zieht 
man von dem ursprünglichen Extractgehalt der Bierwürze p den Extraotgehalt des Bieres =~ n ab, so er­
giebt die Differenz p-n die wirkliche Attenuation, ausgedrückt in einer Anzahl Saoharometer­
l'rocenten. Auch hier lässt sich aus denselben Gründen wie oben ein Faotor = b denken und bestimmen, 
mit welchem die wirkliche Attenuation p-n zu multipliciren ist, um den Alkoholgehalt deo Bieres = A 
in Gewiohtsprocenten zu finden, nämlich A = (p-n) a und hieraus der Alkoholfactor für die wirkliohe 

Attenuation, nämlich a = (~); letzteren hat Balling duroh Versuche für 'Würzen von 6-80% Ex-
p-n 

traotgehalt zu 0.5004 bis 0.5785 gefunden. 
Zieht man ferner von der scheinbaren Attenuation des Bieres = p-m die wirkliche Attenuatlon 

= p-n ab, so erhält man ausgedrückt in Sacharometer-Prooenton die Attenuations-Differenz 
= d; es ist daher d = (p-m) - (p-n) oder d = n-m, d. h. man findet die Attenuationsdifferenz, wenn 
man von dem Extractgehalt des Bieres = n die Saoharometer - Anzeige des frisohen entkohlensäuerten 
Bieres = m subtrahlrt; sie geht dem Alkoholgehalt proportional, ist um so grösser oder geringer, je 
mehr oder je weniger Alkohol das Bier enthält. Es muss daher wiedr ein Factor = c existlren, mit 
dem man die Attenuations-Differenz (n-m) zu multipliciren hat, um den Alkoholgehalt des Bieres = A 

h1 Gewichtsprocenten zu finden; nämlich A = (n-m) c und hieraus wieder den Alkoholfactor c ~ (~). 
n-m 

Diesen fand Balling für Würzen von 6-80 % zu 2.2096 bis 2.2902, im Mit tel zu 2.240; mit Hülfe dieses 
]<'actors lässt sich nun auoh aus der Attenuations - Differenz annäherungsweise der Alkohol bestimmen, 
auch wenn der ursprüngliohe Extraotgehalt der Würze nicht bekannt ist. D ividirt man die scheinbare 
Attenuation (p-m) durch die wirkliche (p-n), so erhält man dcn Attenuations-Quotienten 

q = «p-m», woraus sich, wie Balling gezeigt hat, der ursprüngliche Gehalt der Würze an Extract berech-
p-n 

nen lässt. C. Reisohauer findet (die Chemie des Bieres. Augsburg 1878) aus den Balling'schen Tabcllen 
q = 1.220 + 0.001 p. Auf eine weitere mathematische Entwickelung muss ich hier verzichten. 

1) Archiv d. Pharm. Bd. V. S. S. - *) Der Destillation u. Be.timmen des spec. Gewichtes des Destillats 
ermittelt, Extract durch Trocknen bei 100' C. im trooknen Lufts: :Om. 



No. 

30 
31 
32 
33 
34 
35 
36 
37 

Bemerkungen 

185 

Gew. 
"10 % % 

Alkohol 
Vol. Gew. 
% % 

% 

Schinner, Jean 17.Jan. 18791.018 89.045.4 4.306.66 - -
~Leibnor 17."" 1.019 88.86 5.2 4.1 7.04 - -
~Hartmann 17."" 1.018 90.13 4.4 3.5 6.37 - -
~Weltz 18."" 1.018 89.384.8 3.8 6.82 - -
';Schwartz 18."" 1.019 89.044.7 3.7 7.26 - -
~Villmann 18."" 1.020 88.50 5.5 4.4 7.10 -- --
~ Sick 20."" 1.020 88.16 4.6 3.6 8.24 - -
iHauser 20."" 1.019 86.61 5.2 4.1 7.29-

38 l~Möser 20."" 1.014 90.86 4.8 3.8 5.34-
39 1li1 Schinner, Frdr. 21." " 1.010 92.48 4.2 3.3 4.22 -
40 
41 
42 
43 

'li Schwesinger 21." " 1.015 90.86 4.4 3.5 5.64-
~ Sick (Wien. Br.) 21." " 1.021 88.50 5.0 40 7.50-
~ SchuItz 22."" 1.021 88.24 5.2 4.1 7.66 - -
jEberle 22."" 1.016 90.65 4.3 3.4 5.95 - -

44 .~pöhe 22."" 1.015 90.56 4.6 3.7 5.74 - -
~Schultz(Wien.Br.)23." " 1.023 87.44 5.4 4.3 8.26 - -45 

46 '" .~Moos 23. " " 
1.021 88.38 5.3 4.2 7.42 - -

47 ~Hummel 23."" 1.018 89.47 4.7 3.8 6.73-
48 Sick 25."" 1.017 88.73 5.3 4.2 7.07 - -

Strassburger Schenk-

% 

biere, Novbr. und Decbr. 1878 
Brauerei: In 100 00. Bier 

% 

0.28 
0.26 
0.24 
0.26 
0.22 
0.31 
0.23 
0.27 
0.25 
0.25 
0.26 

0.25 
0.24 
0.22 
0.31 
0.24 
0.25 
0.25 
0.23 

174 
183 
175 
167 
180 
186 
205 
188 
163 
146 
151 
200 
173 
151 
161 
200 
182 
179 
183 

Phosphor­
säure 

49 Zum Kaiser. 
50 Zum goldenen Adler 
51 Zum Rappen 
52 Zum Einhorn . 
53 Zum goldenen Ring . 
54 Zum Mohrenkopf 
55 Zu den 4 Winden 
56 Zum grünen Wald 
57 Zum weissen Hahn 
58 Zur goldenen Kette . 
59 Zum Fischer 

" 
" 
" 
" 
" 
" 
" 
" 
" 
" 
" 

1.0181 88.87 - 4.86 6.27 - 1.22 3.24 0.121 0.233 (0.043) 
1.015190.81 - 3.615.58 - 0.94 3.25 0.128 0.226 0.030 
1.020990.97 - 2.57 6.46 - 1.25 3.80 0.133 0.232 0.046 
1.019589.41 - 3.926.67 - 1.47 3.61 0.129 0.222 0.032 f' 
1.016090.04 - 3.806.16 - 1.24 3.17 0.128 0.270 0.017 l1 
1.0168

1

89.73 - 3.90 6.37 - 1.31 3.62 0.160 0.224 0.043 f ~ 
1.020288.00 - 4.90 7.10 - 1.30 4.28 0.187 0.240 0.043 ~ 

1.017489.63 - 3.976.40 - 1.28 3.58 0.155 0.224 0.042 J 0 
1.0169

1
88.86 -14.866.28 -11.17 3.23 0.153 0.239 0.027 

1.0198
1
89.54 - 3.896.57 - 1.25 3.87 0.147 0.231 0.049 

1.0179188.40 - 4.96 6.64 - 1.13 4.06 0.133 0.232 0.049 

1) Zeltschr. f. d. gesammte Brennereiwesen 1879. II. 14. S. 416. - *) Spec. Gew. wurde mit dem 
Aärometer in dem entkohlensäuerten Bier bestimmt, Alkohol in 50 00. durch Destillation, Extract durch 
6-8stündiges Trocknen auf dem Wasserbade und 24stündiges Stehen unter der J.uftpumpe, Asche in 50 00. 
durch Verbrennen des Extractes über freiem Feuer, Schwefelsänre und Phosphorsäure in der Ascho, letz­
tere nach der Molybdän - Methode, Kohlensäure durch Destillation und Auffangen der getrockneten 00. 
in Natronkalk odor Kalihydrat naoh der Classen'schen Methode (Zeitsohr. f. analyt. Ohemie. Bd. 15. 
S. 288). 

") Allgem. Hopfen - Ztg. 1879. No. 23 u. 24. - "'''') Spe •. Gew. Ist mit der Westphal'schen Waage bei 
17.5° 0., Alkohol mit dem Geissler'schen Vaporimeter, Extract durch das spec. Gew. der entgeisteten Flüssig­
keit mit dem Piknometer nach Balling's Tabelle, Zucker, Dextrin und Milohsäure nach Lintner bestimmt, 
Phosphorsäure In der Asche titrirt. Die Zahlen verstehen sich für 100 00. Bier; das Mittel derselben ist 
auf 100 Gewthle. umgerechnet, um sie den übrigen Zahlen vergleichbar zu machen. 



No. 

60 Zur Axt 
61 Zum Tiger 
62 Desgl. 
63 Zur St. Paris 
64 Desgl. 

Schiltigheimer Biere: 

65 Katz 

66 Gebr. Ehrhardt 
67 Weltz u. Co. 
68 Actien br. 
69 Schützenberg 

70 DesgI. Hauer 
71 Hauer 
72 Kronenburg, Tyatt 
73 Bischheim, Müller 

und Koch 

Mittel von (49-73) 
Oder Gewichts-Proc. 

Chemnitzer Biere: 
Obergährige einfache: 

74 Feldschlösschen-Br. 
75 Böttger' s Brauerei 
76 BergschlÖssch.-Br. 
77 Waldschlösschen - Br. 
78 Stadtbrauerei . 

Böhmisches Bier: 

79 Schloss Chemnitz 
80 Feldschlösschen - Br. 
81 Böttger's Brauerei 

82 Societäts- " 
83 Bergschlösschen - Br. 

Baierisches Bier: 

84 Schloss-Chemnitz 

186 

Gew. 
"10 

In 100 CC. Bier 

~----------~------------------
1878 1.0179 89.45 - 4.27 6.28 - 1.24 3.50 0.157 0.220 0.047 

" 
" 
" 
" 

" 
" 
" 
" 
" 
" 
" 
" 

" 

1.0161 91.31 

1.0203 88.27 
1.0188 88.88 

1.0178 88.93 

1.0202 89.62 
1.0197 88.86 
1.0220 90.51 
1.0168 89.27 

1.0178 88.96 

1.0167 89.17 
1.0145 89.55 
1.0154 89.71 

1.0227 89.48 

1.0182 -
1.0182 90.03 

- 3.15 5.54 - 1.06 3.01 0.112 0.212 0.034 
- 4.70 7.03 - 1.24 4.10 0.171 0.258 0.048 
- 4.41 6.71 - 1.28 3.58 0.133 0.227 0.045 

- 4.68 6.39 - 1.17 3.75 0.144 0.230 0.045 

- 3.70 6.68 - 1.54 3.55 0.117 0.220 0.034 
- 4.15 6.99 - 1.45 3.84 0.147 0.228 0.044 
- 2.73 6.76 - 1.28 4,.30 0.121 0.209 0.038 
- 4.63 6.10 - 1.22 3.24 0.182 0.263 0.061 
- 4.53 6.51 - 1.26 3.20 0.153 0.272 0.061 

- 4.62 6.21 - 1.16 3.19 0.151 0.272 0.060 
- 4.70 5.75 - 1.01 3.28 0.183 0.226 0.054 

- 4.43 5.86 - 0.99 3.50 0.175 0.222 0.034 

- 1:1.29 7.23 - 1.25 3.95 1.130 0.226 0.038 

- 4.13 6.42 - 1.23 3.59 0.14:60.234 0.041 
- 3.24 6.23 - 1.20 3.02 0.1430.2290.040 

+ Gummi 

1878 1.0062 94.09 0.289 2.00 3.91 - 0.93 1.46 0.112 0.042 
0.115 0.040 
0.125 0.049 

0.115 0.098 
0.110 0.049 

" 
" 
" 
" 

" 
" 
" 
" 
" 

" 

1.0101 94.15 0.152 2.00 3.49 - 0.89 1.49 

- 0.90 2.38 1.0137 93.47 0.194 1.87 4.66 
1.0135 93.87 0.162 1.95 4.18 - 1.08 1.55 

1.0122 93.97 0.133 1.92 4.11 - 1.06 1.56 

1.0131 91.31 0.213 3.84 4.85 - 1.02 1.77 

1.0071 92.46 0.201 3.88 3.66 - 0.48 2.42 
1.0062 92.54 0.215 4.00 3.47 - 0.48 2.40 
1.0093 92.38 0.215 3.66 3.96 - 0.48 1.82 
1.0128 91.49 0.176 3.71 4.80 - 0.85 1.92 

1.0200 89.40 0.215 3.96 6.64 - 1.04 3.21 

0.170 0.027 

0.165 0.062 
0.185 0.062 
0.165 0.061 
0160 0.069 

0.175 0.078 

1) Allgem. Hopfen-Ztg. 1779. No. 23 u. 24. - *) Siehe die Note **) auf Seite 185. 
') Leipziger Zeitsohr. gegen Verfälschung der Nahrungsmittel 1878. S. 556. - .*) Alkohol wurde 

durch Destillation bestimmt, ExtIBct durch Trocknen bei 110° C. bis zum constanten Gewicht, Zucker 
durch Fehling'scbe Lösung in dem 4-5 fach verdünnten Bier, Dextrin durch 6-8 stündiges Erwärmen des 
mit etwas Schwefelsäure versetzten Bieres auf 106 0 im Salzbade , N eutralisiren mit Bariumcarbonat, 
'fitriren des Filtrats mit Fehltng'scher Lösung, wobei der gefundene Zucker in Abrechnung gebracht 
wurde; Kohlensäure ist durch Einleiten des De8tillats in ammoniakalische Chlorcalciumlösung und durch 
Titriren des gut ausgewaschenen Kalkcarbonats ermittelt; Phosphorsäure durch Lösen der Asche in Sal­
petersäure nach der Molybdän-Methode. 
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"" 
., Q :ol 1'00 = ""- "" ~ Gew. -<j 

.~ 00 

"10 "10 "10 "10 "10 "10 % "10 "10 "10 

85 Feldschlösschen-Brauerei 1878 1.0097 90.05 0.222 4.24 4.71 - 0.62 3.18 - 0.168 0.071 \. ~ 
86 Böttger's " " 1.0114 89.9410.210 4.53 5.53 - 0.90 2.96 - 0.235 0.079 J~~ 87 Societäts- " " 

1.0240 87.990.228 4.26 7.81 - 0.92 3.69 - 0.237 0.086 
c.51; 

88 Bergschlösschon-
" " 1.0151 91.08 0.183 3.72 5.26 .- 1.05 2.51 - 0.210 0.068 

Dresdener resp. in Dres-
den getrunkene Biore: Glycerin 

89 Gambrinus ( " 1.008 94.93 0.159 2.10 2.97 - - - - 0.125 0.034 

r 90 Schneider ~:S 
" 1.004 96.26 0.146 1.75 1.98 - - - - 0.137 0.035 ~ 

91 St. Pilatus ~~ 1.013 90.05 0.187 3.87 5.09 - - - 0.451 0.205 0.102 ..::l 
.~ co 

" ~ 92 Nürnberger 
~.;:J 

1.012 89.340.200 4.27 6.39 - - - - 0.255 0.065 rn " 
93 Pilsener } Böh- " 

1.012 92.24 0.2203.42 4.34 - - - - 0.190 -

11 
94 Cziskowitz misches 

" 
1.014 91.50 0.212 3.43 5:09 - - - - 0.190 -

95 Coliner Schloss Bier 
" 

1.011 91.22 0.240 3.90 4.88 - - - - 0.192 -
96 Kamenz 

} Ein- 1880 1.0252 91.20 - 1.70 7.10 - - - - 0.170 -
97 Baieriseh-Brauhaus 

fache " 
1.0075 94.61 - 2.36 3.03 - - - - 0.120 - ~ 

98 Naumann 
" 1.0080 94.84 - 2.16 3.00 - - - - 0.120 - t;!5 

Hannover'scho Biere: Dextrir, Säure 

99 Hannov. Actien-Br. I 1878 1.0150 89.23 - 4.48 6.29 - - - - 0.26 0.060 

100 " " 
II 

" 
1.0151 89.19 - 4.42 6.39 - - - - 0.27 0.062 

101 Union 
" 

1.0150 89.31 - 4.00 6.69 - - - - 0.19 0.073 

102 Wülfel (Fontaino) 
" 1.0140 89.46 - 4.15 6.39 - - - - 0.23 0.068 

103 Brande u. Mayer 
" 

1.0190 88.54 - 4.81 6.65 - - - - 0.28 0.065 
""' O. Bornemann 1.0115 89.89 4.80 5.20 0.24 0.042 +-

104 " - - - - - ~ 

105 Anderten (Schaale) 
" 

1.0135 90.12 - 4.04 5.84 - - - - 0.28 0.065 .~ 

'" 
106 Leidenroth 

" 1.0150 91.09 - 4.48 4.43 - - - - 0.28 0.048 ~ 
tl 

107 Vlothoer Brauoroi 
" 

1.0134 90.50 - 4.07 5.43 - - - - 0.28 0.093 0 
108 Bückeburger 

" " 1.0149 89.91 - 3.28 6.81 - - - - 0.25 0.082 ....; 
109 Schilling (Collo) 

" 
1.0129 91.61 - 3.94 4.55 - - - - 0.21 0.049 

110 Osnabrücker Actien-Br. I 
" 

1.0140
1
90.61 - 4.68 4.71 - - - - 0.24 0.075 

111 " " 
II 

" 
1.0170

1
90.04 - 4.24 5.72 - - - - 0.25 0.076 

112 Oeynhauser 
" 

1.0208
1

90.50 - 4.07 5.43 - - - - 0.23 0.093 

1) Leipziger Zeitschrift gegen Verfälschung der Nahrungsmittel 1878. S. 356. - *) Siehe die Note **) 
anf Seite 186. 

0) Jahresbericht f. Agric.-Chemie 1878. S. 663 u. 664 u. Pharmac. Centrall.alle 1880. No. 10. - ") Die 
Bestimmung des epec. Gewichtes wurde im Piknometer bei 150 C. vorgenommen; der Alkohol wurde durch 
die directe Destillations-Methode, der Extraet bei den Analysen ven 1878 durch Eintrocknen bei 100 
-\05 0 C., bei den Analysen von 1880 durch Eintrocknen von 10 g Bier bei 70 0 C. bis zum constanten Ge­
wicht, nach dem Vorschlage von Sc h u I t z e (ZeitBchr. f. das gesammte Brauwesen 1878), das Glycerin nach 
der Methode von Re ich ar d t bestimmt. Die Re ich a r d t 's ehe GI y cer in - Bestimmung<methode be­
steht darin, dass man 100 CC. Wein oder Bier mit etwa 5 g Kalk eindampft und den Rückstand mit 
OOprocentigem Alkohol extrahirt. Neubauer und Borgmann haben aber (Zeitsehr. f. analyt. Chemie 
1878. S. 442) gezeigt, dass durch Alkohol von dieser Stärke ausser Glycerin auch noch andere Körper in 
Lösung gehen, also die BO erhaltenen Zahlen zu hoch ausfallen. 

3) Zeitsehr. gegen Verfälschung der Nahrungsm. Leipz. 1878. S. 355 u. Hannov. Mutssehr. Wider die 
Nahrungsfälscher 1879. S. 177-181. - t) Die Zahlen beziehen sich auf entkohlensäuerte. Bier; das spcc. 
Gewicht ist im Piknometer ermittelt, der Extraot-Gehalt aus dem spec. Gewicht des von Kohlensäure u. 
Alkohol befreiten Bieres nach der Tabelle, von W. Sc h u I t z e; der Alkohol-Gehalt aus der Differen!' des 
spec. Gewichts des frischen entkoblensäuerten Bieres u. des von Alkohol befreiten Bieres; die Phosphor­
säure durch Titration mit Uranlösung. Hierbei nimmt man eine Uranlösung , die in 1 CO. 0.005 g Phosphor­
säure enthält, ferner 100 CO. Bier, die bei hellen Sorten direet titrirt werden können, bei dunkelen erst 
durch Thierkohle entfärbt werden. 
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t;;) 00 % % % 0;. % % % % % % 

113 Hannov. Actien-B. Fobr. 1879 1.0120 91.79 0.227 4.21 5.04 - - - - 0.30 0.091 

114 
" " 

Juni 
" 

1.0170 90.55 0.230 3.44 6.01 - - - - 0.23 0.080 

115 
" " 

Sept. 
" 

1.0151 90.43 0.228 3.84 5.73 - - - - 0.21 0.065 

116 Hemmer (Einfach Braun- I *' ~ 
bier) . 

" 
1.0164 92.36 0.201 2.28(.36 - - - - 0.17 0.035 ."';; 

117 Mindener (Brettholz & '" >~ 
Denken) 1.0186 0.193 

tl 

" 
89.92 3.606.48 - - - - 0.25 0.080 0 

118 Colle (Harmuth & Worbs) 
" 

1.0128 92.46 0.211 2.88 4.66 - - - - 0.23 0.053 -.; 
119 

" 
(A. Schilling) 

" 
1.0108 92.43 0.233 3.24 4.33 - - - - 0.23 0.062 

120 
" 

(Achilles) 
" 

1.0101 92.14 0.167 3.60 4.26 - - - - 0.24 0.084 

121 Nienburger Bier . 
" 

1.0156 90.78 0.142 3.52 5.70 - - - - 0.28 0.080 

Bremer Biere: 

122 Braunbier aus Bremen 
" 

1.0100 90,04 - 5.13 4.83 - - - - 0.265
1
0.084 

l~ 123 DesgI. " 
1.0140 90.93 - 4.51 4.56 - - - - 0.1801 -

124 DesgI. 
" 

1.0220 92.97 - 2.87 4-86 - - - - 0.109
1
0.026 

I~ 125 DesgI. 
" 

1.0120 89.70 - 3.90 6.40 - - - - 0.20y.034 
126 Desgl. 

" 
1.0125 91.07 - 3.32 5.61 - - - - 0.284 -

127 Dosgl. 
" 

1.0120 90.51 - 5.13 4.36 - - - - 0.1990.035 

Gummi 

Hamburger Biere: + Dextrin 

128 G. Hastedt-Hlirburg 1880/81 - 90.24 - 4.28 5.48 - - - - 0.24 0.089 

129 Marienthalor, hell 
" - 90.41 - 3.92 5.67 - - - - 0.23 0.069 +:" 

130 dunkel - 88.20 - 4.74 7.06 - - - 0.27 0.110 ... 
" " - "ö 

131 Borgfeldor Bier - 90.35 - 4.16 5.49 - - -- - 0.26 0.036 tl 

" ~ 
132 Bier zu Bergendorf . 

" - 90.15 - 4.60 5.25 - - - - 0.22 0.058 {l 
133 Bosselmann-Hamburg 91.09 4.12 4.79 - 0.22 '" " - - - - - - ~ 
134 DesgI. " - 94.30 - 1.36 4.34 - - - - 0.21 0.031 

0 
135 Action-Bier St. Pauli 

" - 90.29 - 3.92 5.79 - - - - 0.30 0.042 

136 Teufelsbl"Ücker-Bier . " - 89.61 - 4.84 4.55 - - - - 0.24 0.071 .q 

Königsberger Biere: 

0.21 3.5416.63 - - - (1.36)') 0.31 I - } ~~ 137 Ponarther, Winter. 1880 1.0222 89.83 ",+-

138 Schönbuscher 1.0290 86.77 
r;)Sf 

" " 0.26 '.OT'30·'l" '.70 (0 .• ) 0.20 10.071 r.i~ 

1) *) Siehe Note 1)t) auf Seite 187. 
') Zeitsehr. gegen Verfälschung der Lebensmittel 1879. No. 10. - **) Extract wurde durch '.rrockllell 

bei 100 0 C. bestimmt, Alkohol durch Destillation und Wägen des Destillats im Piknomcter, PhOS!lhor­
säure in der Asche nach der Molybdän-Methode. 

3) Original-Mittheilung. - t) Alkohol ist durch Destillation, Extract nach Entfernung des Alkohols 
durch das spec. Gewicht nach der Tabelle von W. Schultze, Phosphorsäure in der Asche gewichtsanalytisch 
nach der Molybdänmethode bestimmt. 

4) Zeitschr. für analyt. Chemie 1880. S. 167. - tt) Alkohol ist durch Destillation, Extract durch Ab­
dampfen, Zucker durch Titriren, Dextrin desgl. nach der Inversion, der Stickstoff durch Verbrennen mit 
Natronkalk und Multiplication desselben mit 6.25, Phosphorsäure aus der ASChe, spec. Gewicht bei 16.5 C. 
durch das Piknometer bestimmt. - *) Bedeutet Aoidität ohne CO,; 5 CC Bier = x CC '/10 Normal-Natron. 
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Berliner Biere: I 
139 Tivoli - 90.72 - 4.15 5.14 - - - - 0.191 

140 Berg-Schloss-Br. - 90.07 - 4.54 5.39 - - - - 0.19.9 

141 Happold's Br. - 91.25 - 3.57 5.18 - - - - -
142 Gratweil, Unions-Br. - 89.95 - 3.61 6.44 - - - - 0.217 

143 Victoria-Brauerei. - 90.13 - 3.43 6.44 - - - - 0.224 

144 Botzows Braueroi - 91.12 - 3.10 5.78 - - - - 0.207 

145 Pfefferberg - 90.33 - 3.38 6.29 - - - - 0.225 

146 Köuigsstadt - 91.19 - 3.45 5.36 - - - - 0.236 

147 Josty's - 95.27 - 1.62 3.11 - _.- - - -

148 Friedrichshiihe - 91.86 - 3.11 5.03 - - - - 0.199 ~ 
" 

149 Lips . - 91.41 - 3.51 5.08 - - - - 0.184 § 
"'" 150 Baierischcr Liiwe - 90.29 - 4.17 5.54 - - - - 0.237 '" ooC 

151 Bühm. Brauhaus . - 90.60 - 4.11 5.29 - - - - O.1:J G 
152 Münchn. 

" 
- 89.58 - 4.13 6.29 - - - - 0.339 

153 Ley's Brauerei - 90.27 - 4.14 5.59 - -_. - - 0.236 

154 Schultheiss -
" 

91.07 - 3.50 5.43 - - - - 0.316 

155 Adler -
" 

91.09 - 3.92 4.98 - - - - 0.233 

156 Breslaner Weizenbier - 89.56 - 4.65 5.79 - - - - 0.152 

157 Nordd. Brauerei - 90.50 - 3.15 6.35 - - - - 0.198 

158 Moabit (Ahrens) - 91.59 - 3.63 4.78 - - - - 0.185 

159 Paegelow's Br. - 91.49 - 2.93 5.58 - - - - 0.191 

160 Bockbrauerei - 91.10 - 3.92 4.98 - - - - 0.188 

Oesterreichische Biere: Gummi 

Bodenbach: + Dextrin 

161 Schenkbier 1866 - 92.15 0.248 3.12 4.48 1.57 0.563 2.23 - 0.173 

162 Desgl. 92.38 0.262 3.04 4.32 1.48 0.510 2.14 0.203 "" 
" - - * 

163 Abzugsbier 93.30 0.258 2.02 4.42 1.55 0.604 2.24 0.163 G' 

" - -- ~ 
Teschen: 

'-

"" c 
164 Schenkbier 

" - 89.03 0.405 5.59 4.98 1.75 0.511 2.54 - 0.172 ~ 

165 Abzugsbier 
" 

- 89.83 0.418 4.91 4.84 1.42 0.562 2.17 - 0.162 ,;; 

166 Schenkbier : I " - 92.54 0.209 2.95 4.31 1.88 0.597 1.70 - 0.209 ~ 
167 Abzugsbior 

" - 93.92 0.254 1.63 4.31 1.81 0.618 1.55 - 0.203 

1) Nach No. 290 der Tribüne 1877 sind diese Analysen auf Anordnung des Polizei-Präsidiums ausgo­
führt. Giftige Stoffe haben sich darin nicht vorgefunden, jedoch bei 11 derselben fremde Bitterstoffe. Der 
Gehalt an Wasser, Alkohol und Extract ist nach der Sacharometer-Anzeige berechnet. Die Analysen sind 
bei der Durchschnittsberechnung nicht mit berücksichtigt. 

') Böhmisches Centr.-Bl. für die gesammte Landeskultur 1876. S. 378. - *) Der Alkohol ist durch 
Destillation bestimmt, die Kohlensäure durch Gewichtsverlust beim Erwärmen des Bieres; der Gehalt an 
rrrockensubstanz durch Eintrocknen bei 110 0 C. Zur Bestimmung von Zucker, Gummi wurde das Bier 
zur Syrupsconsistenz eingedampft, das Gummi durch wiederholtes Fällen mit Alkohol und ""ieder­
auflösen in Wasser abgeschieden, der Zucker durch Fehling'sche Lösung bestimmt. Das Eiweiss wurdo 
durch Kochen coagulirt, die Asche durch Verbrennen, und der N-Gehalt durch Verbrennen mit Natroll­
kalk. An coagnlirharcm Riweiss wurde gefunden 0.021-0.121 0/0' im Mittel 0.075%. 



No. 

168 
169 
170 
171 
172 

173 
174 
175 

176 
177 
178 
179 

180 
181 
182 

1 
2 
3 
4 

Wernstadler: 
Schenkbier 
Abzugsbier . 

Liesinger, Abzug 

si. Man, 
" Simmering, 
" 6 Wochen alt . 

Brunner, Abz., 1 M. alt 
Hütteldorf, Abzug 

Nussdorf, Abzug, 6 
Wochen alt. 

Währinger, Abzug 
Grinzinger 

" Lichtenthaler 
" Ottakringer 
" Rauhensteiner " 

Pilsener Schenk-Bier 
Dreher's Böhm. Bier 

Minimum 

Münchner Hofbräu 
Rose in Jena . 
Stadtbrauh. daselbst 
Ober-Weimar . 

"" .. = "'''= ..,,, 
...~ 
"GjC 
!SI':: 
~ 

I;> 

1866 

" 1876 

" 

" 
" 
" 

" 
" 
" 
" 
" 
" 
" 
" 

1846 

1849 

Münchener Biere: 
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., ... u .. 
+~ .= = ... 

~ .. ..= " .= ~ "' "' = .. -'': ., .. .. .,'1ll ..= .. ~ ~ 
.. '" .... ~~ " <tl 

~ 
... 

~ " ~~ -< ~ ~ ,; ;;; ~ Pa !SI ~"' otII= '" = <tl = rI.lil'l .... 1:0:1 Gew. rI.l 

% % % OJo % % % % % 

- 93.88 0.194 1.99 3.98 1.50 0.561 1.66 - 0.124 

- 92.33 0.147 2.97 4.55 1.28 0.501 2.47 0.298 
1.0162 92.50 - 2.86 4.64 0.32 - - 0.17 0.18 

1.0148 92.30 - 2.74 4.87 0.28 - - 0.10 0.16 

1.0149 92.46 - ?63 4.91 0.30 - - 0.10 0.17 
1.0136 92.40 - 2.85 4.75 0.36 - - 0.10 0.18 
1.0147 92.78 - 2.52 4.70 0.31 - - 0.09 0.14 

1.0153 92.15 - 2.93 4.92 0.30 - - 0.09 0.16 
1.0105 92.73 - 3.21 4.06 0.29 - - 0.10 0.19 
1.0131 92.82 - 2.75 4.43 0.29 - - 0.11 0.18 
1.0142 92.60 - 2.67 4.73 0.33 - - 0.08 0.16 
1.0096 92.84 - 3.27 3.89 0.29 - - 0.11 0.15 
1.0156 92.55 - 2.77 4.68 0.21 - - 0.12 0.16 
1.0138 91.24 - 3.81 4.95 0.41 - - - 0.21 
1.0157 90.86 - 3.60 5.54 0.38 - -- 0.17 0.20 

1.0040 86.61 0.140 1.36 1.98 0.21 0.29 1.46 0.08 0.11 

2. Lager- oder Sommerbier. 

89.21 4.02 6.7710.0230.35116.19 0.202 
91.54 3.544.980.019 4.754 0.148 

88.84 2.89 8.27
1
0.0160.394/7.85 -

90.69 3.64 5.67JQ.0190.292 5.36 

5// Münchener Hofbräu '1184611.011 /91.7/0.16/4.4/3.91 
6 Deigelmoier . . . 1853 1.022 89.7 0.13 3.7 6.6 

1 1 \ 1 

Analytiker 

} Th. v. 
Gohren1)*) 

larhe 
5.0 

5.9 ........ 
111 

5.4 111 ... 
5.0 

... 
$ 
~ 5.0 <:! 

5.9 ~ 4.8 
5:0 ~ 
4.8 
5.6 

-
6.0 

Phosphor-
saure 

0.026 

} 
Wacken-
roder8) 

1) Böhmisches Centr.-BI. f. die gesammte Landeskultur 1866. S. 373. - *) Siehe die Note *) auf S. 189. 
') Allgem. Zeitschr. f. Brauerei und Malzfabrikation. Wien 1876 u. Organ des Centr.-Vereins f. Rüben­

zucker-Industrie in Oesterreich-Ungarn 1876. S. 398. - •• ) Alkohol wurde durch Destillation bestimmt, 
Extract durch Eindampfen in einem besonders construirten Trommelwasserbad bei 100. unter gleichzeitigem 
Ueberleiten von getrockneter Luft und unter Anwendung einer Saugpumpe zur Herstellung eines luft­
verdünnten Raumes; Eiweissstoffe durch Eintrocknen von 40-50 g Bier in Glassohalen und Verbrennen 
mit Natronkalk, Zucker durch Titration mit Fehling'scher Lösung, Dextrin durch 6-7stündiges Erwärmen 
von 20 g Bier mit 3 CC. verdünnter Schwefelsäure in zugesohmolzenen Röhren im Kochsalzbade bei 108-
1100 C., Neutralisiren, Verdünnen auf 200 CC. und Titriren mit Fehling'scher Lösung, wobei der ursprüng­
liohe Zucker in Abzug gebraoht wird, Säure durch Titration des entkohlensäuerten Bieres (25 CC.) mlttelst 
'fto Natronlauge und Berechnen als Milohsäure (als Indikator diente Curcumapapier); die Vollmundlgkeit 
wurde mit dem Visoosimeter, die Farbe mit dem Stummer'schen Farbenmaa8s ermittelt • 

• '9) Die Mittelzahlen für speo. Gewioht, Alkohol und Extraot einerseits, sowie für die Bestandtheile 
des Extractes (Zucker, N-Substanz, Dextrin eto.) andererseits sind strenggenommen unter sich nicht vor­
gleichbar, weil nioht bei allen Analysen diese Bestimmungen vorgenommen wurden. 

8) De Cerevisiae vera mixtione et indole ohemica. Jenae 1860. 
4) R. Stierlein: Das Bior, seine Verfälschungen etc. Bern 1878. S. 126. 
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No. " 
., 

" "'::' :~~ < Analytiker -'" .; ~ := ~ 
., 

N <:0+ .~ ... .. tll·~ .,., ., 
~ iI"I N ... "" ::.: Gew. i>:i " tll 

~ "10 "10 "10 "10 "10 "10 "10 "10 "10 

7 Hofbräu .11852 1.018 90.6 0.18 4.3 5.1 - - - - - } Kayser1 ) 
8 Franziskaner Kloster . 1853 1.012 89.8 0.15 5.2 5.0 - - - - -
9 Hofbräll, Sommerbier • 1866 1.0141 91.19 3.88 4.93 0.43 - - - 0.23 C.Lermer2) 

Dextrin 
etc. 

10 Hofbrauh. 13/VI 1867 1.0170 90.64 - 3.70*) 5.87 - - - - -
11 " 14/VI " 

1.0172 90.58 - 3.60 5.90 - - - - -
12 Spatenbräll 27/VI " 

1.0207 90.26 - 3.23 6.61 - 1.38 5.23 - -
13 " 

4/VII . " 
1.0178 90.64 - 3.50 6.01 - 1.01 5.00 - -

14 Löwenbräu 1. 
" " 

1.0181 90.20 - 3.48 6.20 - 1.17 5.03 - -
15 " 

2. 
" " 

1.0189 90.09 - 3.61 6.35 - 1.07 5.28 - -
16 Singlspielcr 3. 

" " 
1.0185 90.35 .- 3.45 6.22 - 1.00 5.22 - -

17 " 
9. 

" " 
1.0191 90.08 - 3.48 6.40 - 1.06 5.34 - -

18 Augustiner 4. 
" " 

1.0198 90.07 - 3.24 6.50 - 1.25 5.25 - -
19 " 

10. 
" " 

1.0202 90.24 - 3.42 6.54 - 1.38 5.16 - -
C. 

20 G. Pschorr 12. 
" " 

1.0160 90.85 - 3.41 5.62 - 0.82 4.80 - - f Prantl3)**) 
21 

" 
16. 

" " 
1.0153 91.05 - 3.43 5.42 - 0.78 4.64 - -

22 Rchleibinger 17. 
" " 

1.0180 89.87 - 3.86 6.26 - 1.00 5.26 - -
23 24. 

" " 
1.0192 89.72 - 3.81 6.32 - 1.09 5.23 - -

24 Hacker 29. 
" " 

1.0177 90.20 - 3.71 6.12 - 0.96 5.16 - -
25 " 

30. 
" " 

1.0178 !lO.21 - 3.61 6.13 - 0.96 5.17 - -
26 Zacherl ljVlII " 

1.0190 89.73 - 3.80 6.49 - 1.04 5.45 - -
27 " 

5. 
" " 

1.0177 89.86 - 3.98 6.22 - 1.00 5.22 - -
28 Leist 2. 

" " 
1.0181 90.60 - 3.33 6.05 - 1.22 4.83 - -

29 " 
5. 

" " I 1.018To.58 1 
- 3.3416.11 - 1.19 4.95 

=1 

-
30 Franzisk.Kloster 30/VIII 

" 
1.022389.46 - 3.41 - - 1.00 6.13 -

1) R. StierIin : Das Bier, seine Verfälschungen etc. Bern 1878. S. 125. 
2) Ohm. Oentr.-Bl. 1866. S. 1086. 
3) Ohm. Oentr.-Bl. 1870. S. 710 u. Dingler's polytechn. Journ. Bd. 189. S. 897. - *) Diese Zahlen sind 

durch Destillation des Alkohols gewonnen. Prant! hat aber aUBserdem den Alkohol noch nach 4 anderen 
Methoden bestimmt und findet 

im Mittel: Durch Destillation nach B.lling, Mayer, Bolley, Reischauer 
3.55 3.61 3.61 3·62 11.53 

**) 1. Die Balling'sche Methode der Alkohol-Bestimmungsmethode ist S. 183. u. 184 auseinandergesetzt. 2. Nach 
!Iayer erhält man den Alkohol des Bieres, wenn man die Differenz der spec. Gewichte des entgeisteten 
und des frischen Bieres von 1.000 abzieht und zu der erhaltenen Zahl als spec. Gewicht in der 'l'abclle 
elen Alkohol sucht. Also wenn 

s = spec. Gow. des frischen Bieres 
S:-=" "der entgeistetell l?lüssigkeit, 
P = Alkohol-Procente in der Tabelle, 
A = Alkoholprocente des Bieres, so ist 

"10 A=l-(S-s) zu P. 
2. Nach ßolley dividirt man das spec. Gewicht des Bieres durch das spec. Gewiche der entgoisteten 

und. wieder auf das ursprüngliche Gewicht verdünnten Flüssigkeit und Bucht zu dem erhaltenen <lllotienteu 
den diesem als spec. Gewicht entsprechenden Alkoholgehalt in der 1'abelle auf j also: 

0/ s "A- s zu P. 

3. Nach Reiscltaner dividirt man noch den nach Bolley gefundenen Werth durch das spec. Gewicht cler 

~ zu P 
ontgeisteten Flüssigkeit; also % A ~.-, ~-; ist beispielsweise s = 1.024, S = 1.032, so "SC~ 0.09220; 

diesem entspricht nach der Fownes'schen Tabelle 4.50 Gew.-Proc. dieser Worth durch S dividirt, gicht den 

wirklichen Alkoholgehalt cles Bieres, alBo 4.50 = 4.36 Gew.-Proc. 
1.03! 

Der Extractgehalt in den Prantl'schnu Analysen ist durch die Sacharometer-Anzeigc hestimmt. 
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Er langer Biere. 

31 Sommer-Biere . 1875 - 90.93 - 4.06 5.01 - 0.4 2 0.031 _. 0.24 - r ;:<" 

32 '- 90.93 - 4.06 5.01 - 0.42 0.031 - 0.23 -

~ 33 - 91.34 -- 4.29 4.37 - 0.3 8 0.99 - 0.32 -
34 - 89.14 - 4.50 6.18 - 0.67 1.64 - 0.04 1 -
35 - 90.69 - 4.50 4.81 - 0.40 1.44 - 0.48 -

Gummi 

+ Dextrin 
Speierer Biere. (Si O2) (SOß) 

36 Welz 13. April 1878 1.017 88.89 0.107 4.70 6.41 - - (0.024) (0.008) 0.26 0.099 

37 Schwartz 13. 
" " 

1.020 87.93 0.182 4.80 7.27 - - (0.025) (0.006) 0.25 0.100 

38 Leibner 13. 
" " 

1.021 88.50 0.213 4.40 7.55 - - (0.027) (0.008) 0.29 0.097 

39 Villmann 15. 
" " 

1019 87.99 0.187 4.60 7.41 - - (0.030) (0.016) 0.31 0.090 

40 Hartmann 15. 
" " 

1.018 88.93 0.126 4.50 6.77 - - (0.022) (0.010) 0.24 0.080 

41 Schirmer J ean 15. 
" " 

1.018 89.00 0.242 4.30 6.70 - - (0.028) (0.005) 0.24 0.084 

42 Möser 24. 
" " 

1.018 90.32 0.206 3.30 6.35 - - (0.026) (0.005) - 0.067 

43 Hauser 24. 
" " - 87.72 0.172 4.50 7.78 - - (0.026) (0.005) 0.24 0.093 

44 Sick 24. 
" " 

1.018 89.92 0.062 4.30 6.68 - - - - 0.22 --
""'" 45 Hummel Wwe. 6. Mai 1.017 88.41 0.254 5.0016.59 - - (0.026) (0.012) 0.25 0.099 " 

" '" -'<! 

46 Schwcsingcr G. 1.019 89.69 0.092 3.70 6.61 - - (0.026) (0.021) 0.28 0.080 so: 

" " ~ 

47 Schirmer 6. 
" " 

1.016 89.72 0.170 4.50 5.78 - - (0.020) (0.026) 0.29 0.086 ~ 
48 Eberle 13. 

" " 
1.022 88.13 0.321 4.20 7.67 - - (0.028) (0.008) 0.27 0.093 

49 SchnItz 13. 
" " 

1.021 87.25 0.166 4.80 7.95 - - (0.020) (0.008) 0.26 0.097 

50 Reisch Wwc. 13. 
" " 

1.015 89.56 0.177 4.40 6.04 - - (0.030) (0.007) 0.27 0.067 

51 Durst 17. 
" " 1.013 91.36 0.171 3.40 5.24 - - (0.022) (0.010) 0.18 0.127 

52 Moos 17. 
" " 

1.014 90.05 0.190 4.30 5.65 - - (0.025) (0.007) 0.28 0.099 

53 Sick, Wiencr-B. 17. 
" " 

1.020 87.72 0.144 4.30 7.47 - - (0.024) (0.005) 0.24 0.093 

54 
" 

Lager-B. 17. 
" " 

1.016 88.85 0.082 4.60 6.55 - - (0.022) (0.012) 0.23 0.102 

55 
" " " 

17. 
" " 

1.017 88.67 0.285 4.90 6.43 - - (0.026) (0.007) iO.24 0.097 

56 
" 

Wiener-B. 17. 
" " 

1.020 87.41 0.173 5.00 7.59 - - (0.026) (0.009) 0.27 0.100 

Baseler Lager-Biere. 
Phos-

phor-S. *' 57 Brändlin 1869 1.0118 91.97 0.262 3.16 4.87 - 0.80 - - 0.22 (0.024) 

}~ 58 
" " 

1.0102 92.92 0.217 3.54 3.54 - 0.93 - - 0.19 (0.026) 

1.0152 88.86 0.290 4.41 6.73 0.98 ( 0.028) 
'0 

59 Thoma " 
- - - 0.21 ... 

..Z/ 

60 
" " 

1.0140 88.85 0.260 4.87 6.28 - 1.10 - - 0.21 (0.028) ~ 
61 Fuglisthal " 

1.0120190.82 0.201 3.72 5.46 - 1.07 - - 0.20 (0.031) Cl 
C!:> 

2 Wohnlich " 
1.0186/89.54 0.165 4.24 6.22 - 1.03 - - 0.29 (0.043) 

~ 6 

1) Archiv d. Pharm. Bd. V. S. 3. - Untersuchungsmethoden siehe S. 184. 
2) Zeitschr. f. d. gesammte Brauwesen 1879. H. XIV. S. 416. Ueber Untersuchungsmethoden siehe 8.185. 
3) Dingler'. polytechn. Journ. Bd. 217. S. 328. - .*) Spec. Gewicht ist im Piknometer bestimmt, 

Extract durch Eintrocknen von 100 ce. Bier bei 100 oe. Alkohol durch Destillation, Zucker durch Titriren 
mit Fehling'scher Lösung, Phosphorsäure in der Asche nach der Molybdän-Methode, Kohlensäure dnrch 
Auffangen in einor ammoniakalischen Lösung von Chlorcalcium. 
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63 Erfurter. Biere 1879 - 92.02 0.25 3.67 4.31 - - - 0.16 0.22 0.054 

64 
" " - 91.25 0.15 3.15 5.60 - - - 0.15 0.22 -

65 
" " - 91.16 0.21 3.49 5.35 - - - 0.15 0.21 0.052 

66 
" " 

- 91.44 0.20 3.46 5.10 - - - 0.15 0.22 0.053 

67 " " 
- 91.45 0.27 3.91 4.64 - - - 0.12 0.25 0.072 

68 
" " 

- 90.79 0.20 3.98 5.23 - - - 0.13 - -
69 

" " 
- 90.49 - 3.31 6.27 - - - 0.11 0.24 0.055 

70 
" " - 90.58 0.18 3.44 5.98 - - - 0.10 0.24 - ~ 

71 " " - 91.26 0.15 3.61 5.13 - - - 0.09 0.23 0.057 ~ 

" 72 - 90.52 0.15 4.25 5.23 - - - - - - :..:: 
" " 

., 
":l 

73 " " 
- 90.29 0.15 4.00 5.71 -- - - 0.06 0.24 0.055 ~ 

74 
" " - 91.04 0.10 4.06 5.90 - - - 0.11 0.26 0.062 

75 " " - 90.02 - 3.99 5.99 - - - 0.15 0.28 - ~ 
76 

" " -- 90.02 0.20 4.07 5.91 - - - 0.10 0.23 0.061 

77 
" " - 90.74 0.25 3.73 5.53 - - - 0.11 0.23 0.061 

78 
" " 

- 89.50 0.20 4.02 6.48 - - - 0.09 0.25 0.061 

79 
" " - 87.61 0.08 4.64 7.75 - - - 0.09 0.26 0.076 

80 ,. " - 88.93 - 5.07 6.00 - - - - - -
81 " " - 90.76 0.20 3.54 5.70 - - - 0.06 0.26 0.082 

82 " " - 90.09 0.10 3.15 6.76 - - - 0.09 0.24 0.052 

Ohornnitzer Lagerbiere. 

83 Action-Br. Schloss Ohern-
nitz, 4 Monate alt 1878 1.0129 91.16 0.227 4.00 4.84 - 0.83 2.88 - 0.17 0.073 

84 Feldschlösschen, 4 Mnte. 
~ 

alt 
" 

1.0103 91.07 0.208 4.40 4.53 - 0.83 2.07 _. 0.19 0.072 :<;:; 

" 85 Böttger's Br., 4 Mnte. alt 1.0095 90.96 0.198 4.48 4.56 - 0.55 2.50 - 0.20 0.073 .t 
" '" 

Societäts-Br., 3 Mnte. alt 0.22 '" 86 
" 

1.0136 89.90 0.228 4.67 5.43 - 0.96 2.93 - 0.073 

l~ 87 Bergschlösschen -Brauer. 
5 Monate alt 

" 
1.0134 90.16 0.186 4.68 5.16 - 0.80 2.49 - 0.20 0.071 0 

88 Waldschlösschen - Br., 4 
Monate alt . 

" 
1.0160 90.46 0.220 4.00 5.56 - 1.04 2.53 - 0.21 0.ü73 

89 Dresdener Lagerbiere. 

90 Hofbrauhaus 
" 

1.0110 90.75 - 3.59 5.66 - - - - 0.18 0.056 

h~ 91 Felsenkeller 
" 

1.0140 90.86 - 3.79 5.35 - _0 - - 0.20 0.066 
92 Plauenscher Lagerkeller 1.0120 91.17 - 4.00 4.83 - - - - 0.20 0.076 l ~ ~ 

" ~ -
~ " 

93 Feldschlösschen 
" 

1.0130 90.63 - 4.31 5.06 - - - - 0.19 0.061 

JH 94 Medingen 
" 

1.0120 90.66 - 3.93 5.41 - - - - 0.22 0.063 tl;!:q 

95 Garnbrinus 
" 

1.0120 91.18 - 4.27 4.54 - - - - 0.22 0.064 r..i c6 

96 Reisowitz 
" 

1.0140 91.42 - 3.59 4.99 - - - - 0.21 -

1) Correspondenzbl. d. Vereins analyt. Chemiker 1879. No. 17. - *) Der Alkohol wurde durch Destil­
lation von 200 ce. Bier unter Zusatz von etwas Tannin und Ermittelung des spec. Gewichtes des DestillatH 
(100 ce.) mitte1st dos Piknometers bestimmt; -Extract durch Eintrocknen im trocknen Lu.ftstrom boi 8;10 0.; 
Kohlensäure aus dem Gewichtsverlust nach dem Kochen in einer Kochflasche mit aufgesetztem Chlorcalcium­
rohr; Phosphorsäure in der Asche theils nach der Molybdän-Methode, theils nach der Urau-J\fcthooe j freie 
Säuren durch Titration mit Normal-Kalilauge und Umrechnen auf l\Hlchsäure. 

') 1. c. S. 186 u. 187. 

K ö n i g, Nahrungsmittel. I. ~. Auß. 13 



No. 

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 
126 
127 
128 
129 

130 
131 

Radeberg 

" 
böhmisch 

Ba yerisches Brauhaus 
Waldschlösschen, dun-

keles 
Waldschlösschen, helles 

" 
böhmisch 

" 
Batavia 

Hofbrauhaus 

" Felsenkeller 
Waldschlösschen, dunkel, 

Februar 
Hofbrauhaus, Juli 

" 
Januar 

Elsterwerda, Februar 
Reisewitz 

" Gambrinns, Nov. 
Waldschlösschen, hell, 

Februar 
Plauenscher Keller, Febr. 

Bayer. Brauhaus, Sept. 

Meissner Felsenkeller, 

Januar 
Feldschlösschen, Juli 
Felsenkeller, Dez. 
Nöthnitz, Aug. 

" 
Nov. 

Hannover'sche Lager-
biere: 

Städtisches Lagerbier I 

" " 
II 

" " 
III 

" " 
IV 

" " 
V 

Celle, Schilling 
Einbecker 
Dortmunder 
Herrenhauser 

Bremer Lagerbiere: 

Hellbraun 
Braun 

1) 1. c. S. 187. 
I) 1. c. S. 187. 

;::; !>/) .. :; " " " .~ ~ """ ... ", 
" oe ...... '" ~ 'S l: .; os:l 
" .. ... "10 ~ !ll 

1878 1.0120 90.66 

" 
1.0080 92.65 

" 
1.0150 91.08 

" 
1.0130 89.99 

" 
1.0100 92.17 

" 1.0080 93.45 

" 
1.0140 87.40 

" 
1.0190 89.19 

" 
1.0190 88.00 

" 
1.0160 88.90 

1880 1.0152 89.23 

1879 •. 0142 90.13 

" 
1.0195 89.71 

1880 1.0182 89.84 

" 
1.0160 90.31 

1879 1.0136 90.52 

" 
1.0123 91.07 

1880 1.0141 90.71 

1879 1.0110 91.05 

" 
1.0120 91.06 

" 
1.0130 90.96 

" 
1.0134 91.08 

" 
1.0100 92.56 

" 
1.0099 92.60 

1878 1.0145 90.14 

" 
1.0181 89.68 

" 
1.0166 139.80 

" 
1.0158 90.17 

" 
1.0168 89.07 

1879 1.0151 92.35 

" 
1.0146 90.32 

" 
1.0151 90.91 

" 
1.0162 89.12 

" 
1.0160 -

" 
1.0165 87.84 
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" " l-.. .. ..... .... , 
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~ .;; >< ~ .. .. " < ~:~ 

1'<1 
... ., os ~ ",,'" '"; = 1'<1 :0; Il. 

~ ~ 
% "10 % "10 % "10 "10 "10 "10 

- 4.04 5.29 - - - - 0.24 0.073 

- 3.75 3.59 - - - - 0.18 0.065 

- 3.75 5.28 - - - - 0.22 -

- 4.65 5.46 - - - - 0.29 0.103 

- 3.61 4.22 - - - - 0.23 0.073 

- 3.11 3.44 - - - - 0.19 0.045 

- 6.09 6.52 - - - - 0.36 -
- 3.70 7.11 - - - - 0.24 -
- 4.57 7.47 - - - - 0.21 0.062 ~ 

H 

3.90 7.20 0.26 '" - - - - - -- '" I:J 

{, 
- 4.78 5.99 - - - - 0.23 - ::ti 
- 4.29 5.58 - - - 0.20 0.24 - r.!i 
- 3.65 6.64 - - - - 0.18 - ;i 
- 3.70 6.46 - - - - 0.20 - .... 

3.96 5.73 0.19 0.18 ~ 
- - - - - '" '" - 4.13 5.35 - - - 0.23 0.23 -

... 
cb 
"4 - 4.57 4.36 - - - 0.19 0.20 -

- 4.09 5.20 - - - 0.20 0,18 -
- 4.16 4.79 - - - 0.19 0.23 -

- 4.00 4.94 - - - - 0.20 -
- 3.90 5.14 - - - 0.16 0.17 -
- 3.84 5.08 - - - 0,16 0.18 -
- 3.37 4.07 - - - 0.20 0.20 -
- 3.38 4.02 - - - 0.21 0.19 -

- 4.02 5.84 - - - - 0.25 0.057 

1 
- 3.68 6.64 - - .. - - 0.24 0.076 

- 3.71 6.49 - - - - 0.22 0.068 
;;' 

- 3.60 6.23 - - - - 0.26 0.075 .".;: 

'" 0.230 4.48 6.45 - - - - 0.25 0.070 S 

j 
~ 

0.120 3.19 4.46 - - - - 0.23 0.060 c}5 
0.248 4.02 5.66 - - - - 0.30 0.075 ....; 
0.120

1
3.52 5.57 - - - - 0.24 0.084 

0.230·4 .. Q2 6.56 - - - - 0.27 0.075 

- (7.00) 6.42 - - - - 0.28 0.090 }~~ - 5.77 5.39 - - - - 0.24 - ~ 
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132 Hellbraun 1879 1.0145 92.91 - 2.17 4.92 - - - - 0.23 0.097 

}~ 133 Braun 
" 

1.0120 89.28 - 5.77 5.01 - - - - 0.22 0.104 

134 
" " 

1.0140 - - (7.09) 5.49 - - - - 0.22 0.076 

135 Hellbraun " 
1.0120 89.19 - 5.77 5.04 - - - - 0.22 0.097 ...:; 

Hamburger Lagerbiere: 
136 Copperhold 1880/81 - 90.15 4.62 5.23 - - - - 0.25 0.086 "' -

}1 
137 Von Uelzen, Sept. " - 89.07 - 5.05 5.88 - - - - 0.25 0.085 

138 
" " 

Oct. " - 89.84 - 4.72 5.44 - - - - 0.28 0.085 ] 
139 Leitmeritzer Br., Elb- ~ 

schloss " - 90.86 - 4.30 4.83 - -- -- .- 0.19 0.066 ci 
140 Holsten-Br., Altona " 

- 89.36 - 5.78 4.86 - - - - 0.24 0.088 ~ 

Königs berger Lager-
biere: 

150 W oriener, Sommer 1880 1.0172 90.60 0.18 4.08 5.32 0.45 1.02 3.62 - 0.21 0.072 

r '" '-
151 Ponarther, 

" " 
1.0250 89.53 0.25 3.22 7.25 0.43 1.05 5.57 - 0.19 0.051 {; 

152 Wickholdcr März-Bräu " 
1.019l 91.;\1 Q.23 3.68 5.01 0.38 1.01 3.39 - 0.22 0.084 ~ 153 Schönbuscher, Sommer " 
1.0188 90.27 0.19 4.48 5.25 0.44 1.03 3.51 - 0.25 -

154 
" 

Herbst " 
1.0265 89.24 0.24 4.01 6.75 0.73 1.43 4.12 - 0.39 0.120 ~ 

Kieler Lagerbiere: 
155 Iloi""",,~, } .,~"" Sommer 

dunkel zur Eiche 1880 - 89.37 - 4.54 6.09 - 1.42 - - - -

li 156 Böhmisches, in Kiel 
hell " - 89.74 - 4.67 5.59 - 1.08 - - - -

157 Baierisches, Actien-Br. " 
- 90.35 - 3.57 6.08 - 1.16 - - - -

158 Lager-B., hell, Schlüter " - 90.05 - 3.97 5.98 - 1.20 - - - - I~ 159 
" " 

Drews 
u. Co., Goovden " 

- 90.95 - 3.97 5.08 - 1.08 - - - -

Kieler (d. h. in Kiel 

getrunkene) Biere: 
160 Waldschlösschen . 1873 - 89.66 - 3.84 6.50 - - - -- - 0.088 

I~ 161 (Erich) Erlang. b. " - 89.83 - 3.95 6.22 - - - - - 0.074 

162 Berl. Actienbier . " - 90.36 - 3.44 6.20 - - -- - - 0.068 

163 Betz, Eckernförd. " - 90.85 - 3.05 6.10 - - - - - 0.062 

164 Schlüter " - 90.31 - 3.60 6.09 - - - - - 0.074 

r~ 165 Scheibel " - 90.88 - 3.12 6.00 - - - - - 0.064 

166 Erlanger " - 90.73 - 3.57 5.70 - - - - - 0.070 

167 (Erich) Erlang. a. " - 91.34
1 

- 3.04 5.62 - - - - -- 0.076 
168 Eger u. Co., Christiania 

" - 90.69 - 3.77 5.54 - - - - 0.088 

1) I. c. 188. 
2) Original-Mittheilung. - ') Der Alkohol ist durch Destillation und Wägen des gleichen Volumens· 

Destillat (100 CC.) bei 160.5C., der Extract durch 24stündiges Eintrocknen von 6 g Bier bei 75°, der Zucker 
nach Verdünnen des Bieres von 1 : 6 durch Titrirell mit Fehling'scher Lösung bestimmt. 

') Kieler Universitäts-Chron. 1873. - ") Alkohol ist durch Destillation aus dem spec. Gewichte des 
Destillats, Extract durch Eindampfen einer kleinen Menge Bier, Phosphorsäure zum '11heil direct durch 
'.J..1itriren mit Uranlösung zum rt'heil aus der Asche ermittelt. 

13 * 
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169 (Henniger) Erlangen - 91.90 -12.60 5.50 - - - - - 0.072 

}f 170 Dreiss - 91.50 - 3.10 5.40 - - - - - 0.060 

171 Arp - 91.75 - 3.25 5.00 - - - - - 0.056 

Oesterreichische 

Biere: 
172 Kl. - Schwechater (Fla- Farbe") 

schenbier) 1.0174 89.95 0.25 3.90 6.15 - - - - 0.194 10.5 

173 St. Marxer Lagerbier 1.0189 91.24 0.24 2.76 6.00 - - - - 0.243 5.3 

174 Liesinger Lagerbier . 1.0179 90.34 0.20 3.11 6.55 - - - - 0.221 9.5 

175 Pilsener 
" 

1.0129 91.30 0.14 3.55 5.15 - - - - 0.197 5.2 

176 Chotzener 1.0126 92.06 0.10 2.99 4.95 - - - - 0.171 5.9 *' " 
.. 

177 Wittingauer 
" 

1.0106 91.93 0.30 3.42 4.65 - - - - 0.214 4.2 §; 
<> 

178 Kreuzherren - Brauerei '" >E 
(Prälaten-Flaschenbier) 1.0160 89.73 0.29 4.32 5.95 - - - - - 9.5 .t; 

..ce 
179 Prager Flaschenbier. 1.0128 91.83 0.24 3.42 4.75 - - - - 0.174 6.5 ~ 
180 Lobositzer Flaschenbier 1.0129 91.74 0.19 3.41 4.85 - - - - 0.167 5.6 

ci 
181 Gräfl. Larisch - Damen-

Flaschenbier 1.0181 91.16 0.15 2.89 5.95 - - - - 0.214 -
182 Mönisch'sches Flaschen-

bier 1.0173 90.20 0.17 3.45 6.35 - - - - 0.242 -

Bodenbach: 

183 Lagerbier - 89.93 0.445 4.00 5.63 1.98 0.501 3.01 - 0.519 - } .~ 
Wernstadler: 

,,~ ... 
184 Lagerbier - 92.33 0.147 2.97 4.55 1.28 0.501 2.47 - 0.298 -- g:;~ 

185 Schwechater Lager 1.0176 90.37 - 3.62 6.01 0.52 - - 0.13 0.21 6.3 

186 Liosinger Lager . 1.0179 90.24 - 3.72 6.04 0.38 - - 0.15 0.22 5.6 

187 Simmeringer Lager (3 
Monate alt) 1.0211 89.20 - 4.06 6.74 0.45 - - 0.20 0.21 5.9 1: 

188 Brunner, I,ager (5 Mo- ;~ 
..ce 

nate alt) 1.0140 90.76 - 4.07 5.17 0.45 - - 0.16 0.21 5.6 "'" >t:l 
189 Hütteldorfer, Lager . 1.0149 90.61 -- 3.94 5.46 0.38 - - 0.11 0.19 5.0 ;:l 

..ce 
190 Nus"dorfer, Lager (3 Mo- r)5 

nate alt) 1.0196 90.36 - 3.56 6.08 0.41 - - 0.13 0.19 5.2 
~ 

191 Währinger, Lager 1.0153 90.57 - 3.85 5.58 0.42 - - 0.14 0.22 6.3 

192 Grinzinger, Lager 1.0153 90.55 - 3.9415.51 0.39 - - 0.12 0.22 4.6 

193 Lichtenthaler, Lager 1.0140 91.34 - 3.57 5.09 0.46 - - 0.10 0.18 4.8 

1) Siehe Anmerkung 3 S. 195. 
') Jahresber. f. Agric.· Chemie 1873/74. II. Bd. S. 264. - **) Alkohol, Extract nnd Wasser wurden 

nach der Balling'schen sacharometrischen Bierprobe bestimmt und beziehen sich auf entkohlensäuertcs 
Bier; Farbe naoh dem Stammer'schen FarbenmaasB; zur Kohlensäure-Bestimmung wurden 200 g Bier mit 
einer ammoniakalischen, von Bariumcarbonat freien Chlorbariumlösung geschüttelt und If2 Stunde stehen 
gelassen; das ausgeschiedene kohlensaure Barium wurde nach dem Filtriren, Auswaschen und Glühen in 
Bchwefehaures BaTium übergeführt und als solches gewogen. 

a) Böhmisches Centr.-BI. f. d. gesammte Landescultur 1866. S. 373; siehe S. 189. 
4) Allgern. Zeitsehr. f. Brauerei u. Malzfabrikation. Wien 1876; siehe S. 100. 
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194 Ottakringer, Lager 1.0157 90.60 - 3.85 5.55 0.39 - - 0.16 0.21 5.1 

195 Schellenhofer, Lager 1.0198 90.30 - 3.36 6.34 0.37 - - 0.15 0.20 4.6 

196 Rauhensteiner, Lager 1.0202 90.15 - 3.76 6.u9 0.41 - - - 0.20 -
197 Pilsener (Bg!. Brauhaus) 

Lager 1.0130 91.56 - 3.47 4.97 0.37 - - 0.16 0.20 3.5 

198 Pilsener (Actienbrauerei) 
Lager 1.0128 91.45 - 3.72 4.83 0.41 - - 0.17 0.20 4.3 

199 Wittingauer, Lager 1.0140 91.85 - 3.16 4.99 0.41 - - 0.14 0.19 5.0 .t 
,~ 

200 Budweiser 1.0114 92.21 - 3.55 4.24 0.38 - - - 0.20 - "'" " "" " 201 J aroschauer 1.0144 91.35 - 3.45 5.20 0.31 - - 0.09 0.19 3.6 ö 

" '" 202 Napageldnor 1.0134 91.91 - 3.36 4.73 0.28 -- - 0.12 0.19 4.5 "'" " ril 
203 Leitmeritzer 

" 
1.0139 91.64 - 3.41 4.95 0.34 - - - 0.19 -

204 Pardubitzer 
" 1.0150 91.55 - 3.30 5.15 0.27 - - 0.13 0.17 4.1 ~ 

205 Medleschitzer 
" 

1.0112 92.20 - 3.45 4.35 0.31 - - 0.12 0.17 4.8 

206 Olmützer 
" 1.0162 91.24 - 3.22 5.54 0.39 - - - 0.22 -

207 Reichenbacher, Salon 1.0103 92.48 - 3.42 4.10 0.34 - - 0.14 0.19 4.4 

208 Königinhofer, Salon 1.0159 92.14 - 2.76 5.10 0.29 - - 0.16 0.18 4.2 

209 Kulmbacher 1.0228 88.62 - 4.00 7.38 0.53 - - 0.16 0.26 16.7 

210 Nürnberger 1.0208 88.93 - 4.05 7.05 0.62 - -- 0.17 0.23 14.3 

J 211 Hamburger 1.0202 89.26 - 3.98 6.76 0.54 - - 0.16 0.25 6.9 

Phosph.-
silure 

Minimum 11.0099 87.25 0.062 2.7613.1510.ü161 0.29 2.0710.0610.17 0.051 

Maximum 11.0207192.9210.44515.7818.2711.9811.4318.2710.231 0.521 0.127 1 
Mittel*) 11.0165190.27/°.19413.9010.7810.441 0.6814.701°.1451°.23410.0771 

Export-Bier. 

Zeit d. 

86.31 10.300 
Unters. 

1 r Acii.o-B,. 1878 1.022 5.29 8.40 0.32 0.106 

2 k Export-Brauh. 1.016 88.91 0.302 4.47 6.62 0.30 0.104 ~ 
" 

;:e 

3 
<l) 

1879 1.0193 87.55 4.51 7.94 0.20 0.33 
<:l 

~ " " '" S-. 
4 ~ (",,"1"" "00. " 

1.0240 86.99 4.82 8.19 0.28 0.32 ~ 
5 "3 Sandler Nov. 

" 
1.0182 87.23 4.86 7.91 0.23 0.24 0 

6 o Pätz März 
" 

1.0214 87.73 4.78 7.49 0.26 0.31 

7 Rizzi Aug. 1.0132 88.46 5.47 6.07 0.27 0.30 
;:; ,. ... 

8 Nürnberg, Act. 
" " 

1.0172 88.77 4.60 6.63 0.23 0.25 ~ 
.~ 

9 Kitzingen, Ehe-
., 

Cb 
mann Nov. 

" 
1.0175 89.38 4.88 5.74 0.23 0.23 

~ 
10 Nürnberger März 

" 
1.0184 89.07 4.30 6.63 0.23 0.27 

*) Siehe Anmerkung zu "Leiohtere Biere." 
1) 1. c. S. 187. 

S. 190. 
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11 München, Spaten-Br. 
Decbr. .1879 1.0201 89.67 - 3.74 6.59 - - - 0.19 0.20 - I t:. 1ft,,,. 12 München, Löwen-Br. ler u. 
Aug. 

" 
1.0147 90.14 - 4.20 5.66 - - - 0.23 0.22 _. G. Hot~ 

13 Dresden, WaldschI. 
" 

1.0190 87.71 - 4.96 7.33 - - - 0.20 0.27 - mann l ) 

14 Speier, Siek, 17. Mai 1878 1.0220 86.78 - 5.00 8.22 - - - - 0.27 - } Halenke l ) 
15 

" " 
24. Jan. 1879 1.0250 87.06 - 4.30 8.64 - - - - 0.27 -

Phos-
!liIoh- phor-
siiure säure 

16 CuImb., hell} aus d. 1878 1.0153 90.31 0.227 3.59 6.10 - - - 0.17 0.28 0.086 
17 " dunk. Puszta 

" 
1.0182 88.85 0.201 3.62 7.53 -- - - 0.13 0.32 0.102 

18 
" 

hell, Gebr. 
Christ " " 

1.0151 90.45 0.232 3.66 5.89 -- - - 0.18 0.39 0.085 
19 Weihenstephan. . 

" 
1.0147 90.45 0.218 4.06 5.49 - - - 0.19 0.22 0.067 J. Seal-

20 Erlangen, A. Schelle 
" 

1.0175 89.43 0.113 3.98 6.59 - - - 0.12 0.27 0.089 > weitt ) 

21 
" 

Niklass 
" 

1.0190 88.75 0.150 3.40 7.85 - - -- 0.19 0.26 0.082 
22 Nürnberger, Robby 

" 
1.0158 90.05 0.181 3.77 6.18 - - - 0.21 0.22 0.070 

23 Uelzener 
" 

1.0150 88.72 0.222 4.52 6.76 - - - 0.19 0.30 0.070 
24 Erlangen, Niklas .1879 1.0210 88.91 0.209 3.82 7.27 - - - - 0.38 0.112 
25 Culmbach, Act.-Br. . 

" 
1.0174 89.89 0.198 3.84 6.27 -- - - - 0.29 0.097 

26 Nürnberger I. braun 1878 1.0180 90.09 - 3.87 6.04 - - - - 0.26 0.061 
27 " 

H. 
" " 

1.0210 89.02 - 4.40 6.58 - - - - 0.29 0.056 
28 Kitzinger . 

" 
1.0250 87.71 - 5.13 7.16 - - - - 0.28 0.071 

29 Erlanger, Erich . 
" 

1.0160 90.49 - 4.15 5.36 - - - - 0.21 0.075 L. 
30 " 

Hennigor 
" 

1.0200 90.36 - 3.90 5.74 - - - - 0.23 0.084 > Janke l ) 

31 Bayerisches Exp.-B. 1879 1.0180 - - (9.92) ? (6.18) - - - - 0.28 0.093 
32 Nürnberger 

" " 
1.0140 88.45 - 5.77 5.78 - - - - 0.28 0.097 

33 Weihenstephaner .1874 1.0189 90.05 - 3.20 6.75 0.50 0.96 3.22 (2.5)*) 0.24 -

I 34 Strassburger . 
" 

1.0149 89.62 - 4.75 5.63 0.47 0.85 2.40 (2.4) 0.23 - Krall-
35 Aus Norwegen 

" 
1.0170 89.48 - 4.40 6.12 0.50 1.06 4.32 (3.0) 0.23 - dauerlI) 

36 Aus Stralsund 
" 

1.0190 89.50 - 3.94 6.56 - 0.96 1.76 (3.0) - -
37 Kieler Action-Br. .1880 - 87.45 - 4.40 8.15 - 1.56 - - - -

} A. Em-38 Von Drews & Co., 
merlillg l ) 

Gaarden 
" - 91.10 - 4.05 4.85 - 0.98 - - - -

PiÜs 
39 Uelzener Export-B. 1880/81 - 90.34 - 4.40 5.26 - - - - 0.29 0.096 
40 Kopperhold-Hamb .. 

" 
- 88.42 - 5.30 6.28 - - - - 0.32 0.109 

41 Erlanger, E. Niklass - 88.88 - 4.81 6.37 - - - - 0.28 0.104 }HCN'. " derstadt') 42 Leitmeritzer zu Elb-
schloss. 

" 
- 90.77 - 4.24 4.99 - - - - 0.20 0.071 

1) I. c. 137, 186 u. 188. 
2) C. Lintner.' Lehrbuch der Bierbrauerei 1875. S. 556 n. lIlittheil. der bayer. CentraUandwirthschafts­

schule 1874/75. S. 12. Ueber die Untersuchungsmethoden ist nichts angegeben. - *) Bedeutet "Cubik­
centimeter Normalalkali". 
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Oesterreich. Biere: 

43 Staaber Export-B. 1873 

44 Seh weehater 
" 

1876 

45 Liesingcr 
" " 46 Pilsener 
" " 

47 
" " " 

48 Pardubitzer 
" " 

49 Lundenburger" " 50 Aus Puntigam bei 
Graz . 1880 

~Iittel 

2. Doppelbier aus 1.) 
3. Wiesbaden 
4. 

Münehener Bockbiere: 
5. Doppel-B., Zacherl 
6. Salvator-B. 
7. Bockb., Maderbräu 

8. " Hofbräuhaus 

9." " weisses 
10. " Spaten. 
11. Sa! vator , Zacher! 
12. Desgl. 
13. Desgl. 
14. Bockbier 

15. " Speier 
26. Jan. 

16. Culmbach 

... 
" o = ""' '" = ... ,,~ 
-g .... .... 

1853 

" 1852 
1866 

" 
" 
" 1875 

" 
" 

1878 

" 
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% % % "!. % % % % "10 % 00 

1.0100 90.56 0.22 4.79 4.65 - - - - - 6.7 

1.0174 90.48 - 3.52 6.00 0.47 - - 0.13 0.19 6.0 

1.0256 87.66 - 4.26 8.08 0.64 - - 0.23 0.36 4.0 

- 91.83 - 3.39 4.78 0.34 - - 0.13 0.20 4.0 

1.0139 90.04 - - 4.59 5.37 0.42 - - - 0.23 -
1.0146 91.73 - 3.19 5.08 0.28 - - 0.12 0.17 4.5 

1.0148 91.38 - 3.47 5.15 0.30 - - 0.15 0.20 5.9 

1.0194 89.40 - 4.70 6.90 0.51 1.06 - - - -
Phos-
phor-
säure 

1.0180i89.21 0.213 1.SI16.18 0.44 1.06 (2.9:!)1 0.1911\ 0.266 0.087 

Book-Bier. 
(Märzen-, Salonbier, Doppe!bier etc.) 

89.37 4.23 

90.74 3.06 

92.01 3.49 

91.76 3.17 

1.026 87.00 0.18 5.20 

1.034 85.90 0.13 4.60 

1.027 86.60 0.17 4.20 

1.0247 87.09 5.08 

1.0200 91.04 4.41 

1.0268 86.27 5.23 

1.0333 85.88 4.49 

1.0280 86.28 4.64 

1.0324 85.86 4.35 

1.0206 88.70 4.20 

1.0250 87.86 3.60 

1.033 8;1.21 5.58 

6.40 
6.20 
4.50 

5.10 

7.80 
9.50 
9.20 

7.83 0.87 
4.55 0.39 
8.50 -
9.63 0.67 
9.08 0.40 

9.78 0.68 

7.10 0.56 

8.54 

11.39 

1.111 
1.00 
0.741 

1.00 

1.47 

0.28 

0.18 

5.4 0.263 
0.27 

0.18 0.24 

0.28 
0.47 0.111 

Analytiker 

O. Kohl-
rausch') 

f " Schwack-
höfer2) 

Lintner3) 

} 
Engel­

mann4)t) 

} K "1I'''"'lt) 

je. L~,,·) 
c. Rei-

8chauer') 

} Fr. Schwack· 
häferS) 

Halenke 9) 

E. Gei8lel' u. 
G. JIof­
mann9) 

*) Nach dem Stammer'schen Farbenrnass. 
1) Jahresbericht f. Agric.-Ohem. 1873/74. II. Bd. S. 264. Untersuchungsmethoden siehe S. 196. 
') Allgem. Ohem. Zeitsohr. f. Brauerei u. Malzfabrikation 1876. Untersuchungsmethoden siehe S. 1:)0. 
3) Correspondenzbl. d. Vereins analyt. Ohemiker 1880. S. 64. 
4) Journ. f. pr .. ct. Chemie. Bd. 50. S. 133. 
c) R. Stierlein : Das Bier, seine Verfälschnngen etc. Bern 1878. S, 125. 
t) Ueber die Untersuehungsmethoden kann ich nichts angeben. 6, Chem. Centr.-BI. 1866. S. 1086. 
') C. Lintner: Lehrbuch der BIerbrauerei 1875. S. 556. 
B) Allgem. ZeitBohr. f. Brauerei u. Malzf"brikation. Wien 1876. Ueber UnterBuohungsmethoden s. S. 190. 
') I. o. S. 187. 
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17. Dresden, Kloster- Gly-
bräu. 1878 1.015 88.82 -- 4.48 6.70 - - cerin - 0.29 0.129 

18. Dresden, Felsen-
keller 

" 
1.019 88.87 - 4.62 6.51 - - 0.220 - 0.23 0.081 

19. Dresdon, Medingen 
" 

1.021 88.03 0.254 4.82 7.15 - - - - 0.32 0.115 
20. 

" " " 
1.018 86.91 - 5.89 7.20 -- - 0.204 - 0.31 0.089 

21. 
" 

Plauen-
scher Lagerkeller 

" 
1.016 87.99 0.217 5.36 6.65 - - - - 0.27 0.082 

22. München,Rofbräu, 
Einback, Mai. 1879 1.0342 83.70 - 4.75 11.60 - - - 0.24 0.39 -

23. Culmbach,I.Actien-
Exp., Jan .. 1880 1.0280 85.04 - 5.28 9.68 - - - 0.15 0.35 -

24. Kitzingen, Batavia, E. Geister 
und 

Febr. 
" 1.0250 86.59 - 4.72 8.69 - - - 0.18 0.28 - G. Hof-

25. Dresden, Rofbrau- mann 1) 

haus, Jan .. 1879 1.0235 87.43 - 4.49 8.08 - - - - 0.21 -
26. Dresden, Naumann, 

Oct. 
" 1.0175 88.68 - 4.68 6.64 - - - - 0.27 -

27. Dresden, Plauen-
scher Lager - K., 
Febr. 1880 1.0192 88.46 - 4.34 7.20 - - - 0.23 0.21 -

28. Striessen, Nov. 1879 1.0202 88.67 - 4.23 7.10 - - - 0.19 0.26 -
29. Dresden, Feld-

schlösschen, Dec. 
" 

1.0180 89.01 - 4.34 6.65 - - - 0.14 0.21 -
30. Zieschen 1878 1.0153 90.54 - 3.79 5.67 - - - 0.18 0.22 -
31. Ein becker Bock -B. 

" 
1.0218 87.20 0.108 5.39 7.41 - - - 0.15 0.34 

OOS5 } 32. Uelzener Bock-Ex-
J. Seal-

port-Bier 
" 

1.0219 86.85 0.201 5.08 8.ü7 - - - 0.22 0.26 0.095 weit 1) 
33. Celler Doppelt - B. 1879 1.0127 91.08 0.197 3.84 5.08 - - - 0.27 0.081 
34. Einbecker Bier 

" 
1.0193 87.20 0.248 5.39 7.41 - - - 0.30 0.ü75 

,,:DopP'I>B_-j 
bier, frisch " 1878 1.0200 86.65 - 5.77 7.58 - - - - 0.21 (0.041) 

}'" 
36. desgI. S 

" 
1.0140 89.54 - 4.51 5.95 - - - - 0.27 -

87. ""I jJ " 
1.0180 84.22 - 9.92 5.86 - - - - 0.28 (0.050) Janke 1) 

38. Doppelt-Lager-
Bier 

" 
1.0100 85.92 - 9.20 4.88 - - - - 0.21 0.082 

39. Märzen-Bier, Al-
tenburg . 1874 1.0156 90.08 - 4.17 5.75 0.48 1.02 3.60 (3.8:*) 0.23

1 
- Krandauer2) 

40. l'afelbier, Spaten, 
München ? 1.0:36 82.65 - 7.00 10 35 0.71 2.27 6.29 - 0.30 - Aubry2) 

41. Märzenbier, Egel' 1874 1.0108 91.14 -- 4.24 4.62 -- 0.50 3.42 (3.0) - - } Krall-
42. desgI., Alten burg 

" 
1.0156 90.28 - 4.17 5.75 - 1.0213.60 (3.8) - - daue·r2) 

1) 1. c. S. 187 u. 188. 
') C. Lintner: Lehrbuch der Bierbrauerei 1875. S. 556 u. MittheiJ. d. bayer. Centrallandwirthschafts­

schule in Weyhenstephan 1874/75. S. 12: Ueber die Untersuchungsmethoden ist nicbts angegeben - *) Be­
deutet: Cubikcentimeter Normalalkali. 
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43. } Doppol-Bier d.llr. 1880 
44 zur Eiche in Kiel 

" 45. Märzon-Doppel-B., 
Actien-Br. Kiel 

" 46. Doppelt - Kronen-
Bior, DrewB & Co., 
Gaarden 

" 47. Bockbier d. Leit-
meritzer BI'. zu 
ElbschloBs . 

" 48. Koppelhold's Dop-
pel-B., Hamburg . 

" 
OOBtorreichiBcho 

Biere: 

49. Karwin, Salon-B. 1873 
50. Totschen, Bockbier 1866 
51. Schwochator, Mär-

zen-Bier 1876 
52. St.Marx,Märzen-B. 

" 53. Brünner, Märzon-

B., 14 Monate alt 
" 54.Schellonhof.Märzen 
" 55. Roichen bacher Sa-

lon-Bier 
" 56. Königinh. Salon-B. 
" 

:Mittel 
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% % % % % 

- 86.82 - 5.07 8.11 -
- 87.33 - 5.15 7.52 -

- 87.74 - 4.29 7.97 -

- 89.07 - 4.53 6.40 -

- 87.58 - 4.92 7.50 -

- 88.41 - 5.30 6.29 -

1.0285 87.19 0.25 4.36 8.45 -
- 86.18 0.502 6.11 7.22 2.50 

1.0169 

90·"1 
- 3.83 5.88 0.48 

1.0192 89.89 - 3.69 6.42 0.63 

1.0167 89.50' - 4.39 6.11 0.43 
1.0215 89.68 - 3.51 6.81 0.41 

1.0103 92.48 - 3.42 4.10 0.341 

1.0159 92.14 - 2.76 5.10 0.29 

1.0213188.06\ 0.223 4.74\7.20 0.62 

Besondere Biere. 
1. Weissbier. 

1. Aus München . .\1866 1.0129 91. 761 
2. Aus Berlin, Nov .. 1879 1.0175 91.95 
3. desgI., Dez.. ,,1.0120 92.46 

3.51 4.730.53 
2.60 5.45 

2.924.62 -

4. Potsdamer Weisso. 1878 1.0138 92.02 0.388 3.26 4.72 
5. Berliner 

" 
I. 

6. 
" U. 

7. Städtisehes } 
W oissbior Han-

8. Von Glitz nover 

9. Weizenbier v. Celle 

" 
" 

" 
" 
" 

1.0133 91.24 0.321 3.91 4.85 
1.0128 92.39 0.293 3.33 4.28 

1.0287 91.64 0.328 1.08 7.28 
1.0112

1

92.70 0.189 1.56 5.74 

1.0128 88.85 0.160 0.70 10.45 

1) 1. c. S. 187, 188, 190 u. 195. 

... 
Ql .. 
" .. 
N 

% 

1.95 
1.74 

1.56 

1.42 

-

-

-
0.665 

-
-

-
-
-
-

1.20 

----

11 ~ + .. .:. 
~f .""".~ .. " il 10 ... "., "" .. 10'" ~-5 ~ !:~ Analytikor 

~& .. = 00::01 ~ 

% % % % 

- - - -

l - - - -
A. {,'111-- - - -

_.- - - -

f m"'{"~'J 

- - 0.25 

0.109 } 

Nieder-
stadt') 

- - 0.32 

- - 0.312 -
3.09 - 0.248 -

Farbe 
- 0.14 0.21 7.1 

- 0.11 0.17 6.7 

- 0.19 0.27 6.7 

- 0.14 0.21 5.6 

- 0.14 0.19 4.4 

- 0.16 0.18 4.2 
Phos-
phor-
säure 

- 0.171 0.264 0.094 

-1- 0.15 -
- 0.320.13 -

0.30 0.12 
ltilch- Phos-

phor­
säure säure 
0.60 0.190.035 
0.51 0.170.037 
0.55 0.160.032 

0.18 0.180.050 

0.42
1

0.15
1

0.015 
0.18 0.190.031 

O. Kohl-
rauschl) 

v. Gohren') 

Fr. 
>- Scl"wck-

höler') 

C. Lermer1) 

} 
~E. Geüder 
1<. G. Hof­

mann!) 

L. &,,{-

f weit ') 
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10. Berliner Weiss- I I bier 1779 - - - - 4.66 - - - - 0.16 0.035 
11. Hannoversches } J. Seal-

weit 1) 
Weissbier 

" - - - - 6.99 - - - -- 0.18 0.045 
12. Berliner Weiss-

Nieder-
bier 1880 - 91.40 - 2.20 6.40 - - - - 0.18 0.044 stadt 1) 

Mittel 1.0135 91.64: 0.279 2.1)1 0.80 0.53 - - 0.4:07 0.163 0.036 

1. Von Mainz . '1186911.023188.99 
2. " Weihen-

stephan . • . ? 1.019 89.30 

Mittel 

2. Reiabier. 

1

3.65 7.360.371.635.13 

MO 6.300.651.133.34 

I 4:.026.83
1
0.51 l.38 4.23 

3. Braunachweiger Mumme. 

I ? 1.231 149.801 0.12 3.60 47.60 = I = I = I 
1880 - 40.691 - 2.32 56.911 

Mittel (1.231)14:1).24:1 0 .12 2.9652.29 -1-1 -I 
Porter und Ale. 

1. Ale. 

I Sä~c 
Mi~h-
silure 

1. Ale. 1875 1.0106 89.76 - 5.43 4.81 0.57 - - 0.31 
2. Pale - Ale, 

Brändlin 1869 1.0120 91.75 0.205 3.23 5.02 - 1.00 
3. Pale - Ale, 

Brändlin 
" 1.0137 91.23 0.261 3.51 5.26 - 0.93 

4. Pale - Ale, "öl 
Burgvogtei ~ 

" 10123 90.04 0.195 3.71 6.25 - 0.99 IX< 
5. Pale - Ale, ., 

Cardinal .. ~ 
" 1.0157 91.70 0.269 4.30 4.00 - 0.99 

6. Pale - Ale, 
Dietrich •. 

" 1.0157 89.63 0.185 4.30 6.07 - 1.16 
7. Pale - Ale, 

Gesler ... 
" 

1.0157 89.65 0.228,4.00 6.35 - 0.85 

1) J. c. S. 187 u. 188. 

0.22 0.0771 A. Metz~) 

0.21 - Aubry 8) 

10.22 0.077 

1 
~ I P~06 Kayser·) 

,1.39 0.509 NiederBtadtS) 

11.391 0.509 

Fr. Schwa.k· 
0.36 MJer8) 

0.21 (0.028) 

0.22 0.026 

Pr. 
0.23 0.032 Goppels-

röder 1) 
0.2~ 

0003'/ 
0.25 0.032 

0.21 0.035 

0) Landw. Cent •• -BI. 1871. Bd. I. S. 56. } Uebor die Untersuchungsmethoden ist nichts 
3) C. Lintner. Lehrbuoh der Bierbrauerei 1876. S. 666. angegeben. 
4) R. Stierlein : Da. Bier u •• eine Verfälschungen etc. Bern 1878. S. 125. 
5) J. c. 188. 
8) Allgem. Zeitschr. f. BrauereI u. Malzfab'rikation. Wien 1876. 
7) Dingler's Polytechn. Journal. Bd. 217. S. 3118 Untersuchungsmethoden siehe S. 192. 
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8. Pale - Ale, 

Giooh) 
0; 
~ 1869 1.0177 

P=I 
89.22 0.207 4.05 6.73 - 0.10 - - 0.24 Fr. 0.030 } 

!l. Pale - Ale, Goppels-
'" ,.,·ide'r ') ,Hoch, z. Pflug " 88.59 0.181 4.28 7.13 1.02 0.26 (0.036) < " 

1.0181 - - -
10. Pale - Ale aus 

Burton 1871 - 88.90 - 6.05 5.05 - 0.83 - -- 0.28 -
E. ~ 11. Pale - Ale aus Monier 2) I 

12. 

13, 

14. 

15. 
16. 

17. 

18. 

1!l. 

20. 

21. 

Burton 
" 

- 88.72 - 5.50 5.78 - 1.51 - - 0.27 -
P20 6 

Aus Bremen 1879 1.0200 86.49 - 9.82 3.69 - - - - 0.26 0.084 
Essig-
säure 

Bass's Ale} " " 
1.0138 86.7!l - 6.34 6.87 0.48 - - 0.135 - 0.027 

AllBopp's ~ ~ 
Ale " P=I 

" 
1.0144 89.33 - 6.30 4.37 0.45 - - 0.235 - 0.026 

Pale-Ale, Bass u.C. 1880 1.0174 91.58 - 3.92 4.50 - - - - 0.300 0.060 

Burton -Ale, Bass 
u. Co. 

" 1.0540 81.52 - 4.81 13.61 - - - - 0.276 0.039 

Burton -Alo (All-
sops) 

" 
1.0361 85.22 - 5.54 !l.24 - - - - 0.453 0,056 

India Pale - Ale, 
Bass u. Co. 

" 
1.0226 92.80 - 1.36 5.84 - - - -- 0.523 0.078 

Säure 
India Pale-Ale 1874 1.0140 88.68 - 5.42 5.90 - 0.66 1.57 -- - -
Pl'inzesse-Ale von 
Vellenhoven . 

" 
1.0180 90.70 - 5.05 4.25 .. - 0.60 1.09 - - -

Ale v. Helgoland 1880 - 88.84 - 5.54 5.62 - - - - 0.66 0.121 

Mittel 1.0189 89.08 0.21614:.8916.030.53 0.84 -1°·31 0.31 0.061 

1) Dingler's Polytechn. Journal. Bd. 217. S. 328. Untersuchungsmethoden siehe S. 192. 
9) Compt. rend. 1871. Bd. 73. S. 80l. 

L. Janke 3) 

} Law'rence 
und 

Reil/ol/) *) 

I If. rm,&')") 

} Kran-
dauer S) 

Niede>'8tadt7) 

8) 1. c. S. 188. 
t) Chemieal News 1879. Vol. S8. S. 215. - *) Die Zahlen sind pro Liter angegeben; ich habe sie auf 

Gewiehtsprocente umgerechnet. Der Stickstoff ist nach der Will-Varrentrapp'schen Methode bestimmt u. 
dureh Multiplikation mit 6.25 die N-Substanz berechnet; die Phosphorsäure wurde mit Uranlösung titrirt. 
Bezüglich der anderen Untersuchungsmethoden verweisen die Verf. auf eine Abhandlung über die Dublin­
Porter von Jackson u. Windsor (Journ. of the Royal Dublin Soc. Vol. 111. S. 163.) Letztere ist mir nicht 
zugänglich geworden. 

') Hannov. Monts.chr. gegen Verfälschung der Nahrungsmittel 1880. S. 49. - .*) Das spec. Gew. ist 
mlttelst des Piknometers bei U,O C., der Extract aus dem spec. Gew. der von Alkohol befreiten Flüssigkeit 
nach der Tabelle von W. Schultze, der Alkohol-Gehalt nach der Methode von Bolley (Division des spec. 
Gew. des ursprünglichen Bieres durch das der von Alkohol befreiten Flüssigkeit für gleiches Volumen, 
S. 191) die Phosphorsäure in der Asche von 100 CC. bestimmt. Die Asche von No. 16 u. No. 18 sowie von 
einem Porter (Double Stout Barklay) analysirte Schmidt für 100 Asche mit folgendem Resultat: 

K,ü Na,O CaO MgO P,05 SO. Cl SiO. 
1. Porter, Double Stont 

Barklay 27.27 41.35 0.97 2.02 8.10 6.54 6.27 7.31 
2. Burton - Ale, Bass 

u. Co. 11.62 27.37 7.21 8.27 B.Ol 4.29 10.71 16.32 
3. India Pale-Ale, Bass 

u. Co. 17.02 31.10 6.12 3.00 15.17 12.12 10.17 5.13 
Der hohe Natron- u. Chlor-Gehalt rührt von einem Zusatz von Kochsalz her. 
S) Mittheilungen der bayer. Centr.-Landwirthschaftsschule Weihenstephan. 1874/75. S.12. Ueber Unter-

8uohungsmethoden siehe unter "belgisehen Bieren". 
7) I. c. S. 188. 



1. 
2. Aus Landon. 
3. Aus Edinburg 

4. Von Dublin • 
5. Von Stockholm 
6. Von Göteborg 
7. Von Stockholm 

8. " " 9. Von Göteborg 
10. Deutscher Porter 

11. Double Stout} von 
12. Siagle " Dublin 
13. Porter 
14. Stout 

15. Htlrmenlinger P. (Bre-
men) 

16. Grabower P. (Mecklb.) 
17. Rostocker P. " 
18. Imperial Stout (Cou­

rage & Co.) 
19. Double Stout (Barklay 

Perkins & Co.) 
20. Brown Stout (Couvage 

& Co.) , 

21. Double Brown Stout 
(Barkley Perkins & Co.) 

22. Stout Brown single 
(Barkley Perkins&Co.) 

23. Brown Stout Double 
(Courage & Co.) 

24. Dgl. von Hermeling b. 
Bremen 

25. Von Helgoland . 
26. Von Barklay Perkins 

& Co. 
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2. Porter. 

~ :: 
= " ;c; 
~ Gew. 
"10 "10 

Analytiker 

18751.020786.85 - 5.72 7.430.83 - - 0.34 0.40 Pr. Schwack­
höfer') 

? - 88.60 0.165.40 6.00 - - - = } Kayser2) ? - 80.600.158.5010.90 - - - Essig- -

1873 - 83.45 

" - 87.40 

" - 88.80 

säure 
- 9.04 8.490.790.347.12 0.35 0.42 
- 6.00 6.60 - - -

- 5.80 5.40 - - -

Jackson u. 
Wo'lfore3) 

1879 1.020587.80 - 5.34 6.86 - - - == )A1::g,;4) 
" 
" 
" 

" 
" 
" 
" 

1.027288.13 - 5.18 6.69 - - -

1.')20787.40 - 5.30 7.30 - - - - - -
1.035584.62 

1.011686.60 
1.024389.74 

1.012589.53 
1.016088.40 

- 2.3213.06 - - - 0.21 0.35 - E. Geisslera) 
Ess;g-
säure 

- 7.23 6.17 0.78 - - 0.364 - 0.173 }Lawrence to. 

- 4.92 5.340.431 - - 0.222 - 0.115 Reillyo) 

- 5.07 5.400.56
1
1.821.621(2.6)*) 0.34 0.071 } J. . 

- 5.10 6.500.722.221.69 (3.0) 0.330.068 8teiner6)tt) 

18801.026087.67 - 5.62 6.71 - - - - 0.370,126t) 

" 
" 

" 

" 

" 

" 

" 

" 

" 
" 

1.030185.80 
1.029090.44 

1.044283.18 

1.037485.89 

1.027288.56 

1.031389.60 

1.0271 90.91 

1.030187.75 

1.018086.35 

- 6.27 7.93 _ - -
__ 2.08 7.48 _ - _ 

_ 5.62 11.20 

_ 4.56 9.55 

_ 4.40 7.04 

_ 2.40 8.00 

_ 2.08 7.01 

_ 4.32 7.93 

- 0.570,097t) 
- 0.380.075 

- 0.330,061t) 

- 0.45 O,037t) 
H. 

Schmidt') 
- 0.370.027 

- 0.340.050 

- 0.540.084 

- 0.320.086 

- 6.33 7.32 - 0.992.88 - Krandauer7) 

- 85,96 - 7.24 6.80 - - - - 0.660.121} 
Nieder-
stadt') 

- 85.09 - 7.34 7.57 - - -I - 0.5410.162 

Mittel 1.0258]87.10 0.155 5.35 7.55] o 69]l.341 -] 0,2750,41910.090 

1) I. c. S. 190. 
2) R. Stierlein : Das Bier und seine Verfälschungen. Bern 1878 .. S. 125. 
3) ehem. News. III. 10. 
4) Wagner's Teohno!. Jahresbericht 1873 und naoh einer vom Verf. eingesandten Separat-Abhandlung. 

Der Extractgehalt wurde durch Trocknen bei 1100 e. ermittelt, der Alkohol durch De.tillation. 
5) 1. c, S. 203. 
6) ZeitBchr. f. daB gesammte Brauwesen. II. XIV. - *) Bedeutet Säure für 100 ce. =c= ce. Normal­

lange. - tt) Ueber die UnterBuchungsmethoden siehe nachstehend unter eng!. Bieren. 
7) 1. c. S. 205. - t) Durch Titriren mit Uranlösung, bei den anderen aus der Asche von 100 g Bier 

durch Gewichtsanalyse bestimmt. 
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Ausländische Biere. 

Belgische Biere. 

1. Lambic 1839) E. 

2. " 1869 ~ Begquet 

3. " 1872 J 
4. Faro Brüxelles 

5. Lambic 1868 aus Thiel­
rode 

6. Doppelt-Bier, ebeudaher 
7. Lambic 1871 (de Boeck 

freres-Brüxelles) . 

8. Gerstenbier aus Oud­
Turnhout 

9. Aus Bromvers Oppuers 

1.0115[86.58 
1.002490.83 

1.003390.76 
1.013090.52 

1.002391.44 

1874 1.003092.11 

? 1.009089.14 

1874 1.002892.531 
" 1.006686.76 

7.77 5.65[- 1.062.51 (12.4)t) 6.7 
6.20 2.97 - 0.33 0.73 (12.9) 1.2 
5.94 3.30 - 0.481.74 (11.0) 1.2 
4.33 5.15 - 0.712.90 (9.9) 2.3 

5.93 2.63 - 0.441.55 (9.3) 1.5 

4.99 2.90 - 0.482.05 (6.0) 1.1 

6.384.48 - 0.661.87(11.6) 1.9 

4.7712.70 

8.4414.80 
- 0.440.89 (5.0)1 
- 1.20

1
2.50 (3.5) 

1.5 
0.7 

Analytiker 

Französische Biere. 

1. Aus Nordfrankr'} 1871 
1
92

.
74 

3.201 4.04 0.7°i - 0.16 

}E. M",;,,') 
2. Desgl. sa~ere " 93.61 2.60 3.79 0.48 - 0.21 
3. D 1 BICre 

1
93

.
93 

2.88 3.19 0.66 0.22 esg. 
" 4. Aus paris} .. 
" 

90.05 3.76 6.19 1.43 0.26 
5. DesgI. susse Biere 

89.90 3.60 6.50 1.16 0.21 " 
Holländische Biere. 

1. Aus Amsterdam, süsses 

7.00 - 1.631-Bier 1871 4.30 0.22 del'selbe2) 

2. Ebendaher, Balkerbicr 1874 1.0090 3.20 6.07 0.520.9613.22 0.25 Krandauer l ) 

Englische Biere. 

l.}WOhl gehopft von guter 11879 1.0080191.44 
2. Haltbarkeit ,,1.0091 190.37 

3.} Gewöhnliche schwere ,,1.0106190.59 

4. Biere für den Consum " 1.0. 110[89.10 
5.}BeSOnders starke Biere zum Ah- " 1.014487.97 
6. mischen(Blenden) von schwach.B. " 1.020383.29 

4.20 4.36 10.35 1.021.55 (2.3) 0.25 0.052 f 
5.10 4.53 0.381.601.47 (3.0) 0.28 0.057 
4.50 4.91 0.321.751.56 (4.0) 0.24 0.048 J. 
5.005.900.402.121.81 (4.0) 0.36 0.072 Steiner!l)'rn 

6.43 5.6010.682.251.57 (4.3) 0.40 0.091 
8.11 8.600.792.242.79 (6.0)0.450.092 

I) Mitth. d. kgI. bayer. Centl'.-Landwirthschaftsschule Weihenstephan 1874175. 8. 12. - t) Silure = 
Cubikcentim. Normalalkalilauge. - **) Uober die Methoden der Untersuchung ist nichts Näheres ange­
geben. Es heisst nur in der Anleitung zu den Analysen: "Bei der untersuchung der Biere werdon hier 
gl:lwöbnlich berücksichtigt: 1. Aeuasere Eigenschaften: Farbe (Colorimetrie = llto Normal~Jodlösullg). Klar­
heit, Mousseux, Geruch, Geschmack; 2. hei Trübungen die Art der Trübung; 3. spec. Gewicht, Extract-, 
Alkohol-, Säure-Gehalt (letzteren bezogen auf Cubikcentimeter Normal-Natronlauge); Vollmundigkeit mit 
dem Viscosimeter) j im Extract das Verhältniss des Zuckers zu Nichtzucker (Dextrin); in besonderen Fällen 
Stickstoff- und Aschen-Gehalt; etc. 

2) Compt. rendus 1871. Bd. 73. S. SOl. 
a) Zeitschr. f. d. gesammte Brauwesen 1879. H. XIV. S. 244. - tt) Der Gehalt an Extract wurde 

durch Eintrooknen bei 70 0 C., der Alkohol nach der Destillationsmethodo (eng!. Art "Exc;se mctho,l"), 
der Zucker mittelst }1~ehling'Bcher Lösung, dlls Dextrin durch Berechnung aus der abgelesenen Po]arjsation, 
die Eiweissstoffe durch Verbrennen mit Natronkalk und Multiplication des gefundenen N mit 6.25 ermittelt. 
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Schwedische Biere. 

'D 
., - ~ 

~~ '" 
.. :; co ... co o. +~ ;.. 

! '" ... ..= " 't: ., ~.;:: '" '" co., 

'" .. .. co .. -"I o. ..= ..= .. 

~ 
.. 1t1 ~" I:t> .. ~ .f= .. " .. " ~~ 'a ~= 

.. '" 'öl .. .. .. 
.; at: :a ~ N <Zl -< ~ .. 

"," ~ .~ l:t>i<=I ] N:l 
., co I>< ... ~ Gew. ~ 

~ (I). .. % % % % % % % % % % 

1. Export-Bier von Stock-
holm 1871 - 90.40 4.50 5.10 

2. Stark-B. von desgl. " - 90.00 4.80 5.20 

3. Aus Göteborg 1879 1.0135 90.18 4.39 5.33 

4. 
" 

Orebro " - 90.60 4.10 5.50 

5. 
" 

Göteborg " 
1.0152 89.80 4.52 5.68 

6. 
" " " 

1.0159 89.38 4.81 5.81 

7. 
" 

Upsala " - 89.10 4.70 6.20 

8. 
" 

Mässjö " 
1.0179 89.34 4.37 6.29 

9. 
" 

Upsala 1871 - 88.90 4.70 6.40 .--
;;--

10. (Erlanger) 1879 1.0202 89.42 3.90 6.68 ~ 

" " 
. ., 

11. 
" 

Göteborg " 
1.0191 88.94 4.26 6.78 .ä 

~ 
12. 

" 
Jönköpping . " 

1.0215 89.14 3.84 7.02 g, 
13. 

" 
Stockholm (Mün- ~ 

chener) 1871 - 88.60 4.00 7.40 

14. Aus Upsala 1879 1.0272 89.31 2.71 7.98 

15. Export-B. Upsala " 
1.0356 85.64 3.79 tO.57 

16. Stark-B. Stockholm 1871 - 83.00 4.60 12.40 

17. Upsala } " - 89.20 2.60 8.20 

18. 
süsses Bier - 88.10 3.00 8.90 

" " 
19. 

" } Dünnbier " 
- 94.70 2.10 3.20 

20. " " 
- 94.50 2.20 3.30 

Schweizer Biere. 

Biere aus Canton Luzern.**) 

Vol. 
IGIycerin I % 

1. Brauer. Arnold i. Triengen 1876 1.0127 4.06 4.89 1.06 0·118 0.280 0.068 

2. Basel-Strassb. B. . 1879 1.0169 4.90 6.33 1.7510.085 0.202 0.051 
.. 
# 

3. Desgl. and. Sorto 1.0168 5.16 6.37 1.60 0.185 0.212 0.059 ....... 
" 

.. ;:s 
4. Bernet in Altbüron " 

1.0137 4.35 5.37 1.22 0.061 0.210 0.073 ~ 
5. Brun in Luzern 1.0129 5.22 5.41 1.31 0.210 0.228 0.068 '" 

" ~ 
6. Bühler in Willisau " 

1.0176 5.38 6.91 0.43 0.104 0.213 0.089 
~ 

7. Bühler in Altishofen " 
1.0191

1 

5.28 6.95 

1
0

.
25 

0.238 0.225 0.080 

8. BaumbergerinLangenthal " 
1.0150 5.34 6.01 1.16 0.360 0.214 0.062 

9. Brauerei Dali in Root • " 
1.0161 5.90 6.23 0.46 0.186 0.264 0.083 

1) Naoh einem Abdruck au.: Up.al .. Läkareförnings Förhandlingar 1879. XIV. S. 8. _.) Der Extract­
gehalt wurde durch Trooknen bei 1100, der Alkohol durch Destill .. tion bestimmt • 

•• ) Die Biere sind dort zum Theil gebraut, zum Thei! anderswoher bezogen; sie stammen aus den 
J .. hren 1876 und 1877. 

0) Das Bier, seine Verfälschung etc. Bern 1878. S. 129. - ***j Speo. Gewioht ist mit dem Piknometer 
bei 150 C. bestimmt, Alkohol duroh Destillation, Extract durch 36stündige. Trooknen im Wasserbade und 
Erkaltenlassen über Chlorcalcinm, Zucker mit Fehling'schcr I,ösung durch Titration, Phosphorsäure aus 
der Asche nach der Molybdän-Methode. 
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'" .... ~ , ... .. ... = .. .... i " 
... ... ... ... " =", 

~ :~ .. '" " 
.;:: ., " " ~ 

.. ... '" ~ -:: ... ... "'" <::> " !: ::~ .. " ';l '" '" , .. < +l 

i:: < '"' = .e- .-. 
~ 

:;;; f>'l .~ 
.., 00 ... '" '" .. <::> JO... 

'" ~ Vol. f>'l " 00 -"'1 

% % % "10 "10 "10 % "10 % % 

10. Falken-Br. in Luzern . 1.0117 4.83 5.06 
1 

1.2310.165 10.249 0.062 

1 11. Bier von Dagmarsellen 1.0177 4.71 5.85 1. 70 0.215 0.237 0.072 

12. Gebr.Friedingerin Malters 1.0161 4.80 5.92 0.40 0.185 0.210 0.074 

13. Freieuhof in Luzern 1.0146 4.85 5.81 0.97 0.224 0.225 0.072 

14. Furrer in Hochdorf 1.0187 4.48 6.48 0.51 0.233 0.210 0.066 

15. Steinhofbier . 1.0174 5.30 6.32 0.93 0.345 0.250 0.070 

16. Gassler in Luzern 1.0164 2.99 5.82 1.28 0.405 0.228 0.068 

17. Grie b in Dagmarsellen 1.0164 5.58 6.86 2.45 0.221 0.228 0.084 

18. Hurliman in Zürich 1.0167 5.52 6.19 1.60 0.193 0.252 0.058 

19. St. Jacob in Luzern 1.0130 4.11 5.65 1.40 0.083 0.182 0.056 

20. J os. Hügi i. Schötz 1.0179 1.85 5.58 0.38 0.321 0.184 0.046 

21. Pfungstädter Export 1.0159 5.74 6.16 1.61 0.260 0.242 0.079 

22. J. J.imacher in Luzern 1.0137 5.67 5.86 1.03 0.217 0.298 0.079 

23. Löwengarten 
" 

1.0181 4.05 6.62 1.50 0.100 0.239 0.071 

24. deRgl. 1.0186 4.48 6.39 1. 77 0.225 0.200 0.066 
;:;-

" .S 
25. Carlsruher Bier 1.0117 5.75 5.32 1.11 0.363 0.242 0.069 ~ 

26. desgl. Exportbier 1.0193 5.82 7.01 0.77 0.570 0.250 0.072 (~ 
27. desgl. Utobier 1.0206 4.99 731 1.24 0.193 0.261 0.069 

28. Brauerei Münster 1.0174 I 4.64 6.13 0.32 0.164 0.194 0.064 ~ 

29. Pfungstädter Br. 1.0152 5.61 5.95 1.47 0.190 0.244 0.067 

30. A. Reeb in Büron. 1.0152 5.42 5.88 0.27 0.230 0.226 0.068 

31. Renggli in Hasle 1.0153 5.38 6.71 0.10 0.106 0.230 0.089 

32. Rosengarten in Luzern 1.0133 4.80 5.18 1.49 0.233 0.175 0.051 

33. Schweizerhalle in Luzern 1.0151 5.44 5.53 0.87 0.180 0.237 0.062 

34. Burgdorfer Bier 1.0162 5.69 6.16 0.21 0.174 0.243 0.068 

35. Sursen'r Brauerei . 1.0159 6.32 6.19 0.19 0.188 0.252 0.067 

36. Vunesch in Werthenstein 1.0191 4.55 7.01 0.36 0.150 0.229 0.071 

37. Vitznau Brauerei 1.0170 5.70 7.22 0.32 0.094 0.234 0.083 

38. Wäggis, Brauerei 1.0272 5.52 7.11 0.27 0.076 0.248 0.087 

39. W illiman in Dagmarsellen 1.0172 5.18 6.94 

I 
0.33 

0.283 1 
0.223 0.089 

40. Zell, Brauerei 1.0177 5.18 6.54 0.22 0.168 0.255 0.078 

Mittel*) 1.0163/ 
/ 

1~l.02 6.179/ /0.8831°2181 10.231 0.069 

An m e r ku n g. Selbstverständlich sind die vorstehenden Mittelzahlen der aufgeführten Biere für 
spec. Gew., Alkohol und Extract, andererseits zwischen Extract nnd dessen Bestandtheilen (Zucker, Bi­

weiss etc.) streng genommen nicht nnter sich vergleichbar, weil die Anzahl der Einzelbestimmnngen 
nicht gleich ist, d. h. weil nicht alle Bestandtheile bei jeder Analyse berücksichtigt worden sind. 1m 
Uebrigen repräsentiren die Zahlen das Mittel aus einer ziemlich grossen Anzahl Analysen, die von den 

an sehr verschiedenen Orten gebrauten Bieren ausgeführt wurden, 
Das Lager - oder Sommerbier ist in allen Bestandtheilen gehaltreicher als das Winter- (oder 

Schenk-) Bier, weil es eben gehaltreicher gebraut wird. Würde ein und dasselbe Bier für den Winter 

1) Das Bier, seine Verfälschung etc. Born 187R. S. 129. 
') Diese MHtelzahlen sind von Stierlein an hesagter Stelle selbst angegeben. 
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und Sommer gebraut, so würde das Sommerbier aUf leicht erklärlichen Gründen zwar gehaltreicher an 
Alkohol, aber ärmer an Extract sein. So fand Lacamber1) für Jungbier u. Lagerbier von gl e ich e r Sorte: 

Alkohol Extract 

Jungbier Lagerbier Jungbier Lagerbier 

"10 % % "10 

Ale, London , 7.0 8.0 6.5 5.0 
Ale, Hamburg 5.5 6.0 6.0 5.0 
Gewöhnl. Ale, London 0 .0. 4.0 5.0 5.0 4.0 
Porter 5.0 6.0 7.0 6.0 
GewöhBI: Porter, London 3.0 4.0 5.0 4.0 
Müuchener Salvator 5.0 6.0 12.0 10.0 

" 
Bock. 3.5 4.0 9.0 7.0 

Gewöhn!. Bayer. Bier 3.0 4.0 6.5 4.5 
Brüsseler Lambic 4.5 6.0 5.3 3.5 

" Faro 2.5 4.0 5.0 3.0 
Piest goldenes Bier 3.5 6.0 8.0 5.5 
Peterman Löwen 3.5 5.0 8.0 5.5 
Weissbier r 2.25 3.25 5.0 3.5 
Doppelbier Gent 3.25 4.5 5.0 4.0 
Einfaches Bier 2.75 3.5 4.0 3.0 
Gerstenbier Antwerpen 3.00 3.5 4.5 3.0 
Stl'assburger Bier 4.00 4.5 4.0 3.5 
Kräftiges Bier von Lille 4.0 5.0 4.0 3.0 
Weissbier von Paris 3.5 4.0 8.0 5.0 

W ein. 
Most.*) 

6J) :;; " ~ , 
.. Ei oll .. .. 

~ 
j .~ .... '" '" '" f El "'.0= ~ :l ... '"' ... <Zl .... " .. .. " .. ~ '" . :l .. Analytiker ..... = ~ .. <Zl 

.... 
.~'" -'"' N <Zl ~ .. .,,, .; :.0 <Zl6J) ~ 

N~ .. .. ~ .. ... 
~ <Zl "10 % "10 "10 "10 "10' 

r. Rheinwein-Most: 
1. Neroberg, Riesling 1868 1.095 76.72 18.06 0.42 0.22 4.11 0.4.7 
2. 

" " " 
1.095 76.79 18.06 0.42 0.21 4.04 0.48 

3. 
" 

Traminer 
" 

1.098 75.74 18.97 0.50 0.26 4.08 0.45 
4. 

" " 
II Q. 

" 
1.096 76.92 18.;1.0 0.45 0.27 3.58 0.38 G. NellUrl1ler2) 

5. Morkobrunner, Auslese 
" 

1.117 69.92 23.56 0.46 0.19 5.43 0.44 
6. Steinberg, Auslese 0 

" 1.115 70.78 24.24 \ 0.43 0.18 3.92 0.45 
7. 

" " 
II. Q. 

" - 76.40 19.13 0.42 0.20 3.59 0.38 

1) R. Stierlein: Das Bier u. seine Verfälschungen. Bern 1878. S. 126. 
*) Wenngleich der Most als solcher nicht zu den Nahrungs- oder Genussmitteln gehört, so theHe ich 

doch vorstehende ausführlichen Analysen desselben mit, um einen Vergleich mit dem Wein zu bieten. 
E. liegen mehrere andere Untersuchungen über inländischen Most vor, so von J. Moser (Agronom. Ztg. 
1868. S. 321), von Blankenhorn u Rössler (Annalen d. Denolog. Bd. 3. 1873) etc" von Fausto Sestini (in 
Stazione Sperimental. Agrarla di Roma 1873, 1874, 1875), von der Versuchsstation Asti (deren Jahresbe­
richt 1878), von A. Funaro u. Pellegrini (Agricoltura italiana 1878) über italinischen Most; letztere haben 
für unsere Verhältniss. keine Bedeutung; in ersteren sind uur einzelne Bestandtheile bestimmt, wess­
hall. ich sie nicht mit aufführe. 

") Landw. Ceutr.-BI' f. Deutschland 1869. Bd. 2. S. 318. 



209 

~ I ~j 
~ 

i. .. 13 .. .. ., ~ :Il ., 
S "'.=l .. .101 ll.s "''' ., .. " .101" '" . Analytikor :=~ = i:t .. 
'" .~-= =a il'" 0iI "'., cl ;.;'" 111 .. 
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8. Neroberg, Riesling 1869 1.094 74.03 19.76 0.46 0.24 4.50 0.51 
9. 

" 
Tram. l. " 

1.098 73.36 20.83 0.54 0.29 4.49 0.49 
10. 

" 
Tram. H. 1870 1.098 74.71 20.16 0.50 0.30 3.92 0.41 

11. 
" 

Riesling " 
1.075 79.22 13.51 1.16 0.34 5.39 0.38 >Co Neubauer1) 

12. 
" " " 

1.075 80.15 13.52 1.18 0.33 4.47 0.35 

13. 
" " " 

1.069 82.10 12.89 1.17 0.36 3.13 0.35 

14. i, " 
1873 - 79.24 16.89 1.16 0.57 1.85 0.34 

15. 1874 1.0895 76.64 18.12 0.83 0.26 3.95 0.20 
16. Steinberger, Auslese I " 

1.130 66.68 26.82 0.20 0.11 5.66 0.53 
17. Desgl. Rosinen-Auslese " 

1.1660 60.74 30.63 0.23 0.14 7.71 0.55 
18. Rüdosheimor, Rosinenbeeren " 

1.2075 51.53 35.45 0.45 0.32 11.62 0.63 derselbe2) 

19. Grüne gesunde Riesling-Traub. " 
1.0705 81.80 15.47 0.50 0.29 1.68 0.26 

20. Steinberger " 1.0909 76.99 17.62 0.59 0.25 4.27 0.28 

21. Neroberger " 
1.0825 79.24 16.89 1.16 0.28 2.08 0.35 

22. Rauenthai 1872 1.0901 76.36 17.86 0.77 0.38 4.24 0.39 
} derselbe3) 

23. Hattenheimer Riesling ? 1.0899 76.81 16.67 0.78 0.33 5.17 0.24 

Minimum 1.069 53.53 12.89 0.20 0.11 1.68 0.20 

Maximum 12.2075/82.10 35.45 1.18! 0.57 11.62 0.63 

Mittel 1 1.1024!74.49 ! 19.71 !0.64! 0.28 [4.48 ! 0.4:0 

I 
(Farb. 

und 
II. Elsiiss er Moste (Bei Gerb-

aus der Gegend von Vogtlingshofen : 17°0.) stOff) 

24. Ortlieber . • 1878 1.0670 84.28 13.58 1.23 0.51 (0.063) 0.34 

25.' Gutedei (roth) " 1.0747 82.01 16.25 0.89 0.44 0.051 0.36 

26. " (weiss " 1.0769 81.52 16.67 0.97 0.44 0.033 0.37 

27. Elbing . " 1.0677 83.25 14.76 1.01 0.54 0.055 0.38 

28. Muskateller " 1.0776 81.12 16.50 1.51 0.41 0.056 0.40 

29. Wel8ch-Riesling . " 1.0713 81.53 15.81 1.69 0.54 0.062 0.35 

30. Ruländer Tokayer " 1.0990 79.69 18.02 1.10 0.74 0.065 0.38 L. Weigelt') * 
31. Riesling " 1.0813 80.49 17.13 1.28 0.64 0.066 0.39 

32. Sylvaner " 
1.0805 80.79 17.05 1.18 0.56 0.055 0.37 

33. Trollinger " 1.0691 82.06 1572 1.38 0.43 0.058 0.35 

34. Clevner (weiss) . " 1.0926 79.24 18.21 1.33 0.78 0.065 0.37 

35. Traminer (roth, Rothedel) " 1.0920 79.26 18.14 1.49 0.73 0.061 0.32 

36. Burgunder (schwarz) " 
1.0897 79.33 18.00 1.54 0.71 0.065 0.35 

Mittel 1.08°°181.14116.6°11.271 0.1)71 0.0581°.36 

') Ann. d. Oenologie 1874. S. Jahresbericht f. Agric.-Ohemie 1873/74. 8. 250. 
') Jahresbericht f. Agric.-Ohemie 1876/76. H. Bd. S. 228 u. 281-232 u. 244. 
B) Ann. d. Oenologie 1872. Bd. H. S. 6 n. 7. 
4) Landw. Zeitschr. f. Elsass-Lothringen 1878. IV. Beilage 69 u. Oenolog. Jahresbericht 1878. S. 84.­

*) Im Original sind die Zahlen für 100 00. Most angegeben; ich habe sie auf Gewichtsprocente umge­
rechnet; die Stickstoff-Substanz ist von mir aus dem angegebenen Stickstoff durch Multiplikation mit 
6.25 berechnet. 

König, Nahrungsmittel. I. 2. Au6. 14 
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III. o esterreichische Nicht-
Moste: zucker*) 

.{ 1872 1.086 (79.4) *) 18.0 *) 0.68 2.6 
A ugster, blauer • 1873 1.078 81.2 15.0 0.99 3.8 

1874 1.082 80.3 14.7 0.72 5.0 

Blaufränkisch · { 1872 1.100 76.3 18.2 0.48 5.5 

1873 1.089 78.7 17.3 0.72 4.0 

·1 
1874 1.100 76.3 18.6 0.77 5.1 

Bodenseetrauben 
1872 1.097 76.9 19.4 0.65 3.7 

1873 1.084 79.8 15.6 0.87 4.6 

1874 1.084 79.8 15.4 1.08 4.8 

· { 
1872 1.101 76.1 20.9 0.59 3.0 

Burgunder, blauer . 1873 1.094 77.6 17.6 0.65 4.8 

1874 1.093 77.8 17.3 0.87 4.9 

· { 
1872 1.101 76.1 21.9 0.60 2.0 

Burgunder, weisser 1873 1.091 78.3 19.1 0.72 2.7 

1874 1.094 77.6 17.2 0.77 5.2 

· { 
1872 1.092 78.1 19.5 0.52 2.4 

Carmenet, blauer 1873 1.090 78.5 17.6 0.52 3.9 
1874 1.079 81.0 16.5 0.66 2.5 

· { 
1872 1.090 78.5 19.1 0.61 2.4 

Dinka, rothe 1873 1.090 78.5 18.4 0.88 3.1 B. Baas t ) 

1874 1.086 79.4 15.6 0.75 5.0 

{ 
1872 1.093 77.8 17.6 0.70 4.6 

EIben, rother 1873 1.067 83.7 12.8 0.82 3.5 
1874 1.080 80.7 13.1 0.75 6.2 

.{ 
1872 1.079 81.0 16.3 0.70 2.7 

GutedeI, rother . 1873 1.072 82.6 13.1 0.69 4.3 

1874 1.075 81.9 13.9 0.64 4.2 

{ 
1872 1.076 81.6 16.6 0.53 1.8 

GutedeI, weisser 1873 1.074 82.1 13.7 0.58 4.2 
1874 1.075 81.9 14.3 0.63 3.8 

· { 
1872 1.099 76.5 19.0 0.71 4.5 

Kadarka, blaue 1873 1.071 82.8 13.1 0.88 4.1 
1874 1.085 79.6 16.2 1.01 4.2 

.{ 1872 1.093 77.8 17.7 0.67 4.5 

Kleinweiss 1873 1.095 77.4 16.6 0.61 6.0 

1874 1.089 78.7 17.0 0.65 4.3 

· { 
1872 1.080 80.7 16.6 0.42 2.7 

KrachgutedeI 1873 1.080 80.7 14.7 0.46 4.6 I 1874 1.076 81.6 13.9 0.50 4.5 

1) Z eltachr. f. analyt. Chemie 1878. S. 426. 
*) Der Extract-Gehalt ist nach der lIalling'schen Sacharimetrie ermittelt; aer obenangeföhrte Wauer­

gehalt ist nach Abzug dea Extractea von 100 berechnet; der Zucker ist mit Fehling'scher Lösung be­
stimmt j unter "Nichtzucker" ist der Rest zu verstehen, der nach Abzug deli Zuckers vom Halling'schen 
];]xtractgehalt verbleibt. 
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Nicht-
zucker 

.{ 1872 1.103 75.6 22.1 0.62 2.3 

Liverdun, blauer 1873 1.088 78.9 14.6 0.90 6.5 

1874 1.094 77.6 17.3 0.92 5.1 

· { 
1872 1.100 7~.3 19.0 0.55 4.7 

Mosler, gelber 1873 1.077 81.4 14.7 0.95 3.9 

1874 1.092 78.1 17.3 0.88 4.6 

· { 1872 1.105 75.2 19.6 0.55 5.2 

Müllerrebe, blaue 1873 1.085 79.6 15.1 0.83 5.3 

1874 1.087 79.2 17.4 0.99 3.4 

· { 
1872 1.101 76.1 20.2 0.71 3.7 

Oesterreichisch -Weiss . 1873 1.092 78.1 17.0 0.86 4.9 

1874 1.094 77.6 17.2 1.10 5.2 

· { 
1872 1.090 78.5 18.5 0.53 3.0 

OrtJieber, gelber 1873 1.081 80.5 14.4 0.70 5.1 

1874 1.084 79.8 15.6 0.60 4.6 

.{ 1872 1.107 74.8 21.3 0.56 3.9 

Portugiesischer, blauer 1873 1.097 76.9 19.0 0.55 4.1 

1874 1.100 76.3 18.9 0.50 4.8 

· { 
1872 1.106 75.0 22.3 0.60 2.7 

Riesling, rother 1873 1.090 78.5 17.0 0.98 4.5 

1874 1.080 80.7 14.9 0.76 4.4 

· { 1872 1.095 77.4 18.6 0.58 4.0 derselbe I) 

Riesling, schwarzer 1873 1.088 78.9 16.7 0.62 4.4 

1874 1.086 79.4 15.3 1.22 5.3 

.{ 1872 1.102 75.9 21.6 0.58 2.5 

Riesling, weisser 1873 1.078 81.2 14.7 0.93 4.1 

1874 1.085 79.6 15.4 0.85 5.0 

.{ 1872 1.100 76.3 19.1 0.47 4.6 

Ruländer. 1873 1.103 75.6 20.1 0.56 4.3 

1874 1.096 77.2 17.2 0.75 5.6 

.{ 1872 1.084 79.8 16.4 0.84 3.8 

Seetraube, grüne 1873 1.089 78.7 17.7 0.95 3.6 

1874 1.082 80.3 14.2 0.89 5.5 

.{ 1872 1.078 81.2 16.3 0.61 2.5 

Steinschiller, rother 1873 1.081 80.5 15.2 0.52 4.3 

1874 1.081 80.5 15.7 0.57 3.8 

· { 
1872 1.095 77.4 18.6 0.57 4.0 

ylvaner, grüner 1873 1.080 80.7 14.5 1.00 4.8 

1874 1.090 78.5 16.4 0.72 5.1 
S 

.{ 1872 1.100 76.3 20.9 0.42 2.8 

'raminer, rother 1873 1.097 76.9 17.7 0.61 5.4 

1874 1.090 78.5 16.7 0.77 4.8 
'I 

1) Zeitsehr. f. analyt. Chemie 1878. S. 425. 
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1 

Nicht-
zucker 

{ 
1872 1.083 80.1 17.6 0.58 2.3 

1 Trollinger, blauer 1873 1.075 81.9 13.9 1.04 4.2 
1874 1.086 79.4 16.1 0.75 4.5 

{ 
1872 1,098 76.7 20.0 0.50 3.3 

V cltliner, früher rother 1873 1.100 76.3 18.2 0.56 5.5 
1874 1.106 75.0 18.8 0.81 6.2 

{ 
1872 1.090 78.5 19.1 0.51 2.4 

" 
grüner 1873 1.094 77.6 16.7 0.77 5.7 

1874 1.094 77.6 17.9 0.71 4.5 

{ 
1872 1.102 75.9 18.3 0.64 5.8 

" 
roth weisseI' . 1873 1.079 81.0 16.3 0.63 2.7 derselbe1) *) 

1874 1.105 75.2 20.1 0.70 1.7 

.{ 1872 1.090 78.5 19.0 0.46 2.5 

Wälschriesling 1873 1.093 77.8 18.3 0.59 3.9 
1874 1.095 77.4 17.5 0.65 5.1 

{ 
1872 1.094 77.6 17.8 0.73 5.6 

Wildbacher , blauer • 1873 1.079 81.0 13.4 1.25 4.6 
1874 1.088 78.9 16.7 1.17 4.4 

{ 
1872 1.116 72.9 23.0 0.63 4.1 

ZierfahndleI', rother . 1873 1.091 78.3 17.3 0.68 4.4 
J 1874 1.083 75.6 19.3 0.76 5.1 

Mittel 1.088 76.12 
I 

17.31 0.71 
I 
~U;7 

Zeitd. Spec. Gesammt- Durch 1 Freie Aepfel-
IV. Tyroler Moste: Unter-

Gewicht 
Zucker säure als Alkohol Wein- Wein- säure (in-

Blauer Burgunder, 4jähr. Rebe, suchung Weinsäure fällbartl säure stein direct)tl 

24. Sept. 1878 1.109 26.3 0.52 0.59 0.53 0.284 
Grauer Ruländer, 3jähl'. Rebe, 

(Trauben überreif) 24. Sept. 
" 

1.109 26.2 0.47 0.47 0.242 
Rother Traminer, 4jähr. Rebe, E. Mach 

26. Sept. 1.101 23.9 0.45 0.48 0.53 0.210 und .K. 
" Portele2)tl 

Teroldega, alte Rebe, hohe 
Cultur, 5. Oct. 

" 
1.105 '''10.76 0.61 0.036 0.41 0.502 

desgl. junge Reben, niedere 

Cnltnr, 5. Oct. " 1.101 23.3 0.60 

1) Zeitschr. f. analyt. Chemie 1878. S. 425. - *) Indem man fltr sämmtliche Mostsorten in den 3 Jahren 
das Mittel nimmt, erhält man für die einzelnen Jahrgänge: 

Spec. Gewicht Wasser Zucker Säure Nichtzucker 
1872 1.092 76.81 19.25 0.59 3.94 
1873 1.086 78.86 16.11 0.75 5.03 
1874 1.06 78.69 16.56 0.79 . 0.75 

') Weinlaube 1879. XI. S. 227. - t) Der Zucker ist nach Fehling'scher Methode ermittelt, der Weinstein 
nach der Methode v. Berthelot-Fleurien (Bolley: Handbuch der technisch-chem. Untersuchung), die freie 
Weinsäure naoh Berthelot, die Aepfelsäure einmal indireet aus der Differenz zwischen der Acidität der 
Gesammtsäure und derjenigen der Gerbsäure, Weinsäure und des Weinsteins, so dann direct nach dem 
Verfahren von Freseniue·Barfoed. 
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Riesling, edelfanl, Kalkboden, 
Nordlage, 5. Oct .. 1878 1.111 26.5 0.73 0.64 0.108 0.49 0.370 

desgI., nicht edelfaul , gleiche 
Lage, 4. Oct. 

" 1.093 20.7 0.67 0.58 0.054 0.50 0.370 

Klein-V ornatseh, 28. Sept. 
" 1.099 22.8 0.58 0.58 0.054 0.50 0.290 

Negrara, 12. Oct. 
" 1.093 21.2 0.64 - 0.009 0.49 0.390 I 

Marzemino, 28. Sept. 
" 

1.091 20.4 0.66 0.33 0.018 0.59 0.370 
Welschriesling, 4jährigo Reben, ~ E. JIMh 26. Sept. 

" 
1.089 20.0 0.59 0.51 0.036 0.54 0.340 

und K. 
St. Laurent, 4jährige Reben, Portele' )*) 

24. Sept. 
" 

1.089 20.0 0.65 - 0.018 0.53 0.370 

Rossara, alte Reben, 27. Sept. 
" 

1.088 19.7 0.75 - 0.110 0.41 0.400 

Nosiola, 7jähr. Reben, 21. Sept. 
" 

1.086 18.2 0.60 - 0.047 0.56 0.290 
Kleinweiss , 4jährige Reben, 

28. Sept. 
" 

1.090 19.9 0.69 - 0.018 0.64 0.410 
Laska, 3jähr. Reben, 27. Sept. 

" 
1.081 17.6 0.74 - 0.064 0.64 0.410 

Kadarka, 3jähr. Reben, 27. Sept. 
" 

1.081 17.7 0.59 - 0.072 0.51 0.310 
Labruska, alte Reben, 28. Sept. 

" 
1.072 J 4.6 0.62 - 0.130 0.33 0.350 

Mittel 1.094121.3°1 0.63 0.1)4 0.01)1) 1°.1)21 0.31) 

Mosel- und Saarweine.**) 

" I 
iÖ ~ .~ ~ 

... 
"" Alkohol " " oe .. " :~ 11:9 "" .. ... 
oe <i:> " ... " Sorte und Lage "" = .. :: Analytiker .. .; 00 " "" ~ ... " VOl.l Gew. ~ oe "" .., 

00. 

% % % % % % 
1. Pisport 1184810.9977/10.818.74 0583 0.520/2.226 0.203 Baenz Die.')***) 
2. 

" 1857 - 12.4 - 0.580 0.120 1.70 - v. Babo8)t) 

I) Weinlaube 1879. XI. S. 267. - *) Siebe' die Note t) auf Seite 212. 
**) Von den zablreichen Wein-Analysen habe ich nur die besseren und aus führlioheren 

aufgenommen, weil die Zusammenstellung aller Wein·Analysen ein Buch für sich ausfüllen würde. Dabei 
sind ferner vorzugsweise nur die deutschen, österreichiscben, Schweizer und solche Weine berüoksichtigt, 
welche, wie die französischen Rothweine und ausländischen süssen Weine, viel in Deutschland getrunken 
werden. Von anderen ausführlichen Wein-Untersuchungen, (so von Weinen Italiens, der Krim, von 
Bessarabien etc.) gebe ich Uebersichts-Tabellen, welche die Minimal-, Maximal- und Mittelzahlen enthalten. 

Die in nachstehender Zusammenstellung ausgeführten Wein-Analysen und daraus gezogenen Mittel­
zahlen sind streng gonommen u nt er si c h ni c h t ver g 1 eie h bar, weil die Weine der verschiedenen 
Gegenden nicht aus donseiben Jahrgängen stammen, aussenlem auch nicht nach gleichen Methoden unter­
sucht wurden. Dieses gilt besonders für die Extractbestimmungen, die früher durchweg durch rrrocknen 
bei 100-110 0 C. bis zur Oonstanz des Gewichtes ausgeführt wurden. Die Zahlen können daher nur einen 
an näh e ru den Ausdruck für die Zusammensetzung der Weine der verschiedenen Gegenden geben. 
Dem analytischen Chemiker aber wird die Zusammenstellung der Wein-Analysen jedenfalls willkommen 
sein; denn er kann aus der Zusammenstellung dieser Analysen, wenn es sich um die Echtheit eines Weines 
handelt, ersehen, innerhalb welcher Grenzen die Bestandtheile eines reinen Weines schwanken. - Ich 
darf nämlich voraussetzen, dass die nachstehenden Zahlen Bich auf re i n e, u n ver f ä I s c h t e Weine 
beziehen. -

') Ann. d. Chem. u. Pharm. 1854. Bd.90. S. 305-309. - ***) Der Alkohol ist in diesen wie in den weiter unten 
aufgeführten Weinanalysen von Saenz Diez nach der Gay-Lussac'schen Methode bestimmt, Extract durch 
Trocknen des Rückstandes bei 110 0, ~ucker nach der Methode von Barreswil durch Titration des zur 
Hälfte mit Wasser (150 CC. auf 300 ee.) verdünnten Weines mit einer alkalischen Normallösung von 
weinsaurem Kupferoxyd , Säuren durch Titration mit Normal-Kalilauge. 

") Ann. d. Oenologie 1873. Bd. 111. S. 224. - t) Methoden der Untersuchung sind nicht ang~geben. 
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Ii Vo\. Gew. !ll~ 

~ % % % % % °/0 
3. Zeltinger . 1857 - 11.2 - 0.630 0.130 1.60 - v. Babo1)*) 
4. 

" 1861 - 11.2 - 0.637 0.178 - - J. Nessler1) 

5. Scharzhofberg (Saar) 1857 - 14.2 - 0.560 0.150 2.00 -
}v. Babo1) 

6. Wildingen 
" - 12.6 - 0.660 0.130 1.90 -

Mittel 0.9977 12.06 - 0.608 0.204 1.881> 0.2031 

Rheingauweine. 
Weissweine: 

Silure = 
Jahr Spec. Gew. Walser Vo\. % Extract Zucker Wein-

Weine der 1846er Ernte: iäure 
1. Hattenheimer . - 0.9959 85.08 10.707 4.214 3.850 0.556 -
2. Markobrunner • - 1.0012 83.68 11.141 5.178 4.521 0.533 - } R.F.b 
3. Steinberger - 1.0070 84,,38 10.069 5.559 4,491 0.497 - senius')**) 

4. Desgl. Aual. - 1.0323 78.27 10.170 10.555 8.628 0.424 -
Extract· 

Vo\. Gew. bei Silure 
%. % 110° 

5. Markobrunner Auslese 1822 0.9963 - 12.2 9.76 2.394 0.243 0.403 0.195 

I 6. Rüdesheim • 1848 0.9963 - 11.4 9.22 2.450 0.425 0.519 0.179 
7. Desgi. 1846 0.9957 - 11.6 9.38 2.131 0.386 0.332 0.149 
8. Geisenheim 1848 0.9967 - 11.4 9.22 2.675 0.503 0.465 0.178 
9. Desgi. 1846 0.9960 - 12.2 9.86 2.265 0.427 0.403 0.185 I 

10. Hattenheim 1834 0.9960 - 11.9 9.62 2.027 0.272 0.389 0.156 Man. 

11. Rauenthal 1834 0.9962 - 12.1 9.78 2.153 0.284 0.483 0.202 ~!laenz 
DiezB) 

12. Steinberg 1846 0.9955 - 11.6 9.38 2.066 0.352 0.411 0.152 
13. Hochheim 1846 0.9963 - 11.5 9.30 1.640 0.437 0.375 0.180 
14. Scharlagsberg 1848 0.9972 - 10.2 8.26 2.284 0.425 0.586 0.169 
15. Nierstein 1842 0.9952 - 11.3 8.34 1.852 0.408 0.488 0.127 
16. Johannisberg 1848 0.9917 - 10.0 8.10 2.059 0.416 0.514 0.120 
17. Hochheim 1865 - - - 9.61 2.463 0.329 0.461 0.179 

} G. Gläss-18. Rüdesheim . 1868 - - - 9.98 2.916 0.454 0.514 0.180 ner4)***) 
19. Nierstein-Rehbacher . 1868 - - - 8.98 3.120 0.252 0.479 0.184 

Minimum 0.9917 - 10.00 8.10 1.852 0.243 0.332 0.120 

Maximum 11.0323 1 - 12.2°1 9.98 10.55510.50310.58610.202 

Mittel t) 1°.991>8\ -- 111.45 1<9.25)1 2.2991°.3741°.41>1>1°.169 

') Ann. d. Oenologle 1878. Bd. 111. S. 224. - *) Methoden der Untersuchung sind nicht angegeben. 
0) Ann. d. Chem. u. Pharm. 1846. Bd. 63. S.384. Die Weine waren 4 Monate alt, und ohne jeglichen 

Zusatz dargestellt; Steinberger Auslese war noch in schwacher Gährung. - **) Der Alkohol wurde durch 
Destillation des Weines, Rectitlcation des Destillats unter Zusatz von etwas Kalk und Bestimmung des 
spec. Gewichtes des Rectitlcats ermittelt, Extract durch Eindampfen und Trocknen bei 1000, Zucker in dem 
Weinr11ckstand durch Gllhrenlassen bei 20-1150 C. unter Zusatz von Hefe aus dem Gewichtsverlust an 
KohlensIlure; Sluren duroh Zusammenbringen einer gewogenen Menge des abgedampften Weines mit über­
sohüssigem J doppelt kohlensanrem Natrium in einem besonders oonstruirten Kohlensäure-Apparat, der 
auoh zum l:tährenlaSBen des Weinrüokstandes diente. 

"> Ibid. 1864. Bd. 90. S. 305-309. 
') Naumann's Jahresberioht f. Chemie 1872. S. 1043. - .**) Die Aualyaen wurden nach dem Mohr'schen 

Werk über Wein ausgeführt, nämlioh Alkohol ans dem spec. Gewicht des Destillats, Extract durch Trook. 
nen bei 1000, Zucker duroh Titration mit Fehling'soher Lösung. 

t) Die Mittelzahlen beziehen aich nur' anf die Analysen von Diez u. GläSBner, weil die von Fresenius 
unterauchten Weine auanahmsweise jung waren. 
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.. ... 
il - :; ~ §~ i t -i . ~ ... 

~111 .... ob': .. ~ .!: ... 
~ ... Anlilytiker .... ! ~ II t .. -< :Oj lOlI N 

,; ""q, .. .... .., 
Vol.% % 0' 

10 % % % 

Rothweine: 

1- Oberingelheimor 1869 0.9960 10.133 0.635 0.125 3.042 - 0.260 
2. 

" 
1865 0.9972 11.624 0.562 0.148 3.710 - 0.276 

3. " 1865 0.9976 11.883 0.510 0.163 4.180 - 0.254 
4. 

" 
1866 0.9985 10.219 0.510 0.120 3.756 - 0.247 

5. Assmannshäuser 1857 0.9951 9.348 0.562 0.134 2.688 - 0.240 

6. " 1857 0.9926 10.415 0.427 0.138 2.537 - 0.212 

7. " 1. 1868 0.9952 9.636 0.480 0.261 2.840 .- 0.314 

8. 
" 

1I. 1868 0.9944 10.413 0.472 0.250 2.862 - 0.284 C. Neu-
9. 

" 
1869 0.9937 11.900 0.622 0.091 3.170 - 0.251 bauer1)*) 

10. Schwllbenheimer 1866 1.0010 9.117 0.487 0.106 4.383 - 0.238 

11. Gunteshoimer 1865 0.9987 8.247 0.660 0.156 3.054 - 0.239 

12. Gllulilgesheimer 1865 0.9953 9.411 0.529 0.128 2.713 - 0.194 

13. " 1. 1868 0.9944 9.109 0.442 0.184 2.467 - 0.222 

14. 
" 

11. 1868 0.9944 9.866 0.495 0.223 3.019 - 0.267 

15. 
" 

1867 0.9950 8.498 0.529 0.128 2.371 - 0.209 

16. Wiesbadener Neuberg 1868 0.9969 8.919 0.472 0.177 2.875 - 0.279 
17. Oberingelheimer 1846 0.9983 11.6 0.468 - 2.541 0.454 0.275 

} Diez'J) 18. Assmannshäuser 1848 0.9957 11.2 0·440 - 2.510 0.329 0.225 

Minimum 0.96261 8.25 0.427 0.09i 2.371 0.329 0.194 

Maximum 1.0010 \11.90 '\ 0.660 \ 0.261 4,.180 1 0.452\ 0.314 

Mittel 1°.9966110.08 \ 0.1)17/0.108 3.039\°.3921°.24:9 

'\ Ann. d. Oenologie 1872. Bd. 11. S. 30. - *) C. Neubauer beobaohtete bei diesen und den folgenden 
Weinanalysen folgende Untersuchungsmethoden: Spec. Gewicht wurde mit dem Piknometer bei 15° C. 
bestimmt, Alk 0 ho I in 100 CC. Wein duroh Destillation und Ermittelung des spec. Gewichts von dem 
auf 100 CC. gebrachten Destillat bei 15.05 C., Extract durch Eindampfen von 10 CC. Wein in einer Pla­
tinschale bis zur Syrupdicke, Umfüllen des letzteron in ein mit Glassplittern beschicktes, in einem ver­
schlossenen Glasrohr vorher tarirtes Porzellanschiffohen, Verdunsten der Flüssigkeit auf dem Wasserbade 
und l'/.-2.tündiges Trooknen des Rückstandes im Trookenapparat (Zeitschr. f. analytische Chemie. Bd. I.) 
unter gleiohzeitigem Durchleiten eines trocknen Luftstromes ; zur Bestimmung der Sä ure diente '/'o 
Normal-Natronlauge. Für die Bestimmung des Farb- und Gerbstoffes fand N. die Methode von 
Löwenthai, welohe auf dem Verhalten derselben gegen Chamäleon und Kohle beruht (Journ. f. pract. 
Chem. Bd. 81), für geeignet. N. hielt folgendes Verfahren inne: Eine abgemessene Menge Wein wird 
durch Destillation von Alkohol befreit und wieder bis zum ursprünglichen Volumen aufgefüllt: 10 CC. 
dieser Flüssigkeit werden bis zu '/._8'. I mit Wasser verdünnt, 20 CC. Indigooarminlösuug, 10 CC. ver­
dünnte Sohwefelsäure zugesetzt und mit Chamäleon titrirt. Um die neben Farb- und Gerbstoff durch 
Chamäleon oxydirbaren Stoffe zu bestimmen, werden 10 CC. der Flüssigkeit mit Wasser verdünnt, mit 
Thierkohle entfärbt und filtrirt j das Filtrat wird dann naoh dem Auswasohen der Thierkohle in der­
selben Weise mit Chamäleon titrirt j die Differenz bei den Bestimmungen giebt die Menge Farb- uud 
Gerbstoff. 

I) I. 0, 
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1. W
 alportsheim

er B
erg, S

chiefer 
1865 

0.9932 
11.120 

0.514 
0.221 

0.200 
2.804 

0.077 
0.186 

0.083 
0.059 

0.040 
0.094 

2. 
" 

" 
" 

1867 
0.9942 

9.316 
0.422 

0.229 
0.185 

2.715 
0

.1
1

; 
0.201 

0.067 
0.087 

0.050 
0.089 

3. W
alportsheim

er B
erg, C

levner R
ebe 

1
8

6
8

 
0.9933 

10.629 
0.416 

0.229 
0.253 

2.651 
0.162 

0.172 
0.064 

0.031 
0.054 

0.139 

4. C
levner R

ebe, verschiedene L
agen 

1
8

6
8

 
0.9950 

9.189 
0.458 

0.213 
0.211 

2.395 
0.125 

0.204 
0.067 

0.036 
0.047 

0.115 

5. 
" 

" 
" 

" 
1867 

0.9915 
10.842 

0.514 
0.187 

0.206 
2.553 

0.088 
0.078 

0.101 
0.057 

0.065 
0.074 

6. 
" 

" 
E

bene, L
eh

m
 

1
8

6
8

 
0.9953 

9.499 
0
.
5
2
~
 

0.231 
0.261 

2.715 
0.056 

0.189 
0.067 

0.027 
0.065 

0.131 

7. A
hrw

eiler B
erg, C

levner R
ebe 

1867 
0.9952 

8.253 
0.521 

0.190 
0.181 

2.518 
0.076 

0.254 
0.080 

0.063 
0.051 

0.100 

8. M
arienthaler B

erg, P
ortugieser 

1
8

6
7

 
0.9957 

7.927 
0.534 

0.099 
0.207 

2.137 
0.109 

0.216 
0.079 

0.023 
0.040 

0.111 

9. 
" 

" 
C

levner R
ebe 

1
8

6
8

 
0.9917 

10.798 
0.450 

0.168 
0.201 

2.319 
0.144 

0.174 
0.059 

0.043 
0.043 

0.106 

10. 
~'rühburgnnd. 

T
raub., E

bene, schw
erer L

ehm
 

0.9944 
10.133 

0.501 
0.272 

0.203 
2.706 

0.134 
0.223 

0.077 
0.047 

0.063 
0.100 

11. A
hrbleich 

1852 
0.9960 

11.20 
0.390 

-
0.229 

2.885 
0.674 

-
-

-
-

_S
I) 

M
ittel 

0.994J. 
9

.9
0

 
1 0.40'2'21 0.2040 

0.21212.08110.160 I 0.189 
0.0'240 10.040'2*)1 0.002 

0.100 
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Rhein-Hessische Weine. 

Rothwoino: 

1. Gundesheimer 1868 0.9977 9.338 0.735 0.091 0.227 3.497 
2. 

" 
1868 0.9968 9.169 0.600 0.147 0.224 3.142 

3. 
" 

1868 0.9950 9.749 0.382 0.169 0.225 2.854 
4. 

" 
1868 0.9956 8.814 0.442 0.216 0.206 2.834 

5. 
" 

1868 0.9966 8.672 0.607 0.146 0.219 2.864 
6. 

" 
1868 0.9932 10.041 0.555 0.098 0.188 2.473 

7. 
" 

1866 0.9983 10.104 0.547 0.112 0.205 3.712 
8. 

" 1865 0.9942 11.029 0.570 0.168 0.180 3.199 
9. 

" 1861 0.9982 9.398 0.690 0.235 0.227 3.714 
10. 

" 
1864 0.9959 8.792 0.577 0.206 0.267 2.520 

11. Bodenhoimer 1865 0.9942 10.176 0.675 0.121 0.264 2.782 
12. 

" 
1868 0.9949 8.892 0.532 0.115 0.246 2.587 

13. 
" 1857 0.9996 8.545 0.675 0.101 0.200 8.634 

14. 
" 1835 0.9961 11.0*) 0.564 - 0.177 2.375 

Mittel 0.9961 9.00 0.082 0.148 0.218 3.013 

Weissweine: 

1. Liebfrauenmilch 1842 

I -
11.0 -I -

1 

- 2.7 
2. 

" 1843 - 11.1 - - 2.3 
3. 

" 1857 - 11.1 - - 1.04 

Mittel I - 11.07 -I -
1 

- 2.013 

Hessische Weine (von der Bergstrasse). 

Spee. Alko- Slure= 
Wasser Extraet Zucker Wein-Gew. hol 

sAure 
1. 18S4r Postmeister Werle 0.9936 89.40 8.22 1.29 0.28 0.81 
2. 1846r Rottberger Auerbaoher 0.9933 87.12 10.44 1.27 0.46 0.71 
3. 1834r Heckler 0.9934 88.86 9.05 1.20 0.20 0.69 
4. 1834r Riesling Hemsberg 0.9930 89.54 8.81 0.83 0.15 0.67 
5. 1864r Riesling Heckler 0.9916 88.31 9.97 0.93 0.18 0.61 
6. 1846r Heckler . 0.9918 87.41 10.55 1.16 0.23 0.65 
7. 1846r Ries!. Auerb. Rott 9.9924 86.88 10.66 1.64 0.22 0.60 

Mittel 0.9927 88.22 9.67 1.19 0.24: 0.71 

1) Ann. d. Oenologio 1872. Bd. lI. S. 32. 
0) Ann. d. Ohern. u. Pharm. Bd. 90. S. 806-309; - *) Gleich 8.90 Gew. Preo. 
K) Ann. d. Oenol. 1878. Bd. III. S. 228. 
') Ann. d. Ohern. u. Pharrn. Bd. 70. S. 260. 

Analytiker 

-
-
-
-
-
-
- C. Neubauer!) 
-
--
-
-
-

0.326 Saenz Diez2) 

0.326 

1.0 } 1.5 Fischern 2) 

0.12 ScheUenberger 8) 

0.8731 

I R. K,,",'g') 
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Pfälzer Weine. 

.. f. "'11= .... 
:=.~ r; ~.s ~ ., 

Alkohol '" .; .... .. 
"'~ .. ·ll " ~ ., 
.~ II'~ ...... ... Analytiker <= :;., od\ 1"1 

oS VOl.\ Gew. 
",,<= ., "" ... 

0;. 0;. 0;. "10 "10 0;. '" 
Rothweine: 

1. Wachenheimer 1869 0.9957 8.551 0.61510.058 0.185 2.267 }C. Neubauer l ) 
2. 

" 
1868 0.9959 8.063 0.450 0.094 0.292 2.338 

Zucker 

3. Forster Auslese 1852 0.9964 11.2 9.06 0.511 0.648 0.199 2.495 

4. 
" " 

1848 0.9957 11.4 9.22 0.484 0.630 0.133 2.464 

5. 
" " 

1846 0.9955 11.5 9.30 0.478 0.569 0.151 2.445 

6. 
" " 

1844 0.9954 11.6 9.38 0.476 0.425 0142 2.415 

7. 
" " 

1834 0.9953 11.9 9.62 0.390 0.296 0.131 2.103 

8. Deidesheim 1853 0.9998 11.2 9.06 0.757 0.780 0.149 3.199 

9. 
" 

Riesling 1853 0.9998 10.9 8.82 0.779 0.692 0.146 3.241 

10. 
" Traminer 1853 0.9997 11.8 9.14 0.682 0.678 0.166 3.157 

11. Deidesheim 1848 0.9973 12.0 9.71 0.572 0.532 0.128 2.018 

12. 
" 1846 0.9953 12.1 9.78 0.473 0.113 0.141 2.006 

13. Grimmelding 1852 0.9920 11.2 9.06 0.550 0.635 0.206 2.283 Man. Saenz 
Diez2) 

14. 
" 1849 0.9910 12.0 9.70 0.463 0.548 0.150 2.052 

15. Ruppertsberg 1848 0.9956 11.5 9.30 0.463 0.571 0.160 2.447 

16. 
" 1834 0.9950 11.6 9.38 0.403 0.253 0.108 2.346 

17. Dürkheim 1852 0.9960 11.4 9.22 0.553 0.635 0.177 2.131 

18. 
" 1849 0.9956 12.0 9.70 0.530 0.576 0.168 2.107 

19. Musbach 1842 0.9967 10.5 8.50 0.499 0.526 0.124 2.246 

20. Neustadt 1852 0.9986 9.5 7.70 0.460 0.635 0.118 1.916 

21. Oppenheim 1848 0.9951 11.3 8.34 0.359 0.503 0.125 2.073 

22. U ngstein 1853 0.9988 11.2 9.06 9.773 0.687 0.163 2.621 

23. Wachenheim 1852 0.9963 11.4 9.22 0.573 0.634 0.166 1.928 

24. Edenkoben 1850 0.9923 10.2 8.26 0.549 0.493 0.164 2.053 

25. Wachenheim 1868 - - 8.20 0.558 0.491 0.192 3.801 

la. GI"",,.., 26. 
" 1865 - - 8.98 0.1>29 0.294 0.202 2.150 

27. Forster Traminer 1865 - - 9.57 0.561 0.474 0.182 2.444 

28. Dürkheim 1868 - - 7.99 0.480 0.263 0.171 2.166 

Mittel 0.9906 11.00 9.00 0.1>34 0.1>22 0.162 2.390 

----

I) Ann. d. Oenologie 1872, Bd. I. S. 31. 
") Ann. d. Chm. u. Pharm. Bd. 90. S. 305-309. 
ß) NaumanQ.'. Jo,bresber. f. Cbemie 1872. S. 10iS. Arch. d. Pharm. (2) 149. S. 117. 
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Frankenweine. 

j :i Ilj ~ ~ Cl 
0 f 'iil :1 2::'" 

I'S 
... '" .:! Analytiker .. ... 
lOiI N 

,; 
loI. 

<D~ ... 
"" % % % % % <D 

1. Riesling-Leisto 1847 0.9938 10.5 0.815 2.778 - -
2. Gemischt Stein " 0.9937 10.2 1.138 3.195 - -
3. 

" 
Schalksberg " 0.9933 10.2 0.907 2.778 - -

4. Clevner " 0.9950 10.3 0.907 4.167 - -
5. Gemischt Spielberg 

" 0.9958 9.0 0.907 3.612 - - >-$chubert1) 
6. Tram. Lämmerberg " 0.9916 10.4 0.907 3.056 - -
7. Gemischt " " 0.9929 7.7 1.056 2.639 - -
8. Riesling Pfülben 

" 0.9950 10.7 1.000 2.639 - -
9. Gemischt Marschberg 

" 
0.9981 7.6 1.138 2.723 - -

10. Gomischt Rothweg " 0.9969 9.2 0.771 2.730 - -
11. Riesling 1857 - 11.3 0.645 1.95 0.125 -

r·N~~~ 12. Riesling Stein 
" - 10.8 0.525 1.72 0.116 -

13. Kalmut " - 11.1 0.560 1.66 0.131 -
14. Setzen berger 1859 - 12.8 0.690 2.65 0.154 -
15. Gntedel Sylvaner 1862 - 12.0 0.630 1.86 0.181 -

Durch 
Alkohol 
fillbare 

Steife 
16. Leisten 1871 0.9930 11.02 0.660 0.066 0.011 0.171 

} .. H"",~') 17. Schalksberger 
" 

0.9940 7.34 0.600 0.075 0.012 0.158 
18. Spielberg Riesling " 0.9960 11.30 0.600 0.054 0.016 0.130 
19. Stein-Riesling " 0.9916 12.90 0.650 0.042 0.008 0.174 
20. Felsenst. Oester. 

" 0.9950 10.50 0.860 0.084 0.015 0.145 
Extraet 

Mittel 0.9944 10.34 0.798 2.677 0.067 0.11)1) 

') Poggendorf's Annalen. Bd. 77. S. 397 u. Ann. d. Oenologie 1873. Bd. UI.· S. 229-232. Aus der 
grossen Anzahl von Analysen des Yerf.'s, die sich zum grössten Theil auf sehr alte Weine (bis 1728) er­
streeken, hebe ich nur die angefilhrten hervor. 

') Der Wein von J. Nessler. 1865. S. 46. (Methoden siehe unter ,Badisohe Weine"). 
8) Bericht über die Thätigkeit der Yersuchsstation für Unterfranken und Aschaffenburg 1872. S. 55. 

Verfasser hat einige 70 Analysen von Frankenweinen ausgeführt. Die hier aufgeftlhrten sind circa 1'1. 
Jahre alt. Verfasser hebt als charakteristisch hervor, dass die Frankenweine an den durch Alkohol fäll­
baren Stoffen reicher sind, als die Badischen und Pfälzer Weine. - *) Zur Bestimmung des Zuckers 
wurden 200-300 ce. Wein zur Trockne verdampft, der Rtlckstand mit Alkohol aufgenommen und nach 
Yerjagung des Alkohols und Entfärbung mit Thierkohle (wenn nöthig) 'mit Fehling'soher Lösung be­
handelt. Alkohol ist duroh Destillation und Wägen des Destillats im Piknometer bestimmt. 
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Badische Weine 
von 

J. N euler. 1) 

"ö Freie SILure = 
1 I 

'= 
~ 0 

"" ... 
J 0 ... 

~ Weln- Ae~fel- Essig- ~ 1; pq 

~ sILure sure sILure e 

lol.% % % % % % % 

Markgräfler: I 
1. KrachtgutedeI 1876 9.6 0.630 0.262 0.269 2.02 0.081 0.026 
2. 

" 1834 10.0 0.630 0.305 0.230 1.84 0.098 0.027 
3. " 1834 10.3 0.637 0.310 0.230 1.84 0.097 0.051 
4. 

" 1859 12.1 0.600 0.262 0.245 2.10 0.124 0.030 
5. 

" 1861 11.4 0.525 0.268 0.180 1.91 0.077 0.019 
6. 

" 1862 11.4 0.510 0.257 0.178 1:73 0.090 -
7. Riesling 1859 12.0 0.570 0.278 0.211 2.02 0.116 0.016 
8. Ruländer 1858 10.3 0.540 0.268 0.192 1.55 0.089 0.052 
9. 

" 
1861 12.2 0.547 0.257 0.207 1.62 0.111 -

10. MuscatelIer 1857 11.5 0.500 0.273 0.157 1.52 0.110 0.016 
11. Burgunder 1858 11.8 0.630 0.300 0.187 2.42 0.121 -
12. 

" 
1859 11.7 0.570 0.211 0.252 2.49 0.108 -

Breisgauer: 

13. GutedeI 1859 11.2 0.615 0.326 0.200 1.64 0.106 0.001 
14. Ruländer 1862 9.7 0.525 0.300 0.149 1.66 0.072 -
15. Traminer 1862 12.3 0.650 0.346 0.207 1.92 0.135 -

Seeweine: 

16. Ruländer 1857 9.7 0.570 0.268 0.213 1.32 0.093\ 0.013 
17. Traminer 1857 9.4 0.620 0.286 0.240 1.60 0.119 0.020 
18. Ruländer und Traminer 1859 10.3 0.555 0.295 0.180 1.52 0.166 -
19. Burgunder 1859 9.5 0.577 0.250 0.237 1.36 0.087 -
20. 

" 
1862 10.7 0.690 0.315 0.269 1.60 0.121 -

2J. Sylvaner 1859 10.1 0.510 0.260 0.174 1.48 0.107 -
Kaiserstühler: 

22. Burgunder 1862 12.3 0.585 0.315 0.184 1.65 0.095 -
23. Riesling 1861 11.0 0585 0.295 0.204 1.73 0.128 -
24. 

" 
1862 13.8 0.615 0.386 0.146 2.64 0.695 -

1) Landw. Versuchsst. Bd. 7. S. 1;3 -185. Verf. hat 192 Sorten, von denen 180 auf der AUBBtellung 
in Hamburg waren, untersuoht, ich gebe aus dieser Anzahl von Analysen nur solche wieder, bei denen 
die aufgefuhrten Bestandthelle vollständig untersuoht sind. Ausserdem haben v. Babo und Schellenberger 
(Landw. Berichte f. d. Bad. Kreisverein Weinhelm-Heidelberg 1861. S. 21) eine Anzahl badischer Weine 
untersuoht. Auf diese Analysen will ich nur verweisen. 

Von J. Ne.sler wurden folgende Untersuohungsmethoden angewandt: Alkohol ist mit dem Gelder­
Bchen Vaporimeter bestimmt ünd hier und da duroh Destillation controlirt; In letzterem Falle wurden 
durohweg 0.2-0.8"10 weniger Alkohol gefunden' Zuoker naoh Entfärben des Weines mit Thlerkohle durch 
Fehllng'sohe Lösung i eine Behandlung des Weines vor Entfärbung liefert Zuoker + GerbBtoff1 da letzterer 
In gleicher Weise aur KupforlöBung wirkt; die Differenz zwlsohen beiden Bestimmungen gleDt die Menge 
Gerbstoff. 

Zur Bestimmung der Essigsäure wurde erst die Gesammtsäure mit Normalnatronlauge bestimmt, dann 
25 ce. mit reinem Quarzpulver zur Trookne verdampft, llingere Zelt Im Trookensohrank erwärmt, bis kein 
sauerer Geruch mehr wahrnehmbar, der Ruokstand mit Wasser aufgenommen und wieder titrlrt; Extract 
= Troukensubstanz bel 100. C. (?) 
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VoI. 0;. 0;. "10 "10 0;. "10 "10 

25. Schwarzclevner 1859 11.5 0.525 0.278 0.168 1.60 0.128 -
26. Clevner 1862 12.0 0.510 0.257 0.178 1.39 0.100 -

27. Clevner und Sylvaner . 1858 10.5 0.615 0.273 0.247 1.33 0.086 0.024 

28. Riesling und Clevner . 1862 10.0 0.555 0.260 0.211 1.45 0.102 0.027 

29. Weissherbst 1862 11.2 0.510 0.300 0.142 1.77 0.156 -
30. Gutedei 1859 10.2 0.480 0.258 0.150 1.41 0.102 0.024 

31. MuseatelIer 1862 11.0 0.540 0.260 0.200 1.40 0.125 -
32. Edelweiu 1862 11.4 0.600 0.252 0.254 1.28 0.086 -

Ortenau-Durbach: 

33. Josephsberger 1859 11.4 0.577 0.247 0.240 - 0.094 -

34. Traminer . 1846 11.6 0.570 0.252 0.230 1.90 0.077 -

35. " 
1862 13.0 0.435 0.221 0.150 - 0.106 0.013 

Ort e n a u-O b erkirc h: 

36. Traminer . 1859 11.3 0.555 0.247 0.223 1.44 0.079 0.022 

37. " 
1862 10.5 0.445 0.183 0.193 - 0.091 -

38. Riesling 1861 10.8 0.630 0.278 0.254 1.36 0.120 0.020 

39. Elbling 1862 10.0 0.480 - - 1.22 0.094 -

Ortenau, unteror Bezirk: 

40. Riesling 1861 10.4 0.735 0.361 0.260 1.60 0.122 -
41. Atfenthaler 1859 12.0 0.585 0.231 0.260 1.63 0.125 -
42. Abts berger 1861 10.8 0.555 0.242 0.228 1.85 0.156 -
43. Zeller 1861 12.5 0.542 0.198 0.254 1.60 0.250 -

Bergsträsser: 

44. Ortlieb und Riesling 1861 11.8 0.735 0.333 0.290 1.61 0.179 -
45. Ruländer • 1862 11.4 0.630 0.348 0.189 1.78 0.143 -
46. Litzelsachser Auslese 1861 12.6 0.585 0.402 0.108 2.18 0.139 -

Main- und Tauberwein: 

'" 7. Riesling 1857 11.3 0.645 0.346 0.204 1.95 0.125 -
48. Satzenberger . 1859 12.8 0.690 0.428 0.168 2.65 0.154 -
49. Stein-Riesling 1857 10.8 0.525 0.268 0.180 1.72 0.116 -
50. Gutedei und Oesterroich . 1862 12.0 0.630 0.336 0.202 1.86 0.081 -
51. Gemischt 1783 9.6 0.735 0.321 0.300 2.00 0.120 -
52. Calmut 1857 11.1 0.560 0.315 0.180 1.66 0.131 -

Minimum*) 
1 

8.60 0.405 0.1831 0.108 1.22 0.0461 0.001 

Maximum*) 1 13.80 I 0.795 1 0.536 J 0.408 2.65 I 0.695/ 0.089 

Mittel*) 111.071 0.0821 0.2791 0.223 1.78 I 0.11610.025*) 

') Die.e Zahlen beziehen sich anf alle von J. Nessler untersnohten 180 Weinoorten Badens. 
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Badisohe Weine 
von 

Alex. Salomon.1) *) 

~ Gewiehlsproeenle .. 
-; -: 

"5 
:; .5 .... .. ~ .= f! .. ., ... ., 

0 :i 00 .. .. .... ~ .. 
8poo. ~ 'Sf: ~lli " 0 .5 .f: '. " .. ,e. -;: .. < .... 
Gew. '"-\1 =-

.. 
~o ~ e,: .~ "Q;; 0 ~ .. ., 

~ ~ E: p&w. ~ "" 
% % % % % % % % 

1. MarkgTiifler Reckenhager , Gutedei 
1868, nicht gelüftet 0.9927 8.23 2.01 0.241 0.048 0.33R 0.184 0.027 0.066 

2. desgi. gelüftet • 0.9935 7.99 2.75 0.240 0.048 0.372 0.173 - 0.097 
3. 1865 lllringer Riesling, nicht ge-

lüftet 0.9943 7.75 2.53 0.665 0.133 0.395 0.169 0.057 0.089 
4. desgi. erwiirmt 0.9936 7.66 2.72 - - 0.460 0.191 0.042 0.128 
5. Riesling, nicht gelüftet 0.9954 7.50 2.92 0.816 0.163 0.517 0.164 0.043 0.135 
6. desgl. gelüftet 1867 0.9976 7.66 3.55 0.644 0.127 0.573 0.186 0.040 0.127 
7. 1867 Ihringer Weissherbst, gelüftet 0.9986 6.60 2.22 1.021 0.201 0.457 0.213 0.021 0.096 
8. 1868 Ihringer rother Burgunder, ge-

lüftet 0.9957 7.31 2.42 0.261 0.052 0.431 0.256 - -
9. 1868 MarkgTiifler Edelwein, gelüftet 0.9944 6.93 2.00 0.735 0.147 0.297 0.164 0.029 0.074 

10. 1865 Gutedei Reckenhager , nicht 
gelüftet 0.9937 7.12 1.67 0.830 0.166 0.327 0.16-1 0.033 0.112 

11. 1868 desgi. gelüftet 0.9939 7.19 1.72 0.665 0.133 0.276 0.180 - 0.101 

12. 1868 Ihringer Weissherbst , gelüftet 0.9946 7.62 2.30 0.533 0.107 0.287 0.167 0.036 0.146 

13. 1868 Reckenhager Gutedei gelüftet 0.9934 7.12 1.85 0.576 0.118 0.288 0.165 0.032 0.148 

14. 1868 Ihringer Traminer 0.9931 7.26 2.29 0.697 0.139 0.346 0.201 - 0.118 

Mittel 0.994:6/7.4:2 lI.353 0.609 0.122 0.380 0.184: 0.036 0.111 

Württembergisohe Weine. 

Spet. I I SAure als 
Gewicht Alkohol Exlracl Zucker Wein- Analytiker 

steiDsAure 
1. Carmeliter 1873, dunkelgelb. 0.9911 6.69 2.12 0.18 0.70 

1 TC 

2. Kleinheppacher, weiBs, 1811 0.9971 7.23 2.32 0.20 0.77 

3. Untertiirkheimer Riesling 1846 0.9944 9.05 2.30 0.21 0.58 

4. desgi. 1854 0.9941 8.85 2.15 0.13 0.67 

5. desgi. ... 1855 0.9938 8.55 1.97 0.09 0.73 

6. desgl. gemischt, weiss 1855 0.9944 7.50 1.75 0.08 0.65 1 B~,~')") 
7. Mundelsheimer Riesling 1855 0:9944 8.06 1.95 0.11 0.69 

8. desgi. gemischt, weiBS 1855 0.9951 7.99 2.10 0.16 0.65 

9. CIevner 1855 I 0.9980 8.13 2.87 0.20 0.56 

10. Trollinger. 1856 0.9981 7.37 2.62 0.16 0.90 

1) Ann. d. Oenologle 1871. Bd. I. S. 864. - ~) Untersuchungsmethoden siehe weiter unten: Krim­
Bessarablsche nnd Kaukasische Weine. 

') Wchnbl. f. Land- u. Forstw. 1857. Beilage No. 18. - *.) Spec. Gew. ist bei 16.6 0 0. im Piknometer 
bestimmt; Alkohol sowohl durch Destillation, wie nach Balling aus der Differenz der spec. Gewichte des 
natl!.rlichen und entgeisteten Weines, Extract nach Balling und durch Eindampfen von 20 ee. Wein Im 
Wasserbade, die Methoden lieferten in bel den Fällen gut l!.bereinstimmendeZahlen; Zucker wurde durch 
Titriren mit Fehling'scher Lösung, Säuro durch Titriren mit Natronlauge ermittelt. 
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JlH 
:l= 

liÖ ~ ... .. ce·~d.l '" ... ... .. .. "" ~~~ <l:> ::!! ~ '" Analytikor • -< .. ~.~~ 
i Gew. 

~ ... 
r:n~ 

% % % % 

11. C1evnel' 1856 0.9982 8.13 2.92 0.13 0.75 

} '17,. 
12. Untertül'kheim, Riesling 1856 0.9937 8.98 2.10 0.11 0.70 ß1"unner 1)*) 
13. Mundelsheimel' Riesling 1856 0.9941 8.62 2.08 0.13 0.93 

Mittel 0.9900/ 0.0912.20 1 0.14: 1 0.71 I 
Elsässer Weine. 

_ .. _. - ---- --

U. ... 

~A"l'~~ liÖ ~ ... .. Alkollol '" ... ... ... "" 
== 

.. ... .= .. ~ '" <l:> ~.e . ~ ... 
'" _. .. .. -< .; ,,'S ... ~ ... ... Vol. I Gew • r:n~ '" .... ~ 

r:n 
% % % % % % "10 ------------_. --_. ~---

Weisswein e: 

1. Hattstudt. Seherkessel I. Qual. 0.9912 11.30** - 0.656 - 1.496 0.091 -
2. 

" 
Holzweg Il. 

" 0.9919 10.05 - 0.652 - 1.295 0.080 -
3. 

" 
Golclsehmidt 111. 

" 
0.9905 10.70 - 0.730 - 1.262 0.051 -

4. 
" 

Gcbursehwciel', Goldort 

1. Qual. 0.9905 10.45 - 0.690 - 1.349 0.087 -
&. 

" 
Haul 1. 

" 0.9924 9.85 -
1

0
.
641 - 1.237 - - C. 

G. 
" 

Bl'ückle II. 
" 0.9920 10.30 - 0.662 - 1.287 - - n r e('lrlt2)") 

7. 
" 

Guggel' HI. 
" 0.9897 9.25 - 0.671 - 1.540 0.050 -

8. Uufach, Hartwog I. 
" 0.9936 9.75 - 0.592 - 1.228 - --

9. 
" 

Gelbuhl 11. 
" 0.9916 11.05 - 0.658 - 1.237 -- -

10. 
" 

Risthol' III. 
" 0.9912 10.50 - 0.637 - 1.432 - -

11. Westhalten, Haul 1. 
" 0.9917 9.75 - 0.617 - 1.287 0.054 -

12. 
" 

Gurten 1. 
" 0.3927 9.70** - 0.705 - 1.303 - -

13. Elsässer Wcissweine 0.990 9.6 7.7 0.463 0.025 1.858 -- 0.184 

1 14. 
" " 0.995 9.9 7.87 0.462 0.029 1.993 0.039 0.192 

1u. 
" " 0.987 11.67 9.38 0.455 0.019 1.993 0.153 0.105 

I H. 
" " 0.990 11.1 8.90 0.439 0.020 1.879 0.066 0.216 . 

17. 
" " 0.990 11.58 9.28 0.401 0.020 2.038 0.045 0.213 

18. 
" " 0.990 7.79 6.25 0.484 0.059 2.201 0.063 0.256 r/<: Go}!}!"I.,-

19. 0.990 11.8 9.40 0.494 0.028 1.956 0.098 0.185 
'röder 3)tt) 

" " 
20. 

" " 0.989 12.06 9.67 0.461 0.027 1.944 0.155 0.219 
21. 

" " 0.986 12.23 9.69 0.410 0.020 1.714 0.090 0.202 
2~. 

" " 0.990 10.56 8.37 0.424 0.031 1.923 0.103 0.301 
~H. 

" " 0.990 ! 11.13 8.82! 0.470 0.026 2.168 0.169! 0.231 

-------

I) \Vohnbl. f. Land- und }?orstw. 1857. Beilage No. 13. - *) Siehe die Note *t) S. 224. 
') Ann. d. Oenol. lld. V. 1875. S. 439. - **) ner Alkohol ist mit je 2 geprüften Vaporimetern von 

Geissler bestimmt. Extract nach Dalliug's rrauclle aus dem spoc. Gew. im Piknometel' berechnet; 
spec. Gewicht mit der Wcstphal'schen "'"aage bei 1& 0 0.; Zucker mit Fehling'scher Lösung unter Eel'ückR 
sichtigung der Ulbricht'schen Angaben. 

8) Mur l'analyse des VillB. Mulhouae 1877. - ttJ Das spec. Gew. ist mit dem Arranometer und Vikuometllf 
bestimmt, der Alkohol durch Destillation nach Salel'OIl oder mit dem Geisler'sehen Vaporillll~t{!r, (h~r 
Zucker nach 'rrommer's oder l~'ehHng's Methode, Extract dnrch 'rrocknen bei 1000 o. 

KÖllig, Nahrungsmittel. I. 2. Auf!. 1u 
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;:; Alkohol 115 '" .. ... .;:: ,: 
" t '" jt ",'" ... ~ .Oll ... ., .. '" .~ ... " " ~ ~.~ ~ ,: ~ Analytiker 

.; VoI. Gew. oo~ ~ 
J"l N 

'" .... 
00 % % "10 % % "10 "10 

24. EIsässcr.Weissweine 0.995 6.2 5.0 0.255 0.061 1.862 0.040 0.170 
25. 

" 
0.995 10.9 8.7 0.384 0.051 2.389 0.063 0.210 

26. 
" 

0.990 11.0 8.7 0.318 0.038 2.183 0.043 0.264 

27. 
" 0.990 8.72 6.92 0.566 0.036 2.040 0.167 0.195 

28. 
" 0.990 9.09 7.29 0.508 0.019 1.970 0.106 0.182 F. Goppels-

29. 0.990 9.64 7.72 0.525 0.020 2.050 0.188 0.262 
röderl) *) 

" 30. 
" 0.990 9.97 7.99 0.493 0.022 1.720 0.125 0.186 

31. 
" 0.987 9.36 7.53 0.345 0.021 1.603 0.089 0.183 

32. 
" 0.992 7.66 6.32 0.373 0.020 - 0.099 0.188 

Mittel 0.9906 10.14 \(8.07) 0.017 0.029 1.7231 0.092 0.207 

(Siehe 'fabelle, Elsässer Weine, auf Seite 227.) 

Rothweine: 

I 
1. Türkheimer 0.990 11.13 8.91 0.438 0.037 2.268 0.013 0.219 

}d~,""") 2. 0.990 11.20 9.90 0.445 0.027 2.138 0.023 0.357 

3. 0.990 11.13 8.83 0.477 0.026 2.313 0.133 0.295 

4. 0.990 11.07 8.78 0.332 0.036 2.066 0.030 0.387 

5. 0.990 11.20 8.97 0.449 0.044 1.998 - 1 0.332 

Mittel 0.990 11.10 1 8.88 0.4281 0.031> 2.11>7 0.04ll 10.298 

Schweizer Weine. 

Weisswein: 

1. Zürichcr 0.990 8.66 6.87 0.446 0.048 1.293 0.077 0.134 

2. 
" 0.992 7.52 5.97 0.290 0.129 1.901 0.097 0.502 

3. 
" 0.990 11.25 8.93 0.422 0.026 1.938 0.073 0.202 

4. 
" 0.992 8.62 6.84 0.493 0.083 2.112 0.120 0.254 

5. 
" 0.989 12.57 9.97 0.460 0.029 2.013 0.055 0.229 

6. 
" 

0.990 11.22 8.89 0.465 0.026 2.242 0.098 0.224 derselbe I) 
7. 

" 
0.990 8.73 6.93 0.453 0.034 1.369 0.053 0140 

8. 
" 

0.993 7.50 5.99 0497 0.093 1.721 0.051 0.305 

9. 
" . 0.988 11.01 8.84 0.400 0.054 1.528 0.025 0.164 

10. 
" 

0.990 9.17 7.37 - - 2.689 0.081 0.364 

11. 
" 

0.990 8.89 7.13 0.367 0.039 1.716 0.067 0.171 

Mittel 0.9904 9.06 7.60 0.429 0.006 1.8661 0.072 0.244 

1) *) Siehe Note .Ht) auf Seite 225. 
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AlkO~ ]lli 
Vol. I Gew. '" ~ 
% % % 

(Schweizer Weine) Rothwein: 

1. Schaffhäuser 0.990 8.38 6.71 0.536 
2. Waadtländer 0.990 10.66 8.46 0.405 

3. Baseler 0.992 9.12 7.46 0.456 

Analytiker 

0.101 1.939 0.030 0.258 \ 0.069 1.956 0.031 0.270 F. Goppels-

0.042 - 0.026 0.267 J 
röder 1) 

Mittel 0.9907/9.39 7.04 0.466/ 0.07111.9481°.029 0.265 

Oesterreichische Rothweine 
von C. Neu bauer. 2) 

Spee. 
Alkohol Freie SAure Farb- und 

Yol. Asche Extraet 
Gewicht Proe. Weinsäure 

Gerbstoff 

1. VÖRlauer Goldeck. Cabinet 0.9934 10.281 0.592 0.154 0.258 2.534 

~. Matznor 1858 0.9939 9.382 0.575 0.109 0.247 2.276 

3. 
" 

1862 0.9945 9.198 0.442 0.138 0.311 2.188 

4. 
" 

1865 0.9941 10.564 0.555 0.136 0.310 2.564 

G. 
" 

1868 0.9974 10.602 0.510 0.194 0.257 3.327 

6. Sexarder 1868 0.9945 9.787 0.637 0.148 0.184 2.573 

7. Orner.Adelsberger 1867 0.9982 9.568 0.630 0.138 0.205 3.600 

8. J<:rlaucr 1866 0.9991 9.489 0.705 0.134 0.211 3.712 

D. Vöslauer 1865 0.9960 8.864 0.645 0.110 0.206 2.930 

J O. Gumpoldskirchner 1. 0.9944 9.967 0.532 0.134 0.272 2.530 

11. 
" 

II. 0.9949 9.191 0.611 0.135 0.281 2.466 

12. Erlauer 0.9955 8.645 0.577 0.111 0.288 2.331 

13. Ofnor-Adclsberger . 0.9960 8.432 0.654 0.175 0.256 2.539 

14. Vöslauer 0.9944 9.889 0.570 0.134 0.290 2.656 

H,. Vö.lauer Cabinet 0.9954 8.561 0.510 0.1:11 0.272 2.365 

Mittel 0.99!>4 9.49 0.583 0.138 0.256 2.706 

Ungarweine*) 
von Banat-Weisskirehen von A. BlankenhornS). 

Weis s tisch wei n e: 

Spee. 
Alkohol Stickstoff btraet Asche 

in in Säure Z ueker in 
Gewicht Vol. Gew. 

100 ce 100 ee 100 ce Proe. Proc. 
l. 1871 SteinRchiller 0.9993 10.91 8.73 0.029 2.89 0.71 0.080 0.310 

2. 1871 
" 

0.9940 9.61 7.69 0.032 1.03 0.42 0.050 0.390 

-----

1) 1. c. 
2) Ann. d. Oenologie 1872. Bd. II. S. 82-33. 
3) Ann. cl. Oeuologie 1873.Hd. III. S. 2,,3. - *) Die Weine lieRRen mit Ausnahme von No. 4, Rn. 11 

bezüglich des Geschmackes viel zu wünschen übrig. 
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Alkoltol " .~ 1i:= .. = .. " ""= ~= -eS = ~ ~~ " .~""'" 
.. = <l:> 

1 

112 

Val. Gew. ... = ~.e "" .13 oS 112 .... 

" "" % % % % % % % "" 
3. 1871 Steinschiller . 0.9947 10.71 8.57 0.011 1.50 0.50 0.054 0.420 
4. 1870 

" 0.9950 9.75 7.80 0.015 1.11 0.45 0.042 0.295 
5. 1871 

" 0.9990 7.92 6.34 0.053 2.83 0.54 0.040 0.341 
6. 1870 Aus gemeinen Traubcn-

sorten 0.9932 10.16 8.13 0.016 2.96 0.55 0.042 0.230 
7. 1867 Steinschiller (Prinzen-

thaI) 0.9961 9.42 7.53 0.016 2.55 0.55 0.050 0.501 
8. 1871 Zierfahndler . 0.9993 10.51 8.41 0.050 2.66 0.48 0.152 0.402 
9. 1870 Semendrianer 0.9973 9.84 7.89 0.012 2.14 0.80 0.068 0.131 

10. Zierfahndler . 0.9871 9.77 7.78') 0.011 2.89 0.92 0.096 0.144 
11. 1866 Steinschiller . 0.9978 9.03 7.22 0.021 1.93 0.50 0.046 0.125 

Mittol 0.991)7 1 9.78 1 7.83 0.024 1 2.226 0.1)83 0.061) 0.299 
**) 

Oesterreichische Weine 
nach PohI1) ***). 

Jahr- Spee. Alkohol 
Sorte unu Lage: Val. Säure Zucker Exlract Asche 

gang Gewicht % 
Niederösterreich: 

Kahlenberger 1841 0.9951 11.8 0.723 2.70 0.211 

" 1848 0.9927 12.3 0.718 2.25 0.173 
Vöslaucr Riesling 1852 0.9955 10.0 0.637 2.27 0.200 

" " 1856 0.9898 13.3 0.898 2.02 0.231 
Klosterneuburg, Prälaton-Wein 1856 0.9950 9.8 0.743 2.10 0.162 

Steiermark: 

Slindberger 1834 0.9941 11.4 0.928 2.34 0.300 

" 1836 0.9948 10.8 0.851 2.34 0.150 

" 1857 0.9925 12.1 0.655 2.12 
Lutternberger Altonllurg r. 1846 0.9960 11.1 0.728 2.74 0.152 

" w. 1855 0.9939 11.4 0.552 2.24 0.161 
J ohannisberger w. • 1848 0.9933 11.9 0.796 2.62 0.175 

" Traminer w. 1855 0.9929 14.4 0.593 2.83 0.137 
Lombel'ger Piknoor w. 1848 0.9933 13.1 0.796 2.62 0.175 
Marbllrger TroRternitz w. 1848 0.9942 10.3 0.746 2.03 0.138 
Sauritscher w. 1848 0.9930 11.1 0.697 1.98 0.142 

-----_._--

.) Im Text ohne Zweifel irrthümlich 1.7~ . 
•• ) Diese entsprochen 0 150"10 Protein. 
1) Ohern. techuo Untersuchungen ü8terreichischcr Weine S. 79 u. AHn. d. Oellologie 1873. Ihl. llL 

S. 20.-224. Aus der grossen Anzahl von Analysen tles Verf.'s gebe ich nur einen kleinen '!'heil hier 
wieder. - ••• ) Unterauchnngs-Methoden sind nicht angegeben. 
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- ,,-- - .. ;; ~ .. ..= ., ., ., ., .. Jahr-
., ~ .. .:.I .. ~ Sorte und Lage~ <;:> .:.I .. " ... 

~ ... .. .. ::: gang .; !Zl .. ~ ., 
"" Gew. !Zl 

% % % % % 
'l'yrol: 

Entiklar w. 1856 0.9965 7.5 0.612 - 1'75 0.173 
Lustenaner r. 1856 0.9953 8.3 0.496 - 1.71 0.228 
Entiklar r. ? 0.9952 8.3 0.461 - 1.67 0.154 

Böhmen: 

Radobiler w. 1842 0.9949 12.6 0.564 - 2.33 0.202 

" 
r. 1852 0.9926 10.7 0.426 - 2.29 0.192 

Kostaler w. 1846 0.9212 11.8 0.644 - 2.48 0.128 
Melniker r. 1846 0.9957 9.8 0.562 - 2.26 0.197 

" w. 1852 0.9942 9.9 0.605 - 1.85 0.197 

Krain: 

Banwein v. Gabrijo w .. 1856 0.9960 10.3 0.811 - 2.51 0.269 
Drasiker w. 1856 0.9941 8.9 0.564 - 1.60 0.137 
Gerbirgswein von Jama w. 1856 0.9951 8.9 0.496 - 2.03 0.179 
Semieer 1'. 1856 0.9954 9.6 0.697 1.64 2.13 0.226 

Ungarn: 

Erlaner w. 1848 0.9928 11.8 0,472 - 2.11 0.164 
:Fünfk. Tafelwein No. 8 1848 0.9936 10.2 0.452 - 1.84 0.165 
Erlaner w .. 1852 0.9924 11.0 0,446 - 1.81 0.112 
1<'ünfk. Tafelwein No. 7 1852 0.9935 11.0 0,465 - 2.08 0.102 
Eleehögger Szegszarder r. 1856 0.9967 12.1 0,480 - 3.32 0.241 
Panlitscher r. 1856 1.0032 13.7 0.594 2.33 5.27 0.213 
Simonthnrner . 1856 0.9958 10.6 0,417 1.41 2.54 0.219 
Tetenyer r. 1856 0.9946 9.5 0,481 - 2.56 0.221 
W orschetztor Gebirg w. 1856 0.9920 9.5 0.399 - 1.96 0.178 

Slavonien: 

Mikloser 1848 0.9942 10.7 0.597 - 2.14 0.166 
Slatina Veröczer w. . 1853 0.9941 11.8 0.630 - 2,45 0.212 
Veröczer w. 1854 0.9939 12.3 0.928 - 2.57 0.157 
Bnkovicer w .. 1855 0.9927 10.6 0.795 - 1. 75 0.166 
Fericonci r. 1856 1.0012 10.6 0.591 - 3.89 0.286 
Pozegane Palika r. 1856 0.9960 107 0.513 - 2.63 0.171 
Vizentianer Cernaker w. 1856 0.9922 12.0 0.565 - 2.01 0.181 

Kroatien: 

Corina w. 1834 09932 11.6 0.731 - 2.14 0.173 

" 1846 0.9946 10.6 0.770 - 2.22 0.130 
Goljak 1848 0.9927 10.9 0.798 - 1.81 0.117 
Dugiverher Bch. 1853 0.9947 7.6 0.927 - 1.35 0.174 
Bncovicer w. 1855 0.9913 11.0 0.665 - 1.50 0.111 
1>loslavina Pescenika r .. 1855 0.9948 10.5 0.770 - 2.27 0.322 
Rekaer w .. 1856 0.9959 8.9 0.563 - 2.06 0.271 
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... ,.c:I ., .. ., 
Jahr-

.; = ~ ... .. ,.c:I 

S " 
.. .. 

Sorte und Lage: 
., .. ~ .:: gang ctl .., 

0;1 l>lI .; 
Vol . ., 

"'" % % % % % .., 

Vi80ko w .. 1856 0.9931 9.3 0.564 - 1.47 0.127 
Vivodinaer w .. 1856 0.9960 7.5 0.579 - 1.76 0.131 

Dalmatien: 

I I I Vino bianco 1856 0.9950 10.7 0.480 -- 2.60 0.170 

Im MitteP) ergiebt sich aus sämmtlichen Analysen österreichischer Weine von Po h I folgender 
Gehalt: 

Für Böhmen 

" Oesterreich 

" Ungarn 
" Steiermlll'k 

a. Weissweine: 

Labin von Berkovic 1868. 
Cernoseker 

" Kostaler 
" Lobositzer 
" Cernoseker 1872. 

Chablis v. ]lerkovic 
" Riesling do. 
" Weisswein du. 
" 1,0 bositzer 
" Kostaler 
" Cernoseker 1874. 

Riesling v. Berkovie 
" Ruländer do. 
" Lobositzor 
" Kostaler 
" Kostaler 1875. 

Cernoseker 
" -----

Gew.-Proo. 
10.63 
1l.34: 
12.13 
1U9 

Böhmisohe Weine 
von J. Hanamann.')·) 

.:d 

.~ Alkohol 
~ () 

C!l'5 ------
~~ Ge-

..d VolumeD " .. wicht '" () 
~~ 

" () 

~ pOt. rn 

0.9906 10.49 12.98 
0.9926 11.56 14.43 
0.9918 11.16 13.77 
0.9930 9.76 12.08 
0.9916 9.98 12.35 
0.9922 10.95 13.54 
0.9920 10.75 13.29 
0.9934 8.76 10.87 
0.9935 9.65 11.96 
0.9928 10.44 12.90 
0.9928 9.88 12.23 
0.9923 9.97 12.34 
0.9921 9.59 11.88 
0.9941 9.44 11.69 
0.9930 10.26 12.69 

10.9921 9.65 11.95 
0.9925 9.36' 11.59 

~~ 
=OS:Cd 

~.a 
g~ 
., '" tO'il 

0.06 
0.68 
0.00 
0.67 

Ex-
tract Asche 

Gewichtsprooente 

0.545 1.65 0.107 
0.614 2.24 0.150 
0.605 1.99 0.120 
0.604 2.15 0.156 
0.514 1.89 0.130 
0.574 2.08 0.165 
0.705 2.10 0.151 
0.634 1.78 0.135 
0.704 2.16 0.169 
0.784 2.27 
0.564 1.91 0.140 
0.574 1.86 0.151 
0.574 1.75 0.111 
0.654 2.14 0.195 
0.755 2.16 
0.554 1.78 0.111 
0.544 1.74 0.120 

2.26 
2.54 
2.62 
3.03 

Der Wein ist: 

leicht 

" 
" schwer 

leicht 

" 
" 
" 
" 
" 
" 
" 
" schwer 

leicht 

" 
" 

1) Siehe die folgende Abhandlung von J. Hanamann. S. 806. 
0) Fiihllng's landw. Ztschr. 1876. 11. Heft. - *) Alkohol ist durch Destillation u. Bestimmung des 

speo. Gewiohte. d es Destillats bestimmt; Extract durch Trocknen bei 108-110 0 0. 
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AlkollOl " " .~ ... ... 

" " ;::0 ]:~ <I) <I) 

Ex-0.S S 'S Asche 0) 

I 10'0"" 

§~ tract ]1$ Ge- Der Wein ist: 
() ... wicht ~~ '" <I) 
~'O 
() 
<I) 

0.. ]lOt. Gewichtsprocente [f) 

St. Lauren! yun llcrkovic 1875 I 0.9952 9.25 11.47 0.572 2.36 0.249 schwer 

Lobositzer 1875 . I 0.9934 9.78 12.10 0.553 2.08 0.146 leicht 

Lobositzcr 1873 110.9942 8.65 10.72 0.663 1.95 0.177 schwer 
Chrubka ,·,.n Bcrkovic 1869 

'110.9940 
8.25 10.23 0.623 1.53 0.130 leicht 

Kostaler . IHHl . 0.9925 9.95 12.33 0.846 1.95 0.126 
" 

Gesammt-1I1ittcl - 19.76 112.09 1 0.60 11.99 
I 

0.1;) 1 
I 

b. nothweine: 

CernoRckcr 18G8 0.9943 10.04 12.44 0.593 2.34 0.220 schwer 

Kal,ine!swein von Bcrkovic 
" 

0.9934 9.98 12.35 0.594 2.15 0.210 

Burgunder 1. S. do. 0.9935 9.88 12.23 0.654 2.23 0.223 

Cernoseker 
" 

0.9938 9.64 11.93 0.493 2.25 0.260 

Mclnikor . 1872 0.9940 9.45 11.71 0.513 2.02 0.175 leicht 

Lobositzcr 
" 

0.9938 8.72 10.80 0.533 2.26 0.220 schwer 

Kabinetswcin von llerkovic 
" 

0.9937 9.69 12.00 0.654 2.12 0.207 leicht 

Lobositzer 187.1 0.9941 8.84 10.93 0.432 2.15 0.226 schwer 

Ccrnosekel' 0.9942 9.82 12.16 0.482 2.39 0.250 

1I1clniker 0.9933 9.62 12.91 0.483 1.98 0.185 leicht 

Kostaler 
" 

0.9939 9.05 11.21 0.543 2.02 0.201 schWor 

Kahinctswcin von llcrkovic 
" 

0.9947 9.45 11.71 0.633 2.23 0.201 
" Lobositzcr 1875 0.9953 8.88 11.01 0.402 2.24 0.211 

lIlehliker 
" 0.9935 9.23 11.44 0.493 1.97 0.195 leicht 

Portugal von llcrkovic 
" 

0.9953 8.56 10.61 0.603 2.14 0.313 schwer 
Ccrnosekcr 0.9953 8.55 10.60 0.603 2.28 0.260 

" Burgunder 2. Sorte Ilorkovic 
" 

0.9953 8.97 11.11 0.752 2.37 0.233 

Lobositzer 1871 0.9956 7.52 9.31 0.562 2.31 0.226 

Mittel 9.00 11.161 0.56 I 2.21 0")-) I I 
...... 

Französische Rothweine. 

Jahrgang 
Spec. 

Alkohol Gewicht 

I Freie I S. farb- und Asche aure = 
Extract Weinsäure Gerbstoff 

Vol. "10 
1. Blaye 1865 0.9950 8.418 
2. 13()ur~ 1865 0.9954 8.567 
3. KamhlanüH 1865 0.9947 9.270 
4. l'ol!illtw llcychclcllc. 1865 0.9950 9.055 

% "10 "/. "/ • 
2.283 0.615 0.229 0.174 t 2.376 0.592 0.186 0.213 C. J.Veu-

2.508 0.600 j 0.223 0.215 

J 
baller') 

2.534 0.6371 0.196 0.198 

l) Ann. der Ocno1ogie IH72. Bd. 11. i:i. 3:;. 
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... Vol. ,., 
00 

% 1 "10 % % % % % 
~~ . ~ 

5. St. Julien 1865 0.9952 9.281 2.546 -
10.637 -

10.228 -

6. St. Estejlho 1865 0.9964 8.318 2.514 -- 0.675 - 0.217 -
7. Margaux 1865 0.9959 9.437 2.919 -

1
0.630 - 10.238 -

8. Volnay 1867 0.9933 9.895 2.320 - 0.607 -
1
0.176 -

9. 1865 0.9945 9.386 2.439 
1
0

.
600 

0.198 ' C l\'e/l~ 
" - - - '. 

10. St. .ElIlillion. 1865 0.9954, 8.708 2.720 - 0.637 - , 0.245 - ? h!tuer') 

11. St. Chrystoly 1865 0.996018.965 2.668 - ,0.645 - ! 0.216 -
I 

' 0.593 
I 

12. St. Ucorgo 1865 0.9941 9.736 2.:J70 - -
1
0.238 -

13. St. EsU'phc 1862 0.9961 8.286 2.376 - 0.637 - 10.235 -
14. S. J ulien . -- 0.9952 8.364 2.244 - 0.574 - 0.225 -
15. Aloxa (Burgund. Beaulle) ? 0.9952 9.00 2.72 - 0.402 0.127 0.194 0.024 
16. Maron (Burg) 

" 
0.9964 8.30 3.61 0.723 0.413 0.135 0.253 0.027 I ", 17. Chablis ( 

" ) 
" 

0.9948 9.30 2.10 0.490 0.494 0.143 0.183 0.018 Salomon 2 ) 

18. St. ElIlillion (Bordeaux) 
" 

-- 8.70 2.98 0.406 0.372 - 0.432 
(Zucker) 

19. Genom la Rose. 1857 - 9.70 1.60 (0.199) 0.675 - - - }J. Nes~ler3) 
20. St. Julien 1858 - 10.70 1.91 (0.180) 0.750 - - -

Glycerin Kali 
21. Von St. Gormain ? 0.9935 9.70 2.04 0.470 (0.679) 0.076 0.261 0.020 0.0<2l f 22. Von St. lJoulchard . 

" 
0.9920 8.00 2.00 0.500 (0.422) 0.138 0.217 0.025 0.049 " 

23. Ven Vasolay. 
" 

0.9950 10.00 2.12 0.512 (0.402) 0.183 0.175 0.031 0.095 ~ 
2~. Von Soye No. 2 1865 0.9930 10.40 2.23 0.686 (0.434) 0.133 0.160 0.019 0.079 1 : 25. dcsgl. No. H 1869 0.9930 11.80 2.30 0.700 (0.462) 0.153 0.140 0.029 0.049 ;; 
26. desgJ. No. :I 1865' 0.9940 12.00 2.50 0.780 (0.420) 0.130 0.200 0.024 0.045 J ;2 
27. VOll Bun ? 0.9935 10.6512.30 0.616 (0.520) I 0.186 0.19010.036 0.094 ,.; 

Farb- u. 
Gerbstoff 

Mittel 0.994619.40 12.341]0.588 0.589]0.207] 0.217]0.0251 0.06;; 

Französische Weissweine. 

I Säure I Kali 
1. Von MOl'ogucs 1874 0.9930 11.00 2.00 0.184 0.157 0.022 : 0.049 r"-0.470 I(o.o.)t "-~ B 
2. Von Soya No. 1 1869 0.9870 12.80 2.03 0.760 (0.502) 0.144 0.138 0.012 i 0.083 

J~~ 3. Von Quincy ? 0.9950 7.10 1.60 0.766 (0.6,0) 0.296 0.179 0.02310.102 N ~ 

:ltIittel I . ]0.9917]10.30 11.881°.665](0.627) 1°.2081°.1081°.010 10.07SI 

1) Ann. der Oenologie 1872. Bd. ll. S. 33. 
') Ibidem 1871. Bd. 1. S. 364. Ueber Untersuchungsmethoden siehe S. 215. 
:1) Ibidem 1873. Rd. In. s. :WO. desgl. unter "Krimweino" ete. 
4) AllDales agronomiques 1877. !Ir. lld. S. 13[. - *) Säure auf 100 'rhle. Schwefelsäure (SHoO.) b,,~ 

zogen; dieselbe wurde in 10 ce. Wein durch Titration mit Kalkmilch bestimmt j das Ende der Heactiou 
wird durch einen flockigen dunkelen Niederschlag angezeigt, den man nach !l. und L. scharf erkennl'll 
kanu, wenn man quer durch die Flüssigkeit nach einer Lampe sieht; Ex t r ac t ist durch Bindampfell von 
20 ce. Wein in fiachen Porzellanschalen und fj1 rockllcn bei 100 0 C. bestimmt, Glycerin nach Pasteur's 
Methode; W ein s te i n durch Zusatz von 25 g. Kalium sulfuricum, öftercs Umschütteln, unter späterem 
Hinzufügen von 25 CO. 80 grädigem Alkohol j der nach 24 stündigem Stehen ausgeschiedene Weinstein 
wird filtrirt, mit Alkohol von 30 Grad, der mit Kaliumsulfat gesättigt ist, ausgewaschen, in 'Vasscr ge­
löst und mit 1110 Normalkali titrirt. 

t) Auf 100 'rhle. Schwefelsäure bezogen. 
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Tyroler Weine. 

::= S' II~ .. .. 
'" "" ,~~ .. 

~ Alko- 'S os .. 0., .. ~ hol f!1 :=t; ... .. .... 
~ 

.. 
'" .. =-os 

~ .. .... 'f '" ..... Analytiker ~ os·~ ;:!rn <ll ~ ... .. . .,., 
'" ~ .. Vol • 

lO'l ooj::: "'" ~ =-.. 
=- % % % % % % % 00 

1. Teroldigo 1876 - 13.1 4.25 0.65 0.065 0.210 0.27 0.046 }c. Porteie 1) *) 2. Negrara 
" - 12.4 3.75 0.68 0.067 0.120 0.25 0.039 

3. Riesling 
" - 12.2 3.00 0.61 0.059 0.039 0.22 0.034 

Mittel - 112.57 3.67 0.64710.064:°.12310.247 0.04°1 

Vorarlbergisohe Weine. 

Jabr- Spec. Alkohol Extraet Säure Ascbe 
gang Gewicht 

Blasenberger 1875 8.8 2.62 0.67 0.31 

" 1876 10.5 2.33 0.70 0.32 

" 1877 7.6 3.18 0.93 0.35 

" 1878 9.1 2.14 0.71 0.28 
Ardetzen berger 1875 8.6 2.15 0.58 0.27 

" 1876 10.8 2.48 0.66 0.30 

" 1877 7.7 2.87 1.05 0.32 

" 1878 8.4 2.51 0.68 0.30 ~ 
W. Eug-

Batschänser 1876 8.2 2.14 0.73 0.26 
ling 9) *"') 

Röthner 1878 7.8 2.23 0.66 0.25 
Ardetzen bel'ger Krätzer 1876 11.2 2.18 0.67 0.32 
Vadnzer Krätzer 

" 
11.6 2.25 0.59 0.26 

Bocker 
" 10.7 2.48 0.61 0.24 

Gutenberger 
" 

12.1 2.33 0.52 0.28 
Vaduzer Rocker 1877 11.8 2.31 0.73 0.21 

Mittel 9.66 2.41 1°·699 0.2!!r, 

Grieohisohe Weine. 

Jahr- Spec. Alkohol Farb-
Gew. Eltract Zucker Siure und Ascbe gang Gewicht 
% Gerbstoff 

Lt) Mal vasi er (Misistra) ? 1.1646 6.02 41.00 36.40 0.90 0.39 1.60 } Fr. 
2. 

" Vino santo, Santorin 1.0895 8.46 25.80 20.40 0.60 0.37 0.86 Elsner 8)u*) 

0) Von mir aus dem angegebenen spec. Gewicht der entgeisteten Flüssigkeit (1.019, 1.017, 1.013) nach 
der Hager'schen Tabelle angenommen. 

1) Weinlaube 1878. X. S. 141. - *) Die sonstigen Untoreuchungsmethoden sind nicht angegeben. 
9) Weinlaube 1879. XI. S. S09. - **) Die Untersuehungsmethoden sind nicht angegeben. 
8) Zeitschr. gegen Verfälschung der Lebensmittel 1878-79. 11. S. 261 u. 338 .. - ***) Alkohol und 

];xtract sind bei den gewöhnlichen Weinen aus dem spec. Gewicht vor und nach Entfernung des Alkohols 
bestimmt, letzteres nach der Hager'schen Tabelle; bei den zuckerreichen Weinen wurde der Alkohol 
durch Destillation, Extract durch Eindampfen (bei welcher Temperatur (?) ermittelt. 

t1 Die Weine sind von der Firma J. F. Men.e. in Neckargemünd geliefert; es sei bemerkt, da.s 
]'r.EJsner in: "Die Praxis des Nahrungsmittelchemikers". Leipzig 1880. S.104 einen Thell dieser Analysen 
lInter der Rubrik "spanische Weine" aufführt. 
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-... 1,,; .= ... 
~ '" Alko- '" t ., ., .. '10 hol b ~ 

.. .. ~ .= 
oe ., " '.= '" ~ "" .. " ... "5~ < Analytikor .. 1"1 .. 00 .= .; r;o,"" oe Gew . ~ 

., ... 
"10 "10 0;. "10 "10 "10 00 

3. :l.lalvasior }lORO ? 1.0902 6.83 22.00 20.06 0.90 0.17 0.90 

4. 
" 

Achaja, weiBs ? 1.0242 15.87 14.00 10.90 0.85 - 0.64 

5. 
" " 

roth ? 1.0336 15.04 12.25 10.90 0.90 - 0.63 

6. Muskato ? 1.0440 12.56 13.70 9.90 0.58 - 0.56 

7. Maurodaphon ? 1.0114 9.65 9.50 8.06 0.60 0.10 0.40 Pr. 
8. Elia ? 0.9794 13.40 3.25 - 0.60 0.16 0.23 Etsner ')*) 

9. Kalli.te ? 0.9950 13.40 3.30 - 0.60 0.14 0.23 

10. Vino llacco ? 0.9982 13.60 4.00 - 0.70 0.16 0.24 

11. Korinther ? 0.9833 10.50 2.65 - 0.60 0.15 0.22 

12.°) Kamarite ? 0.9974 11.30 3.30 - 0.60 0.43 0.23 

13. Santorin ? 1.1486 11.52 36.87 32.79 0.47 - 0.22 } Laboratorium 
14. Samos ? 1.0283 12.10 11.16 7.68 0.73 -- 0.33 der Chm. 
15. Ccphallonier ? 1.0470 11.90 15.12 10.79 0.57 - 0.21 Ztg. 2) **) 

1. Ungarn 
2. 

" 3. 
" 4. 

5. Echter Ausbruchwcin 
G. 

" 7. 
" " 8. 
" " 9. 
" 10. 
" " 11. Tokayer Ausbruch 

12. 
" " 

Süssweine. 

1. Tokayer. 

Säure 

Gew. 
Extract Zucker Glyce- Asche P2 O. 

Wein- rin u 

Alkohol 
Jahr- Spec. 
gang Gewicht Vol. 

"10 
18410.993517.4 

12.1 

1.0201 

1.1185 7.85 

1.1059 10.85 

" 
1.0737 10.30 

" 
1.089410.80 

" 
1.079311.80 

" 

"10 
14.2 

9.8 

3.78 

10.60 

10.00 

säure 
0.711 

16.84 - 11.360.251 

6.36
1
27.17 23.47 

8.72
1
24.38 18.84 

8.2921.84 17.26 

8.71121.96 17.45 

18.75 

14.27 8.42 6.42 

PUM3). 
Lüderadorj8) 

Knapp 3) 

G. Gläaaner4) 

~ J 
Moser5 )***) 

9.5Y3.00 

1.024T 7.60 
? 1.1106 - 8.0028.96 26.60 0.56 1.06 0.53 0.046 } Fr. 

I 
0.40 0.032 Etsner 6)t) 1.0980

1 
8.66

1
27.24 25.34 0.60

1
1.24 

1) Zeitschr. gegen Verfälschung d. Lebensmittel 1878-79. H. S. 26~ u. 338. - ') Siehe die Note •• *) 
auf Seite 284. - 0) Siehe die Note t) auf Seite 231. 

2) Chemiker-Zeitung 1881. S. 666 u. 667. - *') Das spec. Gewicht ist durch das Piknometer bestimmt 
und durch das Aräometer controlirt (obige Zahlen bilden das Mittel beider nur wenig abweichenden 
Bestimmungen) ; Alkohol durch Destillation und durch die Bestimmung des spec. Gewichts des ursprüng­
lichen Weines und der entgeisteten und wieder aufgefüllten Flüssigkeit; aus letzterem der Extract-Gehalt 
nach der Schultze'scher.. Tabelle; Zucker durch die }'ehling'sche Lösung. 

al Ann. d. Oenologie 1873. Bd. IH. S. 200. 
4) Archiv f. Phalm. (2). Bd. 149. S. 117. 
S) Erster Bericht der Versuchsstation Wien 1878. S. 83 und Tabellen XXXVI. - "*j Veber die Unter­

suchungsmethoden ist nichts angegeben. Die Weine wurden vor und nach Vergähren des Zuckers auf 
ihr Verhalten gegen polarisirtes Licht untersucht; es drehten (pro 25 CC. Wein) nach links: 

No. 5 6 7 8 9 10 
a. Vor dem Gährungsversuch 3t.M 36.66 ~2.52 28.88 30.44 19.54 
b. Nach dem" 6.52 3.86 2.94 0.40 1.66 1.00 

") Die Praxis des Nahrungsmittelchemikers. Leipzig 18~0. S. 104. - t) Alkohol durch Destillatioll, 
Extract durch ~indampfen bestimmt; sonstige Angaben fehlen. 
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Alkohol 
..,~ .... 
.=~ 

i1 Analytiker 

hl!GeW. .. 
_ "10 "10 "10 "10 "10 "10 "10 "10 "10 

=1=3.='I=\='k=a=y=C'=' =.\=u=8b=r=ll=el=l~I=1=. =.=T==?='col=.0=3=6=6F""=~1=2""".~00=\==9.~4=2\d8~.2=Oo\=O""".6~2~10=.~8~0~~-~"""-~=0~.2~8=!=~='O=~:=}=F'=r.::: 
14. Tokaycr ? 1.0022 - 12.35 5.04 3.880.540.96 - - 0.28 0.026 ne,")*) 

15. 

16. 
17. 
18. 

19. 
20. 
21. 
22. 

" 
" 

" 
" 

lIalbausbruch 
Fettaus bruch 

" )Iuscat 

1 

2 

3 

4 

1841 

" 
" 
" 
" 
" 
" 
" 

14.1611.4225.18 - 0.58 - - 35.5 0.44 

13.2910.7223.74 - 0.59 - - 44.1 0.61 
9.98 8.0539.99 

10.03 8.0932.32 

12.7010.2424.70 
11.90 9.5231.31 

9.47 7.6441.11 

0.64 
0.62 

0.69 -
- 0.72 

- 0.73 

- 37.50.50 
- 39.00.51 

- 36.6 0.35 1/' .Seal-
- 32.7 0.34 '/ welt2)**) 

12.4110.0122.35 - 0.75 - - 35.1 0.32 
23. 1-:ssenz Uso Tokayer 

" 

- 45.1 0.47 J 

10.92 8.8143.36 - 0.62 - - 44.0 0.60 
24. Tokaycr 

" 
12.7510.2823.86 0.75 

25. 
" Ausbruch 1. Qual. ? 1.0325 

1.0012 
0.9930 

11.33 9.74 8.340.610.42 
12.15 5.57 3.570.521.10 

- 22.0 0.29 P206 

0.04 - O.33t) O.051} B. C. 

26. 
27. 
28. 

" " I!. " " 
O 05 - 0 33 0076 Nieder· 

. '. .tadtS ) 

herb gesohrt 

" 29. Dcsgl. Ausbruch. 

" 18651.0879 

18661.0588 

- 10.25 2.44 0.450.540.98 0.08 - 0.29t) 0.039 ***) 

- 8.9624.2220.310.470.1950.39 - 0.31°) }Laube u. Al· 
_ 9.6917.3114.150.500.1210.37 _ 0.280) dendorff4)*t) 

Phosph. 
Asche säure 

_:\I_it_t_el __ 0_O)._f_u __ r_T_o_k_a_ye_r ___ ! ___ I(1.0128)114.89112.0417.22 1(0.14) 1 0.691 0.851 0.061°-,-30 0~040 

:MIttel 00) für 'I'okayor-Ausbruch 1 1<1.0913;111.211 9.04127.571<20.29)10.631 0.211°.3710.4210.0481 

1. .\U8 Ungarn 
2. 

3. 
" 

2. Ruster Ausbruch. 

1834 -[14.211.48[10.07[6.1 I-I [--[ 
18621.0199 15.712.71 9.78 - 0.53 --
18631.0024 16.413.30 5.77 0.67 --

Fischern") 

}PohI6) 

I) Die Praxis des Nahrungsmittelchemikers. Leipzig 1880. S. 101. - !II) Alkohol durch Destillation. 
Extract durch Eindampfen bestimmt; sonstige Angaben fehlen. 

2) Hannov. Mtsschr. wider die Nahrungsfälscher 1879. S. 167. - **) Der Alkohol ist meistens doppelt 
durch Destillation und aus der Differenz der spec. Gewichte vor und nach dem .Eindampfen bestimmt, 
Extract ebenfalls doppelt sowohl durch Eindampfen bei 40 0 O. als auch aus dem spec. Gewichte der ent­
geisteten Flüssigkeit nach der Hager'schen und Schultze'schen Tabelle. 

3) Original-Mittheilung. _ t) Alkohol wurde vermuthlich wie bei den ßieranalysen dcs Verf.'s durch 
Destillation, Extract aus dem spec. Gewicht der entgeisteten Flüssigkeit nach der Schultze'schen Tabelle, 
Phosphorsäure gewichtsanalytisch in der Asche ermittelt. Niederstadt bestimmte in der Asche ausser der 
Phosphorsäure noch folgende Mineralstoffe : 

Kali Schwefelsäure Natron Kalk 
No. 25 • . • 0.092 % 0.014 % 0.040"/0 0.039°/" 
No. 26 • • • 0.111" 0.018" 0.025" 0.028" 
No. 27 • • . 0.109" 0.038" 0.010" 0.023 " 

4) Hannov. Mtssohr. wider die Nahrungsfälscher 1879. S. 124. - *t) Im Original beziehen sich die 
Zahlen auf Volumen - Procente; ich habe sie auf Gewichts-Procellte umgerechnet. Alkohol wurde durch 
Destillation aus dem spec. Gewicht des Destillats im Piknometer bestimmt; spec. Gew. des Weines eben­
falls im Piknometer, Extract durch Eintrocknen bei 106-110° C" Glycerin nach der Pasteur'schen von 
Neubauer verbesserten Methode (siehe 11. Theil) , Zucker durch ]'ehling'sche Lösung gewiohts8nalytisoh, 
Htickstoff-Substanz durch Verbrennen des trocknen Extractes mit Natronkalk und Multiplication des Stick­
stoffs mit 6.25\ die Mineralstoffe aus der Asche in üblicher Weise; nur Schwefelsäure im natürlichen Wein 
nach der Weige1t'schen Methode. - 0) In der Asche: 

Kali Phosphorsäure Schwefelsäure 
No.28 ... 0.H90f0 0.0480f0 0.056% 
No. 20 • • • 0.128" 0.070" 0.021 " 

00) Bei den Mittelwerthen können streng genommen die Zahlen für spec. Gewicht, Alkohol und Ex­
tract einerseits, zwischen Extract und Zucker etc. andererseits nicht mit einander verglichen werden, 
weil nicht in allen Analysen die Einzelbestandtheile bestimmt wurden. 

') 1. c. 
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4. Aus Ungarn . 186311.0141/17.1 113.86/ 8.971 - 0.58 - I -- -
5." " 1872 1.0849 - 8.21 21.61 20.04 0.48 0.149 0.29 0.38t) 

Mittel 11.0121")1 U.72111.9118.Ml··)1 (6.1) 0.06 0.14910.29 0.38 

3. Portwein. 

1. 

1 

? 0.9995 - 17.73 4.23 3.33 0.42 - .- 0.24 
2. ? - - 19.22 5.90 4.38 0.31 - - 0.35 
3. ? 0.9922 - 12.08 2.78 0.67 0.62 - - 0.45 
4. WeiBs 

1
1860 

1.0126 19.80 16.12 8.71 4.82 0.33 0.17 0.09 0.21t) 
5. Roth 1863 1.0059 19.3 15.71 6.69 4.42 0.42 0.20 0.23 0.29t) 
G. 

" 1865 1.0125 21.6 17.61 8.71 6.33 0.44 0.14 0.20 0.23t) 

Mittel I 1.0045 - /16.41 6.17/ 3.99 0.42 0.17 0.17 0.29 
1 

4. Madeira. 

l. Aus Afrika ? 0.9938 18.00 14.50 5.51 - 0.37 - - 0.43 
2. 

" " 
? - 20.30 16.51 4.19 - - - - -

:3. ? 1.0013 - 16.12 6.17 3.00 0.61 - - 0.35 
4. Madeira 1870 1.0004 - 15.5:1 5.21 3.46 0.48 0.31 0.21 0.40t) 
5. De.gl. 1878 0.9990 - 15.34 5.32 3.39 0.49 0.29 0.14 0.:38t) 

Mittel I 10.9986119.20 /1;",.60 1 :;.28 1 3.281°.49 0.3010.18/ 0.31 

5. Malaga. 

1. Aus Spanien. ? 1.0370 12.50 9.6 14.40 9.91 - - - -
2. 
3. 
4. 
5, 

6. 

7. 
8. 

" " 
1841 1.0570 15.00 

" " 1842 1.0560 15.34 

" " 
? 1.0690 13.20 

" " 
? 1.070 16.10 
? 1.0548 -
? 1.0600 -

1972 1.0691 -
Mittel 11.0;:'91 14.27 

') I. c. - tJ Darin: 

Rl1.Rter Aushruch No. t. 

Portwein 

Madeira 

Malaga 

{
No. 4 
No.6 
No. 6 

{ No. 4 
No. 5 

{
No. ,; 
No. 7 
No. 8 

11.5 18.40 

11.7 18.70 
10.0 14.40 
12.2 18.70 
12.40 16.00 
12.80 17.85 
12.23 19.85 

11.;:';:' 17.29 

Kali 
0.171°/" 
O.Ot14 " 
0.lß3 " 
0113 " 
0.148 " 
0.162 " 

14.72 - - - -
14.51 - - - -

9.90 - - - --
14.50 - - -- -
- 0.42 - - 0.36t) 
- 0.46 - - 0.42t) 

15.50 0.39 0.23 0.20 0.27t) 

13.17 0.42 0.23/0.201 0.30 

Phosphorsäure 
0.1153°/" 
0.034 " 
0.0:34 " 
0.031 " 
0.056 " 
0.082 " 
0.048 " 
0.046 " 

Schwefelsäuro 
0.032 Ufo 
0.037 " 
0.04.1 " 
0.018 " 
0.097 " 
0.081 " 

Analytiker 

Poltl1) 
Laube u. Al­

ilendor},..) 

Thudiclutm 2) 

Gr'iffin2) 

Hassall2) 

}LaUbe u. Al-
dendorj}") 

A. Salomorl.3) 

LaTll()tte3 ) 

Hassall2) 

} Laube u. Al-
dendorffl) 

} " Mayer4) 

} P. Etsnel'l) 
Laube ... Al-

ile?l<!orfl'l) 

•• ) Wegen der grossen Vorschiedenheit 
• • 0.133" 0.039 " 0.024 " 
im Rxtractgeha.lt bei No. {) ist nur aufoi No. 1-4 Mittel ge-

nommen. 
') Food: Ite adulteration. and the methods for thei .. <letectioll by Hae.all. 
8) Ann. d. Oenologie 1873. lId. III. S. 199. 
4) Jahrbuch r. Pharmazie. XV. H.201. 

J.Jondon 1876. S. 7ß2. 
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6. Marsala. 

~ 
;:; 

Alkohol .. .. 11 ~ ~ 
.,. .. .. " ~; .. 

= 
.; .. .,.oS oS .... ..= 

i 
.. .. .. ...... " ~ r! " == " ~ .. 

I 
= .... ~ ~ ~-= 

~ ,; Yol. Gew. "" <1>~ <t> ;;<1> 

'" ~ % % % % % 0/. % % 

1. Aus Italien ? - 20.6 16.77 4.50 - - - - -
2. 

" " 
/ 0.9995 - 16.38 3.57 2.75 0.39 - - 0.31 

3. Ingham } ? 0.9966 - 16.73 4.94 3.48 0.40 0.30 0.15 0.27*) 
4. W oudhouse Sicilien ? 1.0111 - 15.41 5.39 3.74 0.46 0.45 0.23 0.41*) 

5t )} S' T 
.-;:;-; 1.0041 19.8 16.08 5.40 4.23 0.55 - - 0.43 

6tl lCllen ...:~ 
1.0005 20.8 16.92 4.10 3.17 0.55 0.45 .. = - -.... ~ 

Mittel 11.0024,120.19 16.38 14,.65 3.4,7 10.4,7 0.37 0.19 0.37 

7. Sherry. 

1. ? 0.9897 - 14.85 3.09 1.79 0.45 - 0.48 

2. " 
0.9939 - 17.28 3.95 2.04 0.48 - - 0.53 

3. " 
0.9929 - 17.89 3.81 1.81 0.46 - - 0.44 

4. " - - 16.91 2.80 0.93 0.50 - - 0.38 

5. " 
0.9880 - 16.98 4.88 1.74 0.44 - - 0.57 

6. " 
0.9928 - 15.46 3.50 - 0.45 - - 0.28 

7. " 
0.9890 - 14.50 3.70 - 0.46 - - 0.32 

8. " 
0.9840 - 21.00 2.49 - - 0.71 - 0.40 

9. Sherry 1870 0.9952 - 18.78 3.80 1.89 0.45 0.52 0.20 ·o.aO*) 

10. 
" 

amontilado . 1870 0.9924 - 16.44 2.69 0.52 0.51 0.57 0.20 0.66*) 

Mittel 0.9909120.89 17.0113.4:7 \1,03 0.0310.60 0.20 0.4:6 

7. Muskat. 

1. Aus Griechenland ? 1.0440 - 12.56 13.70 9.90 0.58 - - 0.56 

2. ? 1.0900 - 18.50 24.61 - - 0.38 - 0.35 

8. 1872 1.0574 - 9.44 16.00 18.74 0.54 0.28 0.14 0.29*) 

4.tt) Aus Sicilien ? 1.0715 15.34 11.57 20.80 17.16 0.68 - - 0.41 

Mittel 11.0657116.05 13.02\18.59\(13.60) I 0.581 0.331 0·1!1 0.4:0 

1) Ann. d. Oenologie 1873. Bd. III. S. 200. 
0) 1. c. 
*) In deT Asche: 

KaU 
Mauala {NO. 8 0.123"10 

" 4 0.171" 
Sherry { " 9 0.226 .. 

,,10 0.304" 
Muskat ,,3 0.115" 

PhosphouäuTe 
0.024 Ofo 
0.029 " 
0.082 " 
0.088 " 
0.096 " 

Schwerelsäure 
0.087 Ofo 
0.162 .. 
0.IR6 " 
0.269 .. 
0.070 " 

t) No. 5 Mittel aus M, No. 6 Mittel aus 23 Analysen. 
8) Zeitsohr. gegen Verfälsohung der Nahrungsmittel 1878. S. 396. - •• ) Extract ist 

bei 100 0 O. bestimmt. 
tt) Mittel aus 22 Analysen. 

Analytiker 

D. JOBBt) 

7'hudichumi ) 

} Laube und 
Aldendorr) 

}G. Briosi·) 

} 7'hudichum l ) 

Has8alf2) 
Griffin2 ) 

Hassalli ) 

P.05 
0.022} Fr. 
0.026 Elsnerl ) 

0.019 Janf;B)") 
} Laube und 

Aldendorr) 

Fr. Elsnerl) 
L .• Tankel ) 
La ... be .... AIden-

dorJf") 
G. Briosii ) 

durnh Trockuen 
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8. Sonstige Süssweine. 

Ueber Analysen sonstiger Süssweine vergl. die Analysen sicilischer Weine von B rio si, von italienischen 

Weinen von Briosi und F. Sestini, von griechischen Weinen von Fr. Elsner etc., von kaukasischen etc. 

von Salomon, 

Aus denselben mögen hier folgende Durchschnittszahlen anfgeführt werdon und daran sich noch 

einige andere Analysen anschliessen : 

8. Malvasier Mittel aus 
15 Analysen 

9. Samos (2 Analysen) 
1 O. Laerimas (3 Ana-

lysen) . 
Desgl. (1 Analyse) . 

11. Shiraz (roth)} a. Au-
12. Penena stralien 
13. 78er französ. Süd-

wein 
14. Ciltes blanc sec. 
15. Roussillon 
16. Aragon 

1.} Aus Champagne 
2. (Frankreich) 

. --... .... 
~ • ::l 
,,; ~ 
:" ., 

t;:> 

~ .,; ., ... 
00 

.. 
" 0 
t- 1.0603 .. " 
~~ 1.0401 
bJ)" 
,,; .... 
~ ,,; 1.0155 
-<1 

1.0600 

-
-

-
-
-
-

-- - - - --

t: .. AlkollOl " .. " .. .. .:01 ,,; 
~ " , .. ,,; 00 

I 

N 
Vol. Gew . ~ 

"10 0 "10 0;. "10 /0 

14.50 11.74 17.75 14.74 0.68 

- 11.31 12.45 9.46 0.61 

18.49 - 3.08 ? 062 

- 16.28 17.55 - -
17.13 13.80 3.86 '- 0.90 
16.62 13.40 9.26 - 1.21 

13.03 10.51 2.07 - 0.35 
14.05 11.33 2.08 - 0.56 
18.13 14.62 3.68 - 0.58 
13.29 10.72 4.53

1 
-

1
0.77 

17. Champagner. 

13.6 
10.3 

11.1 
9.78 

~ .. 
.9 .,,,; 

" .. ..... .... ., "'- " " .:01'" < Analytiker S ".c ._,,; 
;1;00 

"10 "10 "!. 

- - 0.52 

- 0.23 0.44*) 

- - 0.26 G. Briosi1) 

2.48 (1) - 0.33 L. Janke 1) 

- - 0.20 

1 - - 0.40 

)" - - - Scalweit 1) 

- - 0.24 

- -- 0.43 

- - -

3. Carte blanchc 1872 1.0443 9.03 13.37 11.54 0.58 0.08 0.21 

Mitis2 ) 

Lamotte2 ) 

0.13*)} Laube und 
0.16*) Aldendorffl) 4. Rheinwein mousseux 1.0374 

*i In der Asche: 

1) I. c. 

Kali 
Samos No. 9 0.204"10 
Champagner \ " 3 0.049" 

J " 4 0.064" 

') Alll1. ll. Ocnologie 1873. Bd. UI. S. 201. 

Phosphorsäure 
0.055 "10 
0.02(; " 
0.033 " 

0.06 0.28 

Schwefelsänre 
0.042 °/" 
0.016 " 
O.O:?O " 
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1. Y
iginia C

laret, A
lyeg -

T
raube, M

onticello &
 

C
o. 

. 
0.9949 

9.80 1
1

.7
8

 
0.070 

0.15 
0.60 

0.79 
0.018 

0.083 
0.013 

0.24 
0.148 

2. 
" 

H
o

ck
, C

oncord-T
raube, 

" 
0.9932 

8.56 
1.84 

0.058 
0.07 

0.13 
0.53 

0.004 
0.122 

0.019 
0.17 

0.111 

3. 
B

achantees, C
oncord-T

raube, L
aurel H

ill 
0.9941 

10.04 
1.52 

0.047 
0.15 

0.35 
0.54 

0.019 
0.083 

0.013 
0.14 

0.098 

4. 
C

oncord, 
C

oncord-T
raube, B

elm
ont 

0.9926 
11.03 

1
.6

0
 

0.045 
0.13 

0
.4

4
 

0.61 
0.011 

0.038 
0.006 

0.15 
0.098 

5. *) 
S

w
ent C

oncord, 
C

oncord-
T

rau
b

e, 
L

aurel H
ill 

1
.9

0
5

0
 

11.79 
5.11 

3.152 
0.39 

0.17 
0.66 

0.006 
0.038 

0.006 
0.13 

0.111 

6. 
Iv

ey
, Iv

ey
-T

rau
b

e, B
elm

ont 
0.9915 

11.13 
1.69 

0.065 
0.12 

0.57 
0.73 

0.009 
0.051 

0.008 
0.12 

0.074 

7.*) 
D

elaw
are, D

elaw
are-T

raube, M
onticello 

&
 

C
o. 

0.9931 
9.46 

1.98 
0.075 

0.10 
0.41 

0.55 
0.008 

0.090 
0.014 

0.24 
0.160 

8.*) 
S

w
ent D

elaw
are, 

D
elaw

are-T
raube, L

aurel H
ili 

1.0117 
10.57 I 6.41 

3.703 
0.56 

0.01 
0.72 

0.006 
0.058 

0.009 
0.17 

0.111 

9. 
D

elaw
are, D

elaw
are-T

raube, B
elm

o
n

t. 
0.9875 

12.69 1
1

.4
2

 
0.106 

0.08 
0.41 

0.52 
0.002 

0.102 
0.016 

0.12 
0.086 

10. 
C

ataw
ta, C

ataw
ta-T

raube, 
B

elm
ont 

0.9902 
1

0
.0

4
 

1.41 
0.034 

0.16 
0.42 

0.63 
0.003 

0.077 
0.012 

0.13 
0.086 

11. N
ortony, 

N
o

rto
n

y
-

V
irginia-T

raube, 1I10nticello 
&

 
C

o .
.
 

0.9953 
10.57 

2.66 
0.112 

0.22 
0

.4
8

 
0.76 

0.019 
0.115 

0.018 
0.31 

0.234 

12. D
oy 

N
ortony V

irginia, N
ortony-V

irginia-T
raube, L

aurel H
ill 

0.9981 
111.79 

3.55 
1.228 

0.41 
0

.5
0

 
1.02 

0.041 
0.102 

10.016 
0.20 

0.148 

M
ittel 

0.9900 110.62 
2.08 I 0.724 

0.2111 0. 374
1 0.671 

0.0121 0.0791 0.012/ 0.170 / 0.122 
I 

1) 
O

h
m

. N
ew

s 1875. 
B

d
. 32. 
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Italienisohe Weine.*) 
Von der Pariser Weltausstellung 1878. 

Von G. Briosi, DeI Torre, Vaccarone und Bombolesti. 1)**) 
(Die Weine st mmen durchweg aus Anfang der 70 er Jahre. (1870-1876.) 

Venezien 
Lombardei 
Piemont 
Ligurien 

Provinz 

Rothweine. 

Emilia, Marche Umbrien 
Toscana 
Lazien 
Mittelmeer-Küste. 
Sieilien 
Sardinien 

Mittel aller Rothwcine: 

Weissweine. 
Venezien 
J,ombardei 
Piemont 
Ligurien 
Emilia und Umbrien 
Toscana 
Lazien 
Mittelmeer-K üstc 
Sicilien . 
Sardinien 

~:a 'C , ., ....... .. ... ... ~ .. " ., .. ~~ .. ~ "''' ~ 
... 

Q.e .. :l: .. 
.:! ;;;., -< .... ~ ., 

.;:~ <:> <:> ....... Vol. ... " =0 .... %~ % % ..... 
24 I 0.9930 112.21 0.67 0.19 I 
22 0.9955 12.85 0.67 0.22 
70 0.9913 12.66 0.71 0.23 

4 - 13.50 0.69 -
16 0.9939 11.79 0.71 0.23 
29 0.9940 11.69 0.62 0.23 

4 0.9952 12.82 0.57 0.16 
17 0.9973 12.94 0.77

1 
0.29 

22 1.0005 14.33 0.64 0.31 
4 0.9943 15.17 0.69 0.26 

21°10.9940 12.6910.6810.24 

10 0.9922 I 12.88 0.60 -
2 0.9905 14.50 0.56 -
1 0.9946 16.50 054 -
1 - 12.00 0.70. -
6 0.9919 13.71 0.54 -
3 0.9926 13.50 0.62 -
1 0.9951 11.30 0.53 -

11 0.9925 14.82 0.62 -
9 0.9982 17.00 0.59 -
5 0.9914 17.84 0.1f8 -

~=~ 
~!~ .. .,.= .. ..... 
E-o .. 

% 

1.69 
2.61 
2.30 
3.47 
1.97 
1.88 
2.16 
2.93 
3.95 
2.66 

2.36 

1.64 
1.61 
3.12 
2.10 
1.86 
1.68 
2.00 
2.12 
3.42 
2.15 

" o§ 

< 
% 

0.19 1 0.24 
0.18 I 
0.31 
0.23 
0.24 
0.27 
0.28 
0.46 
0.44 

0.21) 1 

0.18 
0.17 
0.21 
0.20 
0.22 
0.20 
0.21 
0.31 
0.39 
0.26 

Mittel aller Weissweine : 49 0.9930 14.48 0.1)9 - 1 2.111 0.26 
Liqueurweine. 

Venezien 1 0.0310 13.70 0.65 - 11.14 0.20 
Piemont 10 1.0183 14.41 0.66 - 9.66 0.19 
Ligurien 1 - 16.10 0.71 - 15.79 0.29 
Emilia . 2 1.0411 13.55 0.67 - 12.95 0.20 
Toscana 2 1.0291 17.00 0.61 - 11.54 0.37 
Küste des adriatischen Meeres 4 1.0370 14.60 0.59 - 15.07 0.30 
Mittelmeer-Küste 16 1.0259 15.29 0.66 - 9.97 0.36 
Sieilien 88 1.0190 17.88 0.58 - 8.97 0.39 
Sardinien 7 1.0129 16.31 0.64 - 6.84 0.34 

Mittel aller Liqueurweine: 131 1.0206116.991 0.60 - 19.06 0.36 
Schaumweine. 

Venezien 1 - 11.3 0.55 - 111.02 0.17 
Piemont 2 - 10.2 0.55 - 11.74 0.25 
Emilia 1 - 11.3 0.53 - I 6.47 0.23 
Küstenländer 2 - 12.0 0.74 - 9.46 0.17 

Mittel aller Schaumweine: 6 - 11.4 10.61 1 - 19.98/ 0.21 / 

.. .. ... 
" .. 
N 

% 

-
-
-
-
-
-
-
--
-
-

7.033 
7.846 
-

10.505 
11.817 
12.871 

6.887 
1:1.601 

7.231 

109.91 

-
-
-
-
-

*) Ausser den von B rio s i und F. Ses tin i ausgeführten Analysen zahlreicher i t a li e n i sc her 
Weine liegen noch einige andere Untersuchungen vor; BO: Von A. Ca. rp e n e .über eine Anzahl von 
Weinen aus dem Bezirk Lecce (Terra d'Otrantol Rivista di viticoltura ed enologia 1878. 11. S. 617 von 
E. R oto n d i über 15 Piemontesische Weine, Ibidem 1878. 11. S. 346, von A. Fun a r 0 über Weine VOll 
dem Gute Piaggia bei Pisa; Ibidem 1879. 111. S. 449, ferner von C. Port eie über 26 italienische Weiss­
und Rothwelne, Weinlaube 1878. X. 8. 319. 

Bel der beschränkten Bedeutung italienischer Weine für hiesige Verhältlli ••• dürfte jedoch ,He MIt­
theilung der von B rio s i u. S e st I n I gefundenen MIttelzahlen genügen. 

1) Esame Chimica. comparativo deI vini italiani, inviti all Esposizioße intcrnntionn.lo deI Parigi lH78. 
Roma. 1879. - **) Ueber Untolsuchungsmethodcn siehe woiter unten "Sicilische Weine" von G. ß rio si. 

KU n i g, Nahrungsmittel. I. 2. Auß. 16 
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Spec. Gewicht 

Italienische 
auf der Wiener Welt-

untersncht von 

Alkohol 
Vol. Proc. 

Land8trich Farbe Minimum Mittel I Maximu~ - ~faxi~u~-I-~Iitte~r~inim:-

__ O/'L-J __ o/Ll ___ 0{o ___ "b __ I_~o_J_"Io_ 

-~~;::~~--{-;:~8 --~::~~~-II ~~~:~ TI ::~~~: -- ~~!~ ~~~~ :~~::--
{ 

Roth 0.98!J7 0.9929 0.9950 11.20 13.08 14.30 
11. Lombardei Weiss 0.9901 I 1.0091 I 1.0879 10.05 13.17 15.55 

Ill. Venetien 

lV. Ligurien 

V. Emilien 

V 1. Marschen, Um­
brien 11. Rom 

VlI. Toskana 

V 111. Süd!. Provinzen 
um Adriat. Mem' 

IX. Südl. l'rovinzen 
am MitteIl. Meer 

X. Sicilien 

Xl. Sardinien 

{ 
Roth 
Weiss 

f Roth 
\ Weiss 

{ 
Roth 
Weiss 

{ 
Roth 
Weiss 

{ 
Roth 

Weiss 

{ 
Roth . 
Weiss 

{ 
Roth 
Weiss 

{ Roth 
Weiss 

{ Roth 
Weiss 

0.9913 0.99;;5 1.()369 0.55 12.41 18.25 

0.9890 1.0032 1.0420 11.30 14 .• ,3 17.05 

0.9906 0.9923 0.9951 10.45 1323 15.55 

0.9891 1.0083 1.0510 11.40 1;).06 19.GO 

v.9905 0.9977 1.0213 11.25 13.64 17.70 

0.9881 1.004;) 1.0459 10.35 14.75 21.95 

0.9926 0.9978 1.0330 9.90 13.58 16.95 

0.9900 1.001)6 1.039G 9.25 14.30 19.95 

0.8934 0.9907 1.0043 10.80 13.91 17.85 

0.9879 1.0060 1.0863 12.00 14.29 18.85 

0.9911 0.9960 1.02:)6 11.05 13.93 17.15 

0.9891 1.02;)9 1.0796 13.55 15.3;) 17.4" 

0.9907 0.9971 1.0406 10.10 13.48 17.G" 

0.9896 1.0034 1.0357 11.85 14.20 17.45 

0.9907 1.0214 1.0867 13.80 17.18 20.21) 

0.9895 1.0235 1.0976 13.70 18.98 27.1" 

0.9902 1.0035 1.0636 13.50 15.00 16.M, 

9.9884 0.9940 1.0l!;ij 16.00 17.16 20.40 

1) Statione sperimentale Agral'ia di Roma. Roma 1~73. 
*) 82 Weinsortell wurden auf flüchtige Säure, nicht flüchtige Säure, Gerbsäure, Zueker und Glycerin 

ausgedrückt) : 
Flüchtige Säure N ic11t flüchtige Säure 

Minimum Mittel Maximum Minimum Mittel Maximum 
0.0600 0.1443 0.2715 0.2010 0.5101 0.9112 

Von den 82 Weins orten sind 16 Rothweine und 36 \'Vcissweinc. Der Gerbsäul'egehalt derselben ist 
A. Gerbsäuregehalt von Rothwcin 
Minimum l\1ittel Maximum 

0.0174 0.184 O.33H8 
**) Extract ist durch 'l'l'ockncn bei 1100 C., Alkohol durch Destillation llnd Bestimmung des spec. Ge· 

Sä.uren nach der l\fethode von KiRsel durch Destillation mit PhosphorsiLure , Glycerin nach PaBteUl"~ 

scher IjÜBung unter Abzug des Gerbstoff-Gehaltf's. 



Weine*) 
Ausstellung 1873 

F. Sestini. 1)"'''') 

Säure*) 
in 100 ce 
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in 100 ce ~ <Li 

Extract ..... ··1 ... J'[) Als00c~lecc ~ ~ 

~finimum I-~iitte; I Max~::- ~~·i~~mUl: ·~~tt~~;a:i:U~I~:~um'II··~ittel-l~aximum· ~ j 
% I % 1"10 "Io~ __ "Io ___ I_..5.o __ oL'l._._"Io.J .. ~~o ____ _ 

0.4425 I 0.6605 0.9075 1.00~··--~~;92r·11.36~- ·-().:-1-~.2021· ~~7~:~~f)·-
0.4800 0.6733 0.9000 1.30!! 6.133 1ri 950 0.057 0.172 0.286 2~ 

0.5213 0.6720 0.8775 1.GOO 1.630 2.200 0.08, 0.212 0.:135 11l 
0.4163 0.6i33 0.9264 1.130 4787 17.490 0.125 0.220 O.(,GO 8 

0.5400 0.7135 0.9000 1.209 2.022 8.3'15 0.128 0.201 0.340 :J[, 

0.5775 0.6640 0.7500 0991 2.091 4.410 0.157 0209 0.273 5 
0.5662 07241 0.9371 1.364 1.901 2.718 0.168 0.219 0.336 8 
0.5062 07394 1.0425 1.164 ;>.307 14.023 0.082 0.204 0.340 15 
0.5850 0.742;) 0.8850 1.040 2.578 7.li57 0.073 0.191 0.[,00 21 
0.4800 0(;887 0.il475 1.05G 4.294 13.941 0.140 v.l77 0.220 10 
0.5250 0.(;663 0.8288 1.100 2.548 9.127 1.105 0.219 0.:J18 26 
0.4612 0.7065 0.9525 1.045 4.019 18.009 0.127 0.243 0.109 19 
0.4912 0.6186 0.8363 OR3G 1.799 4.736 0.159 0.22;) 0.350 39 
0.4987 0.(;738 0.7687 0.74G 4.261 21.886 0.137 0.224 0.:145 19 
0.4G50 0.(;399 0.8225 1.400 2.6997.691 0.195 0.29,) 0.M15 14 

0.2757 0;>768 0.7950 1.373 7.481 18.942 0.155 0.320 0.736 8 
0.5400 0.7004 1.0087 1.427 2.446 10.891 0.129 027;> 0.4% 2ii 
0.5250 0.6419 0.7875 1.118 1.368 9.755 0.191 0.242 0.444 17 
0.4200 0.6165 0.8212 1.080 8.044 22.871 0.200 0.340 O.GOl 21 
0.3862 0.5780 08325 l.GOO 8.841 27.940 0.185 0.386 0.P57 65 
0.4875 0.5;>40 0.7875 1.609 4.216 15.068 0.218 0.266 0:\18 ~ 

0.4650 0.6706 1.1212 1.357 2.821 7.il72 0.109 0.27;) O.":IG 10 

untersucht. Die Analysen zeigen folgende Minimum-, Mittel- und Maximumzahlen (in PrOcclltcn 

Minimum 
0.1796 

folgender: 

Zucker 
Mittel 
3.6303 

Maximum 
22.970 

Minimum 
0.415 

B. Gerbsäuregehalt vom Weisswein : 
Minimum 1\Httol Maximum 

0.0029 0.0279 0.1183 

Glycerin 
Mi ttel Maxim tun 
0.930 1.952 

wichtes mit dem Aräometer nach Sa.lleron bestimmt; spec. Gewicht mit der Mohr'schen Waage; flüchtige 
Methode, Gerbstoff nach der VOll Neuhauer modificirten Lüwenthal'schen M cthode, Y.;l1cker mit }'ehliug-

1 G '" 
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SiciUsclte 
Von G. 

(Die Weine stammten durchweg aus 

1=1 = Alkohol 1=1 Gesammtsiiure ., 
Specifisches Gewicht ... t, ~ ~ 

Vol. "10 "10 = = 1=1 

Name ~ ---------------- .i ------------ ~ 
.E! ~ deR "'iii S S 1ii S S ~ .1 
., ... ... .... 
J:Q 1=1 

~ = J:Q = ~ = Weines :: .E! .E! :;;; .~ ~ :;;; .E! ~ 
" ~ = .. ::: ~ .. .~ iii .e .. iii .. "" " " ~ 

.. 
~ .. ~ = 1=1 :;; 

< < < 

Gewöhnliche Roth-

weino 178 1.0233 0.99;;2 0.9881 196 22.66 13.30 6.17 62 0.96 0.69 0.30 

Gewöhnliche WeisB-

weine 30 1.0555 1.0029 0.9911 32 24.70 17.01 0.00 29 0.99 0.69 0.51 

Marsala 54 1.0597 1.0041 0.9919 61 24.40 19.81 14.20 54 0.79 O.M' 0.39 

Marsala**) 23 1.0113 1.0000 0.9934 23 23.15 20.81 14.90 23 0.69 0.;;0 0.47 

Albanello . 15 1.0771 1.0201 0.9810 17 zO.91 17.30 11.70 15 0.97 0.66 0.49 

Zucco 1'0880 5 1.0027 0.9976 0.9953 5 19.80 17.61 15.50 5 0.87 0.74 0.56 

Zucco bianco 13 0.9968 0.9919 0.9888 1 21.25 18.01 15.00 13 0.77 0.62 0.51 

M08cato 22 1.1549 1.0710 0.9941 27 24.66 10.34 6.00 22 1.14 0.63 0.27 

:M:alvasia 10 1.0750 1.0503 1.0251 13 18.25 11).28 11.60 11 0.82 0.60 0.34 

Naccarclla 3 1.0800 1.0366 1.0033 3 17.94 16.88 16.00 3 0.83 0.74 0.64 

Amarena 11 1.1031 1.0390 0.9995 20 23.40 11).22 4.70 11 0.86 0.62 0.38 

Lacrima Christi 3 1.0391 1.01;)1) 0.9912 3 19.94 18.49 16.66 3 0.64 0.62 0.60 

Calabre8e 5 1.1.221 1.0690 1.0295 9 19.05 11).81 12.80 5 1.05 0.80 0.42 

Verschiedene Liqueur-

und Trocken bee1'-

weiue . 97 1.0867 1.0103 0.9855 103 27.15 18.28 10.53 97 0.92 0.61 0.38 

Schaumweine 2 1.057811.0449 1.0320 2 14.90 14.72 14.55 2 0.71 0.71 0.70 

Mittel sämmtlichel' Si-

cili8ch er Weine 448 1.1iJ40 1.0094 0.9810 004 27.1;) 10.97 4.70 332 1.14 0.63 0.27 

') Intornoai Vini della Sicilia. Studio dell Ing. Giovanni Brio8i. Roma 1879. - *) Das spec. Gewicht 
ist mit der Mohr'schen Waage bei 15" O. bestimmt; der Alkohol in 100 00. Wein durch Destillation und 
Bestimmung des apec. Gewichtes des mit Wasser auf 100 00. gebrachten Destillats mit der Mohr'schen 
Waage bei 150 C., die Gesammtsäure in 10 ce. Wein durch Titriren mit Natronlauge, von der 1 ce. = 
0.01 g Weinsäure anzeigte; G·erb. und Farbstoff nach der von Neuhauer modificirteu IJöwenthal'schcn Me-
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Weine. 
B riosU)*) 

Anfang der 70er Jahre 1870--1876.) 

.. Gcrb- und Farb- .. .. I 'fro"koo'"'"t~ .. .., .., 
Zucker "10 " " ARche "10 "" stoff "10 "" 

_n 
"10 "" .. .. .. .. .. .. .. " öl .- öl _ .. _- öl öl 

~ öl e ~ e e ~ ~ l~----;- ~ e .. .., 
'" '" 

.., 
~ .. 

= 
.. ~ .. 

~ " ~ ~ .. 
~ 

;; 
:;; .5 e :;; e .5 :;; .5 :.:: .5 - .5 e ... ~ .= ." .. ~ I::;;: .s ~ ... ::;;: ~ .. .. .. =ol .. 
N ~ N .. ~ N N .. .. =ol .. ,., .. :0:: :0:: .. '"' -< -< -< -< 

I 

I 
132 0.870 0.252 0.021 5 1. 78 1.42 0.72 94 1.95 3.32 0.60 179 0'" •• °1006 

21 0.238 0.073 0.011 9 19.00 3.87 0.10 29 24.31 1).14 1.55 30 ü.65 :0.38 [ 0.19 

10 0.066 0.029 0.007 13 15.90 ;).23 2.73 58 17.70 5.40 2.27 58 0.67 0.43 0.17 

6 0.028 0.016 0.007 6 3.50 3.17 2.73 23 8.88 0.10 2.46 29 0.67 0.% 0.26 

9 0.096 0.037 0.008 8 16.68 6.37 0.62 17 24.32 7.73 1.84 16 0.89 0.43 0.21 

2 0.184 0.107 0.130 0 -- ~ - 5 5.42 4.;)3 3.63 5 0.46 0.40 0.:34 

6 0.179 0.0;;6 0.023 3 1.44 0.9;; 0.57 13 8.62 3.46 1.36 13 0.50 0.26 0.19 

11 0.056 0.031 0.021 17 29.01 17.16 12.50 26 38.18 20.08 3.56 25 0.86 0.41 0.17 

4 0.023 0.010 0.010 8 15.36 12.33 9.23 12 20.72 15.13 8.09 12 0.40 0.:32 019 

2 0.078 0.060 0.045 2 14.25 10.S3 7.40 3 21.46 14.404 4.77 2 0.62 0.;)2 0.41 

5 0.096 0.065 0.048 7 23.49 8.41 1.26 20 39.26 12.S6 3.32 19 0.720.a4 0.11 

3 0.092 0.060 0.026 3 7.15 3.17 1.11 2 3.31 3.0S 2.85 3 0.33 0.26 0.18 

2 0.107 0.OS4 0.061 2 29.29 24.1;) 19.00 9 37.07 15.59 2.82 9 0.46 0.33 0.15 

41 0.323 0.067 0.012 31 20.42 6.S3 1. Spur 100 23.15 7.M 2.13 102 1.38 'O.llS 0.20 

0 - -- - 0 - ~ 

I 
- 2 16.37 12.79 9.22 2 039 10.3;) 0.;;2 

1 

1 , 
230 0.S70 I 0.160 0.007 lOS 29.295 S.411 .0.000 390 39.20 7.5;) 0.60 475 1.3S O.:1S O.O~) 

thode; Zucker nach Entfernung von Gerb- und Farbstoff durch Thierkohle mittelBt Fehling'Bcher Lüsung; 
Extract durch Trocknen von 10 ce. Wein bei 100 0 C.; Mineralstoffe durch Einäschern von 100 ce. Wein. 

**) Aus den 4 grÖBsten Wcinhandlungshilusern FloriD, Ingham, WoudhoUBen und D'AJi e Bordonaro 
bezogen. 
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Specifischcs Gewicllt 

Krim-, bessarabische 

Alkohol 
Vol.-Procont. 

Alko­
bol 

Gew.­
Pro cent 

von A. 

8ltm'c = Wein­
stcillsäure 

~----,-~~---,--~--'- ~~c--~, .... _. - -- --,~~,-~-

:; mum runm mum mum I
, I 1' : 1I1ini J Maxi-~ Mini- Maxi- Mittel Mini- Maxi- 'I' lI'littel Mittel mum I mum Mittel 

< "10 "!u "10 
-~-\--e-~-~is"~"'='W=dc:==~n=8e~t'e=: "'i===j==. ~ Il~ --:1 ~~~-~: -" ~ 
a. Rothweine 10 0.9959 0.9G59 0.9939 10.7~i 14.8~113.3~ 10.71 0.350; 0.735 0.621 
b. Weissweine 12 0.9895 0.9991 0.9927 11.93,16.93 14.8" 11.86 0.322: 0.642 0.492 
c. Dessortweine . 4 1.024 1.068 1.040 10.53115.29.12.92 11.03 0.330 0.732 0.493 

2. der 'l'häler: 

a. Hothweine 
b. Weissweine 
c. Dessertweine 

II. Bessarabische 
Weine. 

a. Hothwcine 
b. Weissweine 

III. Weine vom 
Don. 

a. Roth (moussirend) 
b. Weiss 

" 
IV. Kaukasische 

Weine. 
a. Uothweine 
b. W cis.weine 

3 
8 

1 

12 
6 

4 

3 

0.9939 
0.9922 

1.011 0.9964 
0.9987 0.9939 

- Ol039 

0.9921 0·9963 0.9941 
0.9910 0.9933 09922 

I 
I 

I 

l.278 
l.O1)l 

O.99.'l7 0.9933 'IO.H962 
(l.U934! 0.9988 0,9953 

I I ! 

I 
I I I 

10.31 11.94,ll.l!) 893 0.580: 0.7200.638 
9.08114.61111.88 9.f),1 0.525' 0.854 0.6l6 
.- - Il5.33 12.a - I - 0.567 

1 i I i 
8.24113.15l1.20 8.7il 0.3151 0.79G1 0.544 

10.08 12.47!1l.6l 9.,17 0.407
1
0.662 0.077 

: 1 

1 ! I 

8.06 
-- I - 9.65 

I 
i i 

7.80/1".991 11.92 
12.45 14.51 l:U8 

1 

5.02 
7.30 

\).04 
lO.43 

- I - 1 0.340 
- I - : 0.52;) 

I i 

! 
0.3881' 0.1;02

1 

0.484 
0.326 0.497 0.414 

1) Ann. d. Oenologie 1873. Bd. III. S. 1. l)io Weine stammen meistens ans den .lahren 1868 his 1869; 
ausser diesen Weinen untersuchte Ver!'. noch eine grössere Anzahl auf Gehalt an Alkohol, freier Säure 
und auf spec. Gewicht. - *) Der Alk 0 hol wurde vergleichend nach mehreren Methoden bestimmt. 
a. Durch Destillation von 50 ue. a,uf die Hälfte und Bestimmen des speC. Gewichtes des auf 50 ce. ge w 

brachten Destillats j aus den gefundenen VolumwProcenten findet man die liewichtsprocente nach der 

Gleichung: x = V~, worin d = spec. Gewichte des absoluten Alkohols j D spec. Gewicht des Weines, 

V 0-=.--; Volumprocente. 
b. Indirecte Methode aus dem spec. Gewicht des ursprünglichen und des VOn Alkohol befreieten Weines 

nach der Formel: (Alkohol- Gehalt) A = 1 - (a-e) , worin a""" spec. Gewicht des ursprünglichen, 
e = spec. Gewicht des von Alkohol befreiten Weines ist. 

c. Sacharimetrische Methode (nach Balling); im wesentlichen mit vorstehender gleich und Dur mit dem 
Unterschiede, dass das spec. Gewicht in SacharometerwGraden ausgedrückt und der Alkohol gleich in G-e­
wichtsprocenten erhalten wird nach der Gleichung: (Alkohol-Gehalt) A =--0 (ll- m) c, worin m = Sacharo­
meter-GI'ade des ursprünglichen, n "'--= ,des von Alkohol befreieten Weines, C = sog. Attenuations-Dif­
ferenz; zur Berechnung der letzteren wird die ursprüngliche Conccntration des Mostes p nach der }"ormel: 

p '"'"'-' n - m + n bestimmt, worin g =~: Attenuations-Quotieut:'------.:. 1.222 im Durchschnitt angenommen wird. 
g-l 

Die der so berechneten Zahl entsprechende Attenuations-Differenz wird in einer Tabelle aufgesucht. 
Zur BestimmuDg des Alkohols im WeiD dienten ferner: 



uud kaukasische Weine 
Salomon.1)*) 

.S .. 
"' .. 

" .:.: 
EXt1'3Ct " ... 

.!:o = ... 0:> 

, 

I 

Mini- i Maxi-

I 
Mittol Mittol Mittel 

nlllm 'HUßt 

"10 "10 "10 "10 "10 
1 

I 

I I I 
I I 

2.165 3.080 2.761 0.638 -
1.lJ53 -l.515 2.;;69 0.;;89 (1.223) 

10.700 21.580 14:.920 0.232 6.oö4 

1.569 3.490 i 2.409 0.324 (1.7öß) 
1.773 3.400 2.:m 0.öl0 (1.710) 
- - öMO O.öOö 3.234 

, 

1.826 3.120 2.266 0.329 0.:187 
1.812 2.154 1.614 0.437 -

- - 8':133 0.2,,0 7.260 
- - 16.400 0.312 8.260 

I 
! 

2745 0.H9! 2.028 3.229 i ~ 

0.229 3.8411 2.9i7 lo·'Ü9 i -
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~~ ~II ~ = ... ;; f:a .'" ..,'" :~==.~ .... .."' Soo~ ",,0:> 

! 

~fittel Mittel 
i 

% , "/0 

I 

0.272 0.142 
- 0.100 
- 0.111 

0.14:3 0.174 
- 0.174 
- 0.060 

0.209 0.140 
- 0.092 

0.180 0.024 
- 0.131 

I 050710.047 
I 0.131'> 
i I 

== " r;:; I .. .:. .- " = ~ "' .. .., 
~~ .... ;:::: ': '" " 

.... .. 
.S .:.: -< 

.. ... = .. "" :: :.d "" .. .. .. ..'" " " .... 
~ ~ '" "" 

}1ittel Mittel Mittel Mittel Mittel Mittel 

"10 0/. % "10 "10 "/0 

I I 
0.112 0.182 0.034 0.267 0.111 0.027 
0.119 0.16ö 0.026 0.204 O~087 0.027 
(O.OOö) 0.OÖ3 0.017 0.426 0.106 -

0.06ö o.I80 0.028 0.217 0.092 0.010 
0.085 0.118 0.029 0.220 0.090 o.om 
0.101 0.041 0.022 0.314 0.118 0.019 

0.066 0.188 0.031 0.199 0.09ö 0.019 
0.088 0.162 0.024 O.UÖ 0.082 0.020 

0.000 0.129 0.011 0.140 o.or,ö 0.008 
0.062 0.071 - 0.2ÖO 0.060 0.013 

I I 

0.0891°.130 1°.0461° 26;; 0.113 10.019 
0.121 0.122 10.026 0.2,16 0.099 ,0.021 

I 

d. Da. Dil"tomctcl' von SilbermRnu (auf der Ausdehnung der l!'lüssigkeit durch Wärme beruhend), 
e. d". Ebullioscop (auf der Siede-Temperatur des Alkohols und seiner Mischung-mit Wasser beruhend), u. 
f. aie .Methode von Arthur, die sich auf die Adhäsion VOll AlkohOl in Capillarröhren gründet. Im Ver­

gleich zu a lieferte die Met.hode b Differenzen von - 4.2 bis + 1.1"/0. Die Methode c von - 1.21 bis 
+ 1.28%. d von + 0.8; bis -l.So/". e von -O.~ bis 1.35% • bei f bis zu 7.4"10. 

Dell Gehalt an Extract fand S. duroh Eindampfen VOll .100. Wein in Porzellanschalen, 5stündiges 
l'rocknen bei 1000 und 24stündiges Stehen unter der Luftpumpe; fr eie Sä ure durch ~Pitration mit Natron­
lauge; von der 1 CU.:::--= 0.0057 g Weinsäure entsprach; Glycerin na.ch Pasteur durcb Eindampfen von 
100 CO. Wein bei 400 bis auf 1/2 Volumen, Zusatz von gelöschtem Kalk und rrhierkohle und weiteres Ein~ 
trocknen bei 40" e.; der trockne Rückstand wird mit gleichen Theilen Alkohol und Aether ausgezogen, 
die Lösung (das Filtrat) erst in freier Luft und da.nn unter der Luftpumpe verdunstet. Be rnst ein sä ure 
wurde nach der von Pasteur gegebenen Formel aus dem Glycerin~Gehalt berechnet, nämlich 3.5 g. Glycerin 
~~ 0.7 g Bernsteinsäure; As eh e durch Einäschern des Ahd"mpfrllckstandes von 50 ce. Wein; Ph 0 s p ho r­
• ä ure durch Behandeln der Asche mit Salpetersäure nach der Molybdän-Methode; We ins t ein nach 
der Methode von Berthellot u. Fleurien: 100 ce. Wein werden mit 20 ce. einer Mischung von gleichen 
'rheilen Alkohol und Aether versetzt, 48 Stunden stehen gel"ssen, der ausgesohiedene Niederschlag ab­
filtrirt, mit der ätherischen Mischung ausgewaschen, in Wasser gelöst und mit Natronlauge titrirt, von der 
100. = 0.001529 g Weinstein; zu der qefundenen Zahl wird pro 1000 ce. noch 0.2 g IIls Verlust für nicht 
ausgeschiedenen Weinstein hinzuaddirt. 
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Durchschnittszusammellsetzung der Weine 
, 

Alkohol Silure :~ Speclßsches Gewicht 
=.~ Vol. 0/0 = Weinsteinsäure 
". :;~ ~~ • • Land ~. ~!'. Maxi- Mini-""" Maxi- Mini- 'Oll' Maxi- Mini- 'O. 
:d! ~~ Mittel U Mittel ~" Mittel 

=~ 
mum mum mum mum "'~ mum mum 

lj ~.-=" % % <ii % % % <il ot. "/0 % <"' co % co co 

Amerika (Virgi-
nien) 12 12 1.0117 0.9875 0.991)6 12 12.69* 8.56* 10.62* 12 1.02 0.52 0.671 

Australion 5 - - - - 5 18.0 14.1 1ä.1) 5 0.510 0.450 0.494 
Afrika 4 1 - - 0.9938 2 20.3 18.0 19.1 3 0.370 0.224 0.2'71) 
Kleinasion 8 7 1.0892 1.0051 1.0321) 8 18.0 13.0 14.3 - - - -
Krim 31 31 1.0011 0.9875 0.9942 31 16.93 9.08 12.80 31 0.854 0.350 0.1)92 
Griechenland Jon. 

Ins .• 9 7 1.0254 0.9909 1.0109 9 18.0 12.4 11).4 - - - -
Spanien 9 7 1.0700 1.0370 1.01)93 8 16.1 12.5 14.6 1 - - 0.339 
Italien. 407 407 1.0879 0.8934 1.0019 407 21.95 8.40 1386 407 1.0425 0.276 0.6'74 
Sicilien 86 86 1.0976 0.9895 1.0221) 86 27.15 13.70 18.08 86 0.8352 0.386 0.09'7 
Frankreich 60 27 1.0019 0.9910 0.991)2 47 14.0 6.5 9.9 40 0.970 0.194 0.1)06 
Schweiz 68 14 0.9930 0.9980 0.9904 68 13.1 6.0 9.0 68 0.750 0.370 0.1)28 
Oe sterreich 523 488 1.0797 0.9896 0.9941 503 18.8 7.5 11.0 499 0.995 0.116 0.098 
1. Niederöster. . 122 113 1.0084 0.9898 0.980'7 122 15.7 8.6 13.0 113 0.910 0.434 0.632 
2. Steiermark 95 80 1.0797 0.9908 0.998'7 86 15.3 8.1 12.0 92 0.995 0.116 0.661 
3. 'l'yrol 4 4 0~9966 0.9952 0.9909 4 8.3 7.5 '7.9 3 0.612 0.461 0.1)23 
4. Mähren 4 4 0.9942 0.9932 0'993'7 4 11.7 9.8 10.6 4 0.727 0.496 01)'7'7 
5. Böhmen 19 19 0.9994 0.9921 o 99äO 19 14.1 9.5 116 19 0.806 0.426 0.613 
6. Krain . 11 11 0.9963 0.9939 0.9902 11 10.5 8.5 92 11 0.811 0.465 0.601 
7. Ungarn, . 154 145 1.0201 0,9910 0.9960 148 18.8 8.4 122 144 0.958 0.349 0.(31) 
8. Siebenbürgen 4 4 0.9928 0.9896 0.9914 4 12.8 10.5 11.'7 40.498 0.443 0469 
9. Slavonien . 38 38 1.0012 0.9921 0,9944 38 15.1 9.3 11.3 38 0.928 0.513 0.69'7 
10. Croatien 72 70 1.0086 0.9910 0.9943 66 13.6 7.5 100 700.944 0.449 0.68'7 
11. Dalmatien 1 1 - - 0.991)0 1 - - 10'7 1 - - 0.480 
Deu hch-

land 616 224 1.0833 0.9560 0.9904 615 16.0 5.7 10.1 544 1.354 0.050 0;)99 
1. Sachsen 2 1 - - 0.99'71) 2 - - 9.0 - - - -
2. Schlesien . 1 1 - - 0.99'76 1 - - 6.1) - - - -
3. Mosel-Saar 11 4 0.9977 0.9930 0.9946 11 14.2 6.7 106 7 0.690 0.560 0.612 
4 .. Ahrgegend 11 11 0.9960 0.9915 0,9944 11 11.2 7.9 98 11 0.559 0.390 0.48ä 
5. Rheingau . 57 42 1.0323 0.9560 0.99ä6 56 16.0 8.2 11.3 48 10·750 0.332 0.041) 
6. Rheingau-

Bergstr. 30 26 0.9996 0.9010 0.99äO 31 11.7 7.9 10.0 25 0.810 0.359 0.092 
7. Pfalz 62 41 1.0034 0.9868 0.99äo 62 13.3 6.8 10.'7 24 0.779 0.350 0.041 
8. Franken 78 69 1.0833 0.9762 0.9940 78 13.3 6.5 10.6 73 1.354 0.453 0.81)0 
9. Württemberg 27 13 0.9982 0.9937 0.9906 27 15.5 7.0 11.4 23 0.830 0.350 0.618 
10. Baden 336 16 0.9.980 0.9925 0.9941) 336 15.6 5.7 11.2 333 1.087 0.050 0.M6 
11. Elsass 12 37 0.9950 0.9860 0.990'7 37 12.06 6.20 10.28 37 0.705 0.332 0.41)3 

Deutsche 
Sorten: 

Riesling 85 17 1.0025 0.9911 0.9948 85 14.7 8.8 11.3 78 0.960 0.080 0.(1)9 
Traminer. 40 6 0.9997 0.9762 0.9924 40 14.3 8.7 11.8 39 0.907 0.330 0.088 
Ruländer. 20 - - - - 20 14.6 9.4 11.0 19 0.780 0.420 0.062 
Gutedei 33 5 0.9939 0.9927 0.9934 33 12.1 8.9 10.3 32 0.705 0.274 0.;)31 
Weissherbst . 15 2 - - 0,9966 15 13.5 8.3 11.2 15 0.640 0.286 0.;)26 
Burgunder 26 2 

0.;;8210.9933 
0.99;)0 26 13.6 9.0 112 26 0.756 0.429 0.1)'74 

C1evnerblau 30 6 0.991)1) 30 15.2 8.2 11.1) 30 0.907 0.416 0.ä9;) 

I) Ann. d. Oenologie 1873. Bd. IH. S. 185-224. Die vorstehende von E. Wagenmann 1873 berechnete 
Tabelle habe ich durch Berücksichtigung neuerer Analysen (so von Virginischen, Krim-, Italienischen, 
Sicilischen, Schweizer nnd Elsässer Weinen) vermehrt. Die Mittelzahlen für die Weine der einzelnen 
Länder sind allerdings nicht unter einander vergleichbar, weil die Weine nioht aUB denselben Jahrgängen 
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aller Länder nach E. Wagenmann. 1) 

Zucker Extract Farb- u. Gerbstoff Asche 
------

" 0 • !i 
~ f.o ~fo " . 

Maxi· Mini· Maxi·' Mini· .'" Maxi· Mini· '" Maxi· :!tIini. "'" Mittel "'0 Mittel "'" Mittel ° Mittel 
~§ ~" ~" " mum mum ~~ mum mum H mum mum § mum mum 

" " ... 1=1:;::: 0'· ~ <;; % % "10 <~ % % "10 <ii "10 "10 % % 0/0 "10 0 oe " '" oe 

12 3.703 0.031 0.724 12 6.41 1.41 2.081 12 0.019t 0.02t 0.009t 12 0.30 0.12 0.170 
5 3.500 0.840 1486 5 4.800 2.6'00 3,240 - - - - - - - -

- - - - 2 5.510 4.190 4800 - - - - 1 - - 0.248 
- - - - 8 16.230 2.400 6.292 - - - - - - - -

5 3.403 0.040 1M3 33 4.515 1.353 2.016 9 0.503 0.143 0.207 33 0.832 0.153 0.227 

- - - - 9 4.800 1.400 3.418 - - - - - - -- -
7 14.700 9.900 11.900 8 18.780 14.400 16.fJ20 - - - - - - - -

82 20.976 0.179 3.630 407 21.886 1.746 3.209 82 0.339 0.003 0.073 407 0.743 0.057 0.214 
- - - - 86 27.940 0.080 8.442 - - - - 86 0.857 0.185 0,363 

3 0.180 0.109 0.159 40 12.600 1.600 3.036 14 0.229 0.186 0.207 17 0.252 0.174 0.216 
14 0.120 0.025 0.063 14 2.689 1.293 1.878 - - - - 14 0.502 0.134 0.249 

9 6.100 1.200 2,647 495 23.140 0.870 2.422 15 0.194 0.109 0.139 186 0.323 0.077 0.188 
- - - - 122 6.320 1.790 2.600 10 0.194 0.109 0.139 17 0.311 0.162 0.241 

2 - - 3360 77 23.140 1.090 3.730 - - - - 47 0.305 0.087 0.160 
- - - - 4 1.850 1.670 1.700 - - - - 4 0.228 0.154 0184 
- - - - 4 2.280 1.880 2.010 - - - - - - - -
- - - - 19 3.910 1.850 2.620 - - - -- 7 0.297 0.128 0.197 

1 - - 1620 11 2.510 1.480 2000 - - - - 11 0.269 0.120 0.182 
6 6.100 1.200 2.960 149 10.700 0.870 3.000 5 0.175 0.111 0.141 36 0.288 0.077 0192 

- - - - 4 2.170 1.450 1700 - - - -. - - - -
- - - - 38 3.890 1.510 2.360 - - _. - 14 0.286 0.145 0.191 
- - - - 66 5.000 1.210 2.140 - - - - 49 0.323 0.111 0167 
- - - - 1 - - 2600 - - _. - 1 - - 0.170 

109 8.628 0.010 0,470 386 10.555 0.520 2M2 41 0.272 0.076 0.140 94 0.314 0.108 0.194 
1 - - 1.000 2 - - 3.000 - - - - - - - -

- - - - 1 - - 2.100 - - - - - -- - -
7 0.520 0.120 0.241 9 2.500 1.500 1.892 - - - - 1 - - 0.203 

11 0.674 0.056 0.109 11 2.885 2.137 2671 10 0.272 0.099 0.214 11 0.261 0.199 0213 
30 8.628 0.080 0.964 56 10.55& 1.640 3.087 16 0.261 0.091 0.141 29 0.314 0.020 0.21ö 

15 1.500 0.100 0.410 31 4.100 1.040 2.1)88 13 0.235 0.091 0.148 17 0.275 0.125 0.213 
43 3.500 0.010 0.060 49 7.300 1.710 2.1,36 2 - - 0.076 22 0.205 0.108 0.137 

6 0.154 0.081 0.138 76 9.445 1.112 3161> - - - - - - - -
18 1.400 0.080 0.30;-' 17 2.920 1.750 2220 - - - - - - - -

27!l 4.540 0.046 0.442 134 3.545 0.520 1730 - - - - 14 0.255 0.163 0.183 
29 0.188 0.013 0.087 36 2.389 1.228 1784 - - - - 25 0.387 0.105 0,221> 

75 4.540 0.091 0,41>8 36 9.940 0.790 2,462 - - - - 5 0.190 0.146 0,170 
33 4.16') 0.046 0.480 16 3.612 0.520 2200 - - - - 2 - - 0.183 
20 1.500 0.059 0,239 14 2700 1.320 1.848 - - - - - - - -
26 0.610 0.077 0,124 24 2.735 1.420 1.781 - - - - 5 0.183' 0.160 0172 
12 2.100 0.070 0.586 4 2.290 1.770 2.012 - - - - 2 

0.;310.~1 
0190 

23 0.275 0.087 0.119 14 2.706 1.360 2.170 1 - - 0,272 2 0.229 
28 3.330 0.076 I 0.871 12 4.167 1.390 2.364 3 I 0.272 0.190 0.230 3 0.212 

stammen, ferner auch die Untersuchungs-Methoden nicht gleich waren; immerhin aber bietet die 'fabelle 
einen recht interessanten Ucberblick über die Resultate der bisherigen Untersuchungen. 

iII) GewichtBproc"nt. - tl AlB GerbBäure bezeichnet. - .*) Im 'rext: Zollverein. 
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1") 
2 

3 
4 
5 

6 

7 
8 

9 
10 
11 

12 ") 

13 .... ) 

Mittel 

Schweizer Obstwein : ...... ) 

14. Aus Speckbirnen { .. ; 15. desg!. anderswoher o "" ... .. 
;~ 

16. Aus Zweitholziipfel OE-< 

~ 
" '" 
" .., .... 
00 

1.0129 
1.0131 

1.0128 

1.0019 
1.0116 

1.0124 
1.0277 

1.0289 
1.0075 

1.0156 
0.9992 

0.9984 

-
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Aepfelwein. 
(Obstwein.) 

-= ... 
~f = .:01 ...... :;;; Q,}:ftI 
<'" 

Gew. 
% % 

4.70 0.364 

4.88 0.328 

4.76 0.329 

5.01 0.368 

4.88 0.310 

4.88 0.343 

2.08 0.367 

2.32 0.533 

4.39 0.224 

3.67 0.332 

5.07 0.302 

4.76 0.310 
Vol. Proc, 

2.05 -
Gew. Proc. 

1.0118 1 4:.28 0.342 

Vol. Proc. 
1.005 5.08 0.53 
1 006 4.03 0.52 
1.007 4.06 0.69 

. .. .. 

I .. '.: '" " ~ .. ... .. ~ .~ .. .:01 .. 
" ~:~ .. ;:; < Analytikor .. Iöl 

% "10 % % 

0.086 3.63 5.76 0.27 

0.111 3.96 6.14 0.53 
0.118 3.75 5.38 0.22 

0.119 1.72 2.67 0.29 

0.133 3.811 5.18 0.24 

0.111 3.91 5.33 0.22 

0.177 5.82 7.63 0.37 A·rtlt. Bill 
0.053 6.30 8.94 0.27 r H=""') 0'088 2.83 3.64 0.23 

0.010 4.38 5.65 0.23 

0.151 1.09 1.80 0.18 

0.146 1.04 1.66 0.16 

- 0.25 1.93 0.15 J /(r>!lSSeaIl 2) 

0.111 t 3.27 Ui> 0.26 

0.54 3.33 0.50 

} 0.38 2.65 0.31 U. Tllch-
schmitZt alt) 

0.18 3.90 0.42 

1) Food: Its adulterations and the methods for their detection. London 1876. S.713. - .) No. 1-6 
war ausgegohrener Aepfelwein, No. 7-10 moussirender u. No. 11 u. 12 Aepfelwein aus Herefordshire; 
sämmtliche Sorten sind als rein u. unverfälscht bezeichnet. 

I) Dictionnaire des alterations et falsiftcations des substances .. limentaires par Chevalier et Baudrimont. 
Paris 1878. S. 264. - •• ) Die Zahlen bilden das Mittel von 21 Analysen; der Aepfelwein stammte aus der 
Bretagne. 

***) Einige der Weine warc!!n mit Wassor verdünnt; die Zahlen sind darnach umgerechnet und be­
ziehen sich auf Wein ohne Wasserzusatz. Als Bestandtheile des Aepfelweins erkannte Tuchschmidt: Als 
Säuren, Essigsäure, Buttersäure, ;\epfelsiure, Gerbsäure, Oxalsäure, Bernsteinsäure, Weinsäure, Milch­
säure, ferner Alkohol, Eiweiss, Gummi, Pectinstoffe, Zucker, fette Ocle, Glycerin, Aetherarten des Acthyl­
alkohols, unorganische Salze. 

a) Programm d. eidgenöss. polytechn. Schule in Zürich 1870/71. - t) Spec. Gewicht wurdc mitte1st des 
Aräometers bestimmt, Säure durch Titration mit 1/10 Normal-Natron, Alkohol mit dem Vaporimeter, Zucker 
durch Titration mit Fehling'scher Lösung, Extract durch Eindampfen VOll 10 ce. in einer Schale mit 
Quarzsand u. Trocknen bei 1000-1100 0., Asche durch Glühen des JJ;xtractes. 

In einigen Weinen wurde auch der S tick s toff (resp. Protein = N x 6.25) durch Glühen des Extractes 
mit Kupferoxyd nach der Dumas'schen Methode bestimmt; T. erhielt auf diese Weis. für Obstwein (100 g). 

No. 14 No. 16 No. 25 No. 28 u. No. 33 
0.215 0.360 0.320 0.210 0.250 g N. 

(Eine sehr erhebliche Menge? der Ver!.) 
Die A sC h e von Wein No. 28 ergab: 

. Calcium- Calcium.. Calcium- Magnesium- Chlorna- Thon- Eisen- Kiesel-
carbonat sulfat phosphat carbonat trium erde oxyd säure 
0.26"10 0.02"10 0.21 % 0.10"10 0.010 "/0 0.028"/0 0.016 0/n 0.009 % 

Die Asche der Obstweine ist reich an Calciumcarbonat (in 6 Aepfelweinen fand 'r. 0.26"/0, 0.22"/0, 0.28°/", 
0.22% , 0.32"10, 0.36"10, in 5 Birnenweinen 0.26"10, 0.40"10, 0.40"10, 0.12"/0, 0.11 O/n) , während der 'rraubenweill 
viel weniger enthält, nämlich O.021-0.0t9"1o, im Mittel 0.036"10 (von 12 Bestimmungen), Crasso giebt n.n2-
0.03"10 Calciu'mcarbonat für 'rr"ubeuwein an. Hiernach hat man in der Bestimmung des Kalkes ein Mittel 
Obetwein vQn 'rraubenwein ~u unterscheid.n, 
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-~--------------~ II
1 

~ I ~ ,uj :1:1 ~:, ~ iJ Analytiker 

I'; '" "" '" N ~ 

1I ~ ~/~, % < ~o % % "10 ,=~c~ ___ ~ 
,~ ~:"W~:~:h':::":: I" ',,~ : r~ .~~ ,101 
18. Au:vo;~:montcscr (faden- J ~ 1.003 4.05 0.50 0.18 2.08

1 

0.39 1 
ziehend) E-< 1.001 3.09 0.49 0.16 1.70 037 

19. Aus l'icmonteser, gut ..§ 1.003 4.02 0.51 0.18 1.981 0.48 
20. Bimwein (WirgJer) j 1.005 6.08 0.59 0.40 3.47 053 

21. Aus Birnen und Aepfeln 1.007 5.03 0.53 0.27 3.67 I 0.36 

22. Aus Spätbirnen(Vordruck) 1 e 1.007 15.05 0.43 1.00 2.70 1 0.18 
23. desgl. (süss) ~ 1.035 3.09 0.43 I 3.64 5.62 I 0.17 

24. Aus Deilerbirnen (Fedcr- l .s 1
1 

most, trüb) f § 1.000 4.08 0.40 0.15 2.27 0.18 

25. desgI., trüb (Naehdl'uck ~ 
wenig SÜBS) 1.015 6.01 0.63 1.41 4.81 0.63 

26. Aus Steinhauser Acpfeln 1.003 5.09 0.53 I 0.20 2.35 0.31 

27. Von Bibersce, .üss 1.017 8.09 0.66 I 2.82 4.82 0.66 

28. Von Utterberg, süss "" 1.017 7.05 0.51 1 2.98 5.75 0.65 

29. Aepfelwein 1868 ~ 0.998 6.90 0.54 0.09 1.32 0.29 

30. desgl. von Kronau 1868 § 0.998 7.10 0.49 0.08 1.29 0.27 

31. Aus Spätbirnen 1869 § 1.0Q5 5.05 0.49 0.26 3.27 0.29 

32. Aus Frühbirnen 1869 Co) 1.004 

33. 

34. 

35. 

36. 

Aus Birnenwein, klar 
Aus Aepfclwein 1868 

desgl. Waldhöfler 1868 

dcsgl. " 1869 c 
37. Aus Birnenwein 1869 ~ 

38. Aus Aepfelwein, Gelb- ,:: 
jocker 1868 § 

39. dcsgl. (NägcJiäpfel) 1869l $ 
40. dcsgl. (Uttweiler) 1868 (0 
41. ue.gl. (Waldhöfler) 1868 ~ 
42. ucsgl. (Weissbrcitacher) '" 

~ 1869 ~ 

43. Aus Birnenwein 1869 

1.008 

1.000 

1.003 

1.008 

1.010 

1.003 

1.003 

1.005 

1.010 

1.004 

1.006 

6.02 

7.08 

6.08 

10.04 

5.08 

5.00 

0.49 

0.39 

0.49 

0.73 

0.40 

0.56 

9.07 0.59 

1 6.04 11 0.53 
8.08 0.53 

5.07 0.43 

5.07 0.53 

5.06 0.36 

Gcsammt-Mittel 11.006~' I ., 6" 0.02 
Mittel für Aepfelwein 1.001)3 6.0r, O.M 

Mittel für Birnenwein 1.0084 506 0.48 

, 

0.14 

0.45 

0.07 

0.17 

0.19 

0.21 

0.07 

0.06 

0.14 

0.19 

0.11 

2.63 

3.33 

1.23 

2.08 

2.74 

2.32 

0.33 

0.36 

0.25 

0.41 

0.36 

0.32 

1.41 0.37 

1.35 1 0.26 

2.93 

2.71 

2.10 

0.50 

0.29 

0.60 

0.22 1.75 0.69 

0.1)6 2.75 036 

0.37 2.03 0.34 

0.70 317 0.38 

U. Tuch­
? schmidt 1) *) 

1) lll'ogru,lllHl d. eiugenüss. pol~'tcchll. Schule in Zürich 187ü!71. - *) Siehe ui~ Note t) auf ~cite ~jUl 
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Obstmoste 
(nicht vollständig vergohren). 

...... 2:! ., ...... ., ... -; ~ .. ~ i~ ... ... ... e '" ... 
&~ .>01 

~ .!l t Analytiker 
.;!Oll :<1 !Oll 

., .. .., 
."" "" .N VoI. "In "10 % % -

1. Gundishauserbirne 1878 } vom 1.016 5.4 4.0 0.51 0.150 

jE. M"d/,,') 2. Rossbirne (Cotilac grande) Bodensec 1.018 5.6 4.5 0.57 0.353 

3. Bädelbirne } höhere Lagen des 1.022 6.4 7.9 0.36 0.216 
3. Apfelmost gemischt Hochgaues 1.027 6.3 6.7 0.62 0.230 

Pulque fuerte. **) 

Spec·. GOW'I 
Alkohol XoMon- Gummi \AePfolsäuro I Glyoerin I Bernstein- \ Asohe Kali 
Voi. % säure säure 

0.976 5.87 0.061 0.05 0.550 0.210 0.140 0.250 0.085 

Palmenwein. ***) 
Zucker Mannit Asche 

4.38 3.30 0.54 1.64 0.20 5 •. 60 0.32 

Branntwein. 
Die Branntweine sind meistens nichts anders, als ein mit Wasser verdünnter Alkohol noben ge­

ringen Mengen ätherischer Oole (Fuselöle) und Farbstoffen. Der Alkohol- Gehalt schwankt in woiten 
Grenzen, meistens zwischen 40-50 Vol. %; geht jedoch bis zu 70% hinauf. 

H. Grouven 2) giebt folgenden Gehalt: 

Alkohol Alkohol 

VoI. "10 I Gew. "10 _ ToI. % I Gew. "10 

Schottischer Whisky 50.3 42.8 Gewöhnlicher deutscher Schnaps . 45.0 37.9 

Irländischer 
" 

49.9 42.3 Französischer Cognac 55.0 47.3 

Engliseher 
" 

49.4 41.9 .A merikanischer Whisky 60.0 52.2 

Rum 49.7 42.2 j Russischer Dobry W utky 62.0 54.2 

Genever. 47.8 40.3 

.) Der Extraotgehalt naoh olem spec. Gewicht bestimmt. 
1) Centr.-BI. f. Agrio. - Ch.mi. 1879. S. 477 n'looh Mitth.il. d. Landw. u. Gart.nbauvereins in BOlen 

1879. 8.16 . 
•• ) Der Pulque ist .in im tropisohen AmBrika g.bräuchliches Getränk, welohes durch Gährung aus 

dem Safte .in.r VaTietät d.r Agave am.ric .. n .. (Met oder Magn.y der Eiugebornen), erh .. lten wird. Der­
.elbe hat nach Boussingault die obig. Zusamm.n •• tzung. Ann. de chim. et de phys. (4) VII. 8. 429. Dort 
(4) XI. S. 497 findet sieh auch eiue An .. lyae des ursprüngliohen Saftes von d.m •• lben Verf., nämlich 

W ..... r Eiwelss . Rohrzucker Lävulose Gummi Aeptelsäure Asch. 
88.66 1.01 6.17 2.65 0.58 0.35 0.62"/ • 

• 0*) Analyse von Boll .. nd (Journ. Pharm. Chlm. (4) 30. 1878. 8. 461). Der Palmenwelu wird auS dem 
S .. ft der Datt.lp .. lme gewonnen, wenn sie ein Alter von 40 Jahren erreioht hat. 

I) Vorträge f1ber Agrioulturohemie 1872. I, Bd, 1872. S. 425. 
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Wir fanden: 1) 

I 
Extract Asche 

Spec. 
Alkohol in In 

Gewicht 100 ce. 100 ce. 
Val. 01 

I Gew. % "10 "10 10 

Arrac o'::fT 60.' 
52.5 0.082 0.024 

Cognac 0.8987 69.5 61.4 0.645 0.009 

Rum 0.9378 51.4 43.5 1.260 0.059 

Liqueure. 

Spec. Alkohol 
Absyntlt- Sonstiges 
Extract Extract Analytiker 

Gewicht 
Val. "10 "10 % 

" " 

A bs yn th- L i q u eure: 

1. Gewöhnlicher Abs)'nth 47.67 0.100 0.017 

jA""''''') 
2. Halbfeiner 

" 
50.00 0.153 0.033 

a· Feiner 
" 68.00 0.283 0.033 

4. Schweizer 
" 

80.67 0.283 0.033 
5. Ruo de Rivoli 0.945 43.20 0.061 0.102 
6. Belleville 0.939 45.00 0.098 0.137 
7. Avalloo 0.919 55.60 0.164 0.442 

8. Gros-Caillou 0.9192 56.40 0.174 0.792 
9. Bellevillo 0.904 61.20 0.216 0.522 DecclulIlI]JH 2) 

10. Schweizer Absynth 0.906 61.60 0.186 0.450 
11. Place de ]' Ecole 0.9045 61.80 0.216 0.483 
12. Gros-Caillou 0.8925 65.80 0.217 0.527 
13. I,yon . 0.8850 69.20 0.204 0.563 

:!.Iittel (0.9116) 1)8.93 0.181 0.318 

Sons tige Liqueure: 

Alkohol I Rohr- Sonstige 
Spec. Extract 

zucker in Extraet- Asehe in 
Gewicht • 01. "10 Gew."Io in 100 ce . 100 ce. stoffe in 100 ce. 

100 ce. 
Banekamp of Maag-Bittel' 0.9426 50.0 42.1 2.045 keiner 0.106 
Benedictiner-Bittcr 1.0709 52.0 38.5 36.00 32.57 3.43 0.043 
Ingwer 1.0481 47.5 36.0 27.79 25.92 1.87 0.141 
Creme dc :Mentho 1.0447 48.0 36.5 28.28 27.63 0.65 0.068 C. Krauch 11. 

H. Aldell-
Anisette de Bordeaux 1.0847 42.0 30.7 34.82 34.44 0.38 0.040 dorjfU)*) 
üura~ao 1.0300 55.0 42.5 28.60 28.50 0.10 0.040 
Kümmel 1.0830 33.9 24.8 32.02

1
31.18 0.84 0.058 

Pfeffermünz 1.1429 34.5 24.0 48.25 47.35 0.90 0.068 

1) Odginal-Mittheilung. 
2) Dictionnaire des alt~ration8 et falaifications nes suustances alimentaires par Chevalier et llaudrimont. 

Paris 1878. S. 28 u. 2~'. Die Verfasser geben den Gehalt für ein Glas VOll 30 ce. an j ich habe donselhen 
auf 100 ce. umgerol'hnet. 

3) Original ~ Mittheilung. - *) Alkohol ist durch Dllstillation, }Jxtract durch 'frocknen bei lOr,o C. lJe .. 
stimmt. 
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Sohwedisoher Punsoh. 

~ .... 
~~ Gewichts-Procente ... ,.c:; 

i:;, ... 
~ Analytiker ='"' -< 

.'~ 
Wasser I Zncker !AlkOhOl .. ., Yol . .,.., ... 

0/. % % % 00 
~ - -. 

Upsala Spirituosabolags punsch Yo. 2 1.052 61.6 20.9 17.5 23.2 

" " " 
No. 1 1.099 49.1 33.3 17.6 24.3 

" " 
(förfuskad brygd) 1.085 54.1 28.5 17.4 23.7 

" " 
Bankopunsch 1.155 40.2 42.3 17.5 25.4 

" " " 
1.143 39.9 41.3 18.8 27.0 Aug. 

" " " 
1.112 43.3 36.2 20.5 28.7 > Almim1)*) 

Stockholm. Högstedt & Co. 1.089 52.6 29.1 18.3 25.1 

Paris. Caloric. Banko Svedois. Cederlund & Söner 1.086 51.3 29.2 19.5 26.6 

Göteborg. Militärpunsch. Broddelius & Ackermann 1.118 42.9 37.3 19.8 27.8 

" 
Malmberg & Peters - 1.103 46.4 33.8 19.8 27.5 

Stockholm. Bragebolaget 1.097 45.0 33.5 21.5 29.7 

Minimnm 1.052 39.9 I 20.9 17.4 I 23.2 

Maximum 1.155 I 61.6 I 42.3 I 21.5 29.7 I 
Mittel 1.103/47.9133.2118.9 126.3 1 

Essig.**) 
Dor Gellalt des Haushaltungs - Essigs an Essigsäurehydrat ist sohr schwankend; or goht von 

2 -13 Pl'ocent. So ergaben folgonde Sorten, die als rein befunden wurden: 

Spec. 
Essigsaure-

Extract Asche 
Gewicht Hydrat 

in 100 ce. inlooee. 
inl00 ce. 

Essigsprit 1.0171 10.30 0.216 0.064 

1 
desgI. 1.0074 6.62 0.918 0.191 

desgI. 1.0218 12.03 0.035 J. König 
und C. 

Weinessig 1.0080 5.37 0.466 0.117 
[ Krauch2)t) 

Weissor gewöhn!. Essig 1.0110 4.63 0.207 0.101 

Braunor gewöhn!. Essig***) 1.0055 3.53 0.459 0.143 

1) Nach einem Abdruck aus: Upsa!a Lilkareförenings Förhandlingar 1879. XIV. S. 2. - *) Alkohol 
wurde durch Destillation, Extract durch directes Trocknen von 10-15 g. bei 1100 e. als auch aus dem 
opec. Gewicht der entgeiststen wieder aurgefUliten Extractlö8ung bestimmt. 

**) Der Essig gehört zwar nicht zu den geistigen Getränken, sondern dient nur als Gewürz; jedoch 
wegen seiner nahen Beziehung zu den geistigen Getränken möge er hier seinen Platz finden. 

2) Original-Mittheilung. - ***) Mit gebranntem Zucker gefärbt. - t) Die Essigsäure ist durch Titration 
mit Barytlauge, Extract durch Trocknen bei 1050 e. bestimmt. 



Alkaloid-halt'lge Genussmittel. 

Kaffee. 

I 

1 

! '" 
I I ,. t: N * +,. ... ~ !;; " - 'a~ " ~ 

'" ~ ",- ~ I - :;! I ... 
-",'" 

., .. ;; ... ~ Analytiker '" . ~-; 

I 
'" I ~ '" 

'1 

~ ~ "", '" '" _00 ~ '" '" "" 00 

I % 0/" "/0 "10 "10. % "10 "10 

I I I I 
PaNel/ t ) 1. Ungehrannter Kaffee 12.00 (13.00) 0.75 13.00 15.50 I 5.00 34.00 6.69 

I 

Zucker 
Extrac-
tivstoffe 

2. UngclJl'anntcr Kaffee 8.26 (10.68) 1.10 11.42 8.18 14.03 42.36 3.97 

l 3. Gehrannter Kalfee 0.36 (12.03) 1.06 8.30 1.84 26.28 44.% 5.17 
llass(lll~) 

4. Dgl. (Mittel von meh-
reren Analysen) . - D.n1 1.30 8.29 . -- - - 4.56 

v. Gebrannter Kaffee 1.55 - - 14.55 0."0 - - 4.43 
G. DgJ. heRte Sorte 4.37 12.44 11.25 -- - - 4.33 1 c. ~rau(:", 

7. DgJ. Menailo 1. MI 11.75 1.3.63 - - - 4.78 11. F'clTU·ic!.; 

f .f. und 
8. DgJ. J'ava 1.47 13.87 13.33 - - - 6.29 Kiiniy3) 
9. Dgl. Ceylon 1.57 12.31 14.88 .. - .- -- 4.13 

I 
lxtract- i 

Zucker 
stoffe I 

Mittel aus 1 und 2 10.lH I (11.8!) I O.HiJ I 12.21 11.84, 9.;)4, (38.18) ;;.3ll 
(Ungebrann tel' 

I I Kaffee) 
._---_. 

Mittel aus 3 - 9 1.81 12.20 10.H7 12.03 1.01 22.60 (4,4.ä7) 4.81 
(Gebrannter **) ***) t) 
Kaffee) . I 

1) Precis theoretique et llratiquc des substances alimentaircs. Paris 1865. S. 414. 
2) ]<'ood: Its adulterations and the methods für their detection. London 1876. S. 146 u. s. f. 
3) Chem. u. techno Untersuchungen d. landwirth. Versucbsstat10n Münster von J. König 1878. S. lOS 

und 113. 

*) Dort wird der Kaffein-Gehalt nach P ay e n einmal zu 1.736°/°' nach Parkes zu 1.31 o/n, nach Rohiquct 
zu 0.2:18% , nach Graham und Stenhouse jm Mittel von 5 Bestimmungen zu 0.800/0 angegeben. 

**) Stickstoff-Substan. nach Abzug des mittleren Kaffein-Gehaltes. 
***) Diesel' Kafl'ein-Gehalt bildet das Mittel sli.mmtlicher 11estimmuugen von No. 3, 4 nnd Anmerkung *). 

-n Diescr ~uckcr ·Gehalt ergieht sich ans oLigf'n heiden Untersuchungen Häufig aber enthält der ge--­
bI'annte Kaffee gar keinen Zucker mehr. 
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Lösliohkeit des gebrannten Kaffee's in Wasser. 

.e! I*' Davon 
~=, Stick- ~ 
....... 0 Stick- "0 

" ....... stoft' .~ .. 
Von 100 Theilen gebranntem '4l "'" ..c:I .,,00 Sub- stoft' .... 

" ."'- - Q> ... " '" Analytiker .. ) ... -< Kaffee werden gelöst: .:;., stanz tzlb 
_~'5 ~ 
00 := .') I>il 

% % % % % % 

1. 28.01 - - - - 3.49 Hussulll) 
2. Beste Sorte ••• ) 23.47 3.63 - 0.57 3.66 12.86 S.S9t) 

} 
-

3. Menado*··) 23.51 2.73 - 0.45 4.80 12.18 3.80 C. [(.rau eh, 

4. Java·") 23.23 4.45 0.74 4.38 9.11 5.29 B. Farw'ick 
- und 

5. Ceylon"·) 22.47 3.00 - 0.48 6.04 10.19 3.24 J. König I ) 

6. - 24.82 - - - - -
7. Java-Kaffee 21.52 - - - - 3.41 Lehmann 2) 

8. - 37.00 1.69 - 0.27 - - - Payen 2) 

Mittel 21).öO 3.12 - 0.1)0 1).18 1314 4.06 
tt) 

Kaffee-Surrogate. 

Zeit Stick- Sonstige 10 

Bezeichnung der Wasser stoff fett Zucker N-freie Holz· Ascbe 
Wasser 

Uoter- Sub- hlract- faser lösliebe 
staoz stotre Stoffe 

Ende de 
1. Gebrannte Cichorie 10er 12.16 6.09 2.05 15.87 46.71 11.00 6.12 63.05 Sielte S. 127. 

Jahre 
2. Gedörrte Eicheln, 

geschält . 
" 

12.85 6.13 4.01 8.01 62.00 4.98 2.02 Siehe S. 177. 
3. Gedörrte Eicheln, I 

ungeschält 
" 

14.30 5.20 4.00 62.10 12.20 2.22 desgi. 
4. Gebrannter Feigen-

kaffee " 
18.98 4.25 2.83 34.19 29.15 7.16 3.44 73.91 

} 5. Gebrannte Cerealien- J. König und 

samen (Roggen etc.) 15.22 11.84 3.46 3.92 49.37 11.35 4.84 45.11 
C. Krauch B) 

" 6. Mogdadkaffee (Cassia 
occidentalis L.) 

" 
11.09 \5.13°) 2.55 45.69 00) 21.21 4.33 J. Möller 11. 

I J. Poh[') 

I) 1. c. 
I) Grouven: Vorträge über Agricultur-Chemie 1872. I. Bd. 8. 445. . 
*) Die Menge der in Wasser löslichen Stoffe beim Kaffee richtet sich im wesentlichen nach der Stärke 

des Brennens. Vogel giebt die in Wasser löslichen Stoffe beim rohen Kaffee zu 25, beim gebrannten zu 
39% an; Cadet :6.ndet im leicht braun gebrannten Kaffee 12.3%, im nUBBbraun gebrannten 18.5"/0, im stark 
braun gebrannten 21.7"10 in Wasser lösliche Stoffe. 

**) Die gelöste Stickstoff-Substanz besteht unzweifelhaft zum grössten 'rheil aus 'Kaffein; ich habe 
einstweilen den Stickstoff auf Stickstoff-Substanz durch Multiplication mit 6.25 zurückgeführt. 

***) Nach den im Haushalt üblichen Methoden extrahirt. 
t) In den gelösten Salzen dieser l'robe waren 1.87 % Kali und 0.28 % Phosphors;<ure; vom Gesammt-

Kali des Kaffee's waren 97.4 % durch Wasser gelöst. 
tt) Aus der Differenz berechnet. 
8) Orillillal-Mittheilung. 
') Chem. Centr.-BI. 1880. S. 539. - 0) Darin kein Kaffein. - 00) Mit [,.23 Ofu Gerbsäure (eisengrünend) 

u. 36.60% Pftanzenschleim. 
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Thee. 

1 '" 

I~l:n ~* *"' 
'" I +~ " !Oi ~~ 

.. .. ... . .. 
~ Q" * " ~OO~ .. .~'" ~ ~ .. = "'- 10= :;:~, 
~ ., .. .:: . ~.., I··· .. .. ...:- \::c .. IO'~ ... "'''Q .!l ,,'" .., 1>0 .... = =-= .. = .... 

I ~ naYlcr_ ~ .~ ... g: :l ~.:: <:>1< 
.., Q"'" Q .-= .., .., <:> 001< = 00", --: ~a ~ 

10< 

% 0/0 % "10 % % % "10 "10 °[0 
.. 

Grüner Tllee: (Albu-

1. Chinesischer 
min) 

Hysant Trocken (3.00) 0.43 0.79 2.50 2.22 8.56 17.80 22.88 (17.08) 5.56 

1 2. Java-Hysant " (3.64) 0 ... 0 0.98 3.56 1.64 12.20 17.56 21.68 (18.20) 4.76 

Schwarzer Thee: ( G. J. 
3. Chinesischer Mulde,.') 

Congo . " (2.80) 0.46 0.60 1.84 3.64
1 

7.28 12.88 19.88 (28.32) 5.24 

J 4. Java-Congo . " (1. 28) 0.63 0.65 1.28 12.44 11.08 14.80 18.64 (27.00) 5.36 
N-Subst. 

5. Paraguay-Th. 8.10 (9.36) 0.45 Spur 5.90 4.03 20.88 15.25 (22.15) 3.89 Stmueh 2) 
6. Schwarzer 

Thee 11.56 15.55 2.53 - 5.24 5.70 15.24 - (38.36) 5.82 
} Hassall") ***) 

7. Grüner TllCe 9.37 24.39 2.79 - 1.83 5.89 18.69 - (31.66) 5.38 
*.**) 

8. Matesorten 1. - - 0.48 .- 450 - 5.50 - - 5.53 

} Hildwein 4) 9. 1I. - - 0.62 - 2.00 - 4.10 - - 5.20 
10. llI. - -- 1.15 - 2.25 - 4.50 - - 4.82 
11. Einheim. Art 16.06 29.63 - - - - - - - 5.13 

} Hod,qcs 4 ). 12. Kreuzung aus 
China. 16.20 17.56 - - - - - - - 4.82 

13. Schwarzer 
Thee - -

1
2.08 - - - - - - - 5.78 } 14. Grüner Thee - - 2.17 - - - - - - - 5.75 

Hassall') 

15. Himalaya-T. 4.95 24.7514.94 - - - .- - - - 5.63 Zrllle,. ") 
16. Schwarzer 

Thee 14.04 19.49 - 1.21 - - - - 5.51 J. Künig ß) 

Minimum 4.59 15.55 0.40 0.53 1.21 I 4.03 4.10 - 15.11 1 3.89 ____ .. ______ ~LJ __ _' _ __'~I ____ I ! ! !( )1 
]\faximum 116.06! - !4.94! 0.90! 5.90110.78!20.88! !(25.06)!5.821 

Mittel 11149121.2211:j~;fo.671 3.62 17.13112.36116.7;)/ (211.30)1 ;).1i-I----

1) Moleschott: Physiologie der Nahrungsmittel 1859. II. Th. S. 222. 
2) Vierteljahresschr. f. Pharm. XVI. S. 167. 
:~) ]i"ood: Its adulterations and the methods für their detection. London 1876. S. n0 u. B. W. 
4) ,Tahresbericht f. Agric.-Ohemic 1873174. Bd. 1. S. 242 u. 247. 
,) Ann. d. Ohem. u. Pharm. 1871. Bd. 158. S. 180. 
6) ZeitBchr. f. Biologie 1876. S. 497. 
"') Peligot fand nach HaBsall (Anm. 3 S. 100) den Stickstoff-Gehalt im trocknen Thce wie folgt: 

Pekoe-'fhee Gunpowder Suchong Assam 
6.58 "10 6.15% 6.15% ü.lO"!o 

**) Stenhouse findet nach Ann. d. Ohem. u. Pharm. Hd. 45. S. 336 den 'fhein-Gehalt wie folgt: 
Huasan-Thee Schwarzer Congo Schwarzer Assam Grüner Thee von IW311kay 

1.09 °1" 1.02 "I" 1.37 °1" 0.98 "I" 
***) Als in Wasser unlösliche Substanz, Cellulose etc. minus Stickstoff-Substanz bezeichnet. 
t) Diese auf 88.51 °/0 Trocken-Substanz zuritckgeführte Mittelzahl schliesst die vorsteheTHi :111fgofüln'ten 

Bestimmungen des Theins von Stenhouse mit ein. 

K ü n i g, Nahruugsmittel. I. 2. Auf!. 17 
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Lösliohkeit des Thee's in Wasser. 

1'_' '" Darin: ~, 

in Wasser Stlck- llil co ., ~ Von 100 Theilen lufttrockenem stoff- .!! 0"1 
_ Stick-

., 
löslichen "'., .., 

i Analytikor Snb- - stoff 
.., 

Thee werden gelöst: Stoft'e ~f 
stanz :0:'-

**) 

% % % % % % 

1. Schwarzer Thee 33 S5*) - - - - - IfH~'",") 2. Grüner Thee 41.20*) - - - - -
3. Schwarzer Thee 23.25 8.63 - 1.38 20.97 3.65 -
4. Grüner Thee 35.06 12.93 = 2.07 22.47 3.66 -
5. Himalaythee 36.26 20.93 - 3.27 11.39 3.94 2.17 Ph. Zöller1) 

6. Schwarzer Thee 18.22***) 4.23 - 0.67 11.47 2.52 1.56 J. König1) 

Mittel 33.64 112.38t) = 1.98117.61 tJ13.6a 12.1ot) 

Thee- Untersuohungen 
von 

A. W. Blythe. 2) 

., 
'" to= .. 0= 

... 
1 'Z 

~ 
., 

'" 0"1'" 
... :! :; f 0"1 .~~ := '" .., 

0"1 
., 

~~ 
.. öl 

Theosorte: ....... .. ~ -< :.d ., ....... ~ E-< 
~ '" .... lIiI -"I ;;j .. " ~.., 

% % % o/~ % % % "10 -

1. Concho 8 8.09 1.55 28.93 5.60 7.16 3.21 1.27 0.94 

2. Pekoe 2 6.41 1.32 33.75 1.03 6.17 3.04 1.36 0.47 
3. Oolony 35 6.82 1.48 37.24 7.47 6.36 3.42 1.48 0.56 
4. GWipowder 31 5.98 133 39.77 8.56 7.12 3.69 1.54 0.79 
5. Imperial 19 6.50 1.39 33.23 7.08 6.86 3.14 1.39 0.85 
6. Hyson 10 6.61 1.60 36.95 7.25 6.85 3.37 1.53 0.52 
7. Japan 12 4.69 1.38 39.41 10.29 6.56 3.21 1.41 0.79 

1) I. c. 
*) Mittel von 27 und 18 Bestimmungen von versohiedenen Theesorten • 
• *) Die gelöste Stickstoft-Substanz besteht zum grössten Theile aus TheIn; d .. die Menge des letzteren 

in den citirten Untersnchungen nicht angegeben ist, so habe ich einstweilen den Stickstoff durch Multi­
plIcation mit 6.25 auf Eiweisssubstanz überhaupt berechnet. 

***) Die Menge der in Wasser löslichen Stoffe wurde nach den im Haushalte bei Bereitung des Thee's 
üblichen Methoden ermittelt. Die Menge der löslichen Stoffe dieser Probe ist gegen die der anderen 
auffallend gering. Der Thee stammte als beste Sorte ans einer Handlung in Münster. 

t) Diese Zahlen sind von dem gefundenen Gehalt an löslichen Stoffen auf den berechneten mittleren 
Gehalt von 88.64 Ofo zurüokgeführt. 

I) National Board of Health Bulletin 1881. 1 •. Jan. SuppI. No. 11. S. 6. Die obigen Zahlen sind 
Mittel aus mehreren Analysen von Theesorten, wie sie in verschiedenen Städten Amerlka's verkauft 
wurden. Wasser wurde duroh Trocknen bei 100. C., Extract durch Erschöpfen des Thee's mit Wasser Im 
Wasserbade bestimmt, Gummi duroh Fällen des wässerigen Extracts mit Alkohol, TheIn durch Eindampfen 
eines Theiles des wäBBerigen Extra.ts mit Magnesia und Extrahiren mit Aether. 
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Thee· Untersuohungen 
von 

G. W. Slatter. t) 

.... ",'tt' :;:: A s c h e tt~ " Asche ;~, 

i .... "'co .. 
.,,,,co 

;=~ " Sorten EI~~ Ge- I davon Sorten =: Ge- davon ... EI~"': oe aus Dublin EI • oe lUsI. in aus Dublin JUsI. in 
~=";; ""'" " sammt· 
l7l~~ " sammt'lwasser rn· .... ~ <I> Wasser <I> 

% % % % % % % % 

1. Grüner Thee 41.48 21.35 5.91 3.66 8. Schwarzer, gemischt 28.82 10.16 6.26 3.08 
2. Schwarzer, sehr bitter 36.85 14.10 5.62 3.17 9. 

" " 
29.90 10.95 6.66 3.45 

3. 
" 

gewöhn!. 32.70 12.30 5.77 3.47 10. 
" 

26.75 9.45 6.64 3.25 
4. 

" 
gemischt 34.35 12.30 5.65 3.15 11. 

" 
gemischt 29.75 11.25 5.91 3.56 

5. 
" " 

31.97 11.95 5.55 3.03 12. 
" " 

30.50 11.25 5.49 3.37 
6. 

" " 
26.45 9.60 5.45 2.63 13. 

" 
30.20 10.95 5.17 3.17 

7. 
" " 27.20 9.45 7.28 2.93 14. 

" 
29.30 11.25 5.80 3.34 

Mittel 31.18111.88 5.94: 3.23 

Chinesischer Thee 
von 

J. M. Eder. 2) 

15. Schwarzer .1 38.71 10.0 1 5.6 I 5.6 11 16. Grüner .141.3112.41 5.7 1 2.8 

Mate oder Paragay-Thee (Ilex paraguayensis, Südamerika) 
von 

H. Byasson. 8) 

Waner 
EiweisB-

TheIn Harz Zucker Asche 
In Wasser 

Lufttrocken 

Wasser 

9.86 

körper 

3.87 1.85 0.63 2.38 3.92 

Sogen. Böhmisoher Thee (Lithospermum officinale) 

Eiweiss­
körper 

24.54 

TheIn 

o 

von 

A. Belohoubeck.') 

Aethe­
risches Oel 

o 

Fett 

9.29 

Gerbstoff N-freie Ex- Holzfaser 
trachtoffe 

8.25 26.49 5.96 

löslich 

24.0 

Asche 

20.60 

I) Zeitsahr. gegen Verfälschung der Nahrungsmittel. Leipzig 1878. S. 388. 
0) Zur Bestimmung des Auszuges wurden 10 g Thee längere Zeit mit 600 CC. Wasser gekocht, hier­

von 50 ee. in einer Schale im Wasserbade resp. Wasserofen bis zur Constanz des Gewichtes eingetrock­
net und der Rückstand gewogen. 

Die Gerbsäure wurde im wässerigen Auszuge mit einer Normallösung von essigsaurem Blei titrirt, wo-
1,ei eine Lösung von Eisencyankalium, welche. mit einem geringen Ueberschuss von Gerbsäure eine blas.­
rothe Färbung giebt, als Indicator diente. 

"> Dingler'. polyteehn. Journal. Bd. 231. S. 44.5. 
8) Pharm. J. and Transact. (3) VIII. S. 605. 
') Arch·. mikro a zbozisn. J. VII-XXXIV. Prag. böhm. Technik 1879. 

17* 
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Caoaobohnen. 

~~- .~ *' " ~.~ .. .. 
*' * .S " :; 1;] 

~ 
..= .. ... .~~ 

., ...... " .. :::: .... 
" 

..>I : .. 
~ ... 

Aeltere "' .... "" .. .. .. 
.~ ~f~ '" .. ..>I"'" "" " 

... ~ :;! .!:l ~ Analytiker .~-=~ 

.. 
Analysen i:: .. r;.. .. '" 00 ~~~ .. ;;00- " '" 00 = = ... .. 

J!o< I;,;> = % % % % % Ufo % % % % % -

Unenthülste Bohnen: 

1. Guayaquil. 6.20 (2.97) 0.63 36.38 4.56 11.58 0.53 8.58 3.44 (30.50) 
3.03 1 2. Surinam 6.02 (3.21) 0.56 36.97 6.62 0.96 0.55 7.25 4.18 (30.00) 3.00 

3. Caraeas 5.58 (3.22) 0.55 35.08 6.18 1.19 0.62 9.28 6.22 (28.67) 2.92 A. 
4. Para 5.55 (2.99) 0.67 38.48 6.19 0.78 0.29 8.63 6.62 (30.22) 3.00 J Tuchen') 

5. Margnon 5.48 (3.14) 0.38 38.25 6.57 0.63 0.72 8.03 3.33 (29.77) 2.92 

6. Trinidad 4.88 (3.14) 0.48 36.42 6.22 0.61 0.51 9.25 5.48 (29.87) 2.98 
N-Sub- 1+ Dex-7. A. Neu· Gra- stanz trin 

nada 11.00 (20.00) 2.00 44.00 - - I 6.00 - - (13.00) 4~0 } Boussin-
8. Wostindien 8.00 (20.60 ) 48.40 '-------- (9.60) gault2) - 13.4 -

Mittel 6.59 (7.31?) 0.75[38.751 r,.99 [0961 0.52 8.2912.52 120.20) 3.12 

Enthülste Bohnen: 

9. 10.0 (20.0) 
1
2

.
2 

52.0 - - 10.0 - - (2.0) 4.0 Payen2) 

Pigment Gummi 

10. A. Westind .. 3.43 16.70 53.10 2.01 - 7.75 - - (0.90) 3.43 La1llpa-

Zucker Stärke 
dius ß) 

11. Guayaquil . 5.60 14.39 1.20 45.00 3.50 0.60 14.30 - - (5.80) 3.50 I A. Mit-
12. 

" 
6.30 13.93 1.50 49.00 5.00 - 17.00 -- - - -

13. Caracas - - - 46.00 - - 13.50 - - - -
14. 

" - - - 49.00 - - 17.00 - - - - I~"''''WI 15. Geröstete ~ ,..----

Bohnen 1.50 15.62 32.61 38.18***) 8.40 3.69 

Pigment 1 Zucker - 1 '-.-' 

Mittel von 9-15 0.36 14.13 1.66 46.67 3.46 0.60 14.fJ6 1.93 8.07 3.56 

*) Abel Poirier giebt (Journ. de chim. medic. Sero IV. T. H. p. 257) folgendeu Fettgehalt in Cacao­
bohnen: 

Von Caracas, Haiti, rrrinidad, Martinique, Maragnon 
Fett 47.6 52.0 44.S 44.5 50.2% 

Chevalier nach Payen: Precis tbeor. et prat. de substances alimentaires, Paris 1856 : 
Von Maracaibo, Caracas, den Inseln Maragnon 

51.0 55.0 45.0 56.0"10 
**) Unter Cacaoroth versteht rruchen einen durch einfach-essigsaures Blei fällba.ren, in Wasser und 

Alkohol löslichen rothen Farbstoff, der mit dem ~'heobromin den Geschmack des Cacao bedingt. 
1) Ueber die organ. Bestandtheile des Cacao. Dissertation. Göttingen 1867. 
') Grouven: Vorträge über Agric.-Chem. 1872. 1. Bd. S. 451. 
8) Der Cacao und die Chocolade. Berlin 1859. 
4) Hassall : Food, its adulteration and the methods for their det ection. London 1876. S. 192. -

*") Darin waren 8.98 Ofo durch Schwefelsäure in Zucker überführ bare Stoffe (Stärke ?). 
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i' -=" 'i:' "'", .. Q= * ~~~ ~ 

j I hol,"'" 
.. '" .. '" Neuere Analysen : ", .. ~ 'i!! =~3 

~ ...... .. ".= "'" ::! .!:i 
(1876 u. 1879) :: .• ,. ~~rz! Q 

;;00 00 = 
"10 "10 "10 "10 "10 "10 "10 

1. Enthülste Cacaobohnen (Kerne): 

16. Caraeas I. 4.04 14.68 46.18112.74 (18.50) -- 3.86 
17. dCBgl. H. 4.72 14.06 49.36 13.99 9.46 4.20 4.21 
18. Guaya'luil 1. 3.63 1468 49.64 11.56 12.64 4.13 3.72 
19. desgI. 11. 2.61 16.25 46.99 10.82 16.12 3.53 3.68 (). I."ube und 

20. Trinidad I. 2.81 15.06 48.32 14.91 12.06 3.62 3.22 ~ B. Alden-

21. desgl. H. 2.28 15.12 52.14 14.38 8.82 3.87 3.39 
dorffl) 

22. Puerto-Cabello . 2.96 15.03 50.57 12.94 11.49 3.07 3.94 
23. Socosnusco 2.95 13.19 48.38 15.13 13.20 3.34 3.21 

Schalen 
24. Caraeas 4.32 11.00 48.40 - 32.19 - 3.95 13.8 
25. Trinidad 3.84 11.00 49.40 - 32.82 - 2.80 15.5 
26. Snrinam . 3.76 11.00 54040 - 28.35 - 2.35 15.5 ~ 

-<::: 
27. Guayaquil 4.14 49.80 30.47 3.50 11.5 "" 12.87 - - .~ 

28. Greneda 3.90 12.45 45.60 - 35.70 - 2.40 14.5 ~ 
29. Bahia 4040 (7.31) 50.30 - 35.30 - 2.60 9.5 "'" Cj 
30. Cuba. 3.72 (8.56) 145.30 - 39.41 I - 5.90 12.0 
31. Para 3.96 12.50 54.30 - 26.33 - 3.05 8.5 

Mittel von 16-31 3.63 13.49 49.32 13.20 13.18 3.60 3.48 

Holländischer Cacao 4.60 19.5 31.60 34.2 1.0 9.1 
R. J<~riihlin9 lt. 

J. Sc1!ultz3) 

=~ -=" .~~4.} 
.. 

"'Öl .. '" : Q= '" ~ .. '" .... :: "' .. e= oe '" = :;e; ", .. ~.:.= .. .... '" " .; ... .. 
Analytiker ...... :: .~~ "'" z~-= ... 00 ,," < .:0 00 ;;00 = 

.% "10 o/q "10 "10 "10 "10 "10 
2. Cacao-Schalen***): 

1. Caracas I. 15.03 7.41 13.93 4.94 41.78 12.91 7.41 12.62 1 2. desgI. 11. 20.09 7.74 11.68 5.99 35.29 12.79 8.32 18.19 
3. Guayaquil I. - 8.93 13.44 8.12 48.01 13.87 6.81 0.82 
4. desgI. II. - 9.11 12.94 10.75 47.08 13.12 6.79 0.21 G. [,(tube 'lind 

5. 1'rinidad 1. 15.35 9.04 U.94 6.18 44.80 16.36 6.39 2.29 
13. Alden,zorjf1) 

6. desgI. 11. 14.04 8.30 15.44 4.23 46.05 18.00 7.06 0.92 
7. Puerto-Cabollo 14.92 6.40 13.75 4.38 47.12 14.83 6.06 7.46 
8. Socosnusco 18.58 6.48 19.12 1 6.48 39.39 15.67 8.15 4.71 

Mittel 

*) Wassergehalt nach dem 'rrocknen bei 600-70" C. 
**' d. h. in Zucker überführbare, auf Stärke berechnete Stoffe. 

1) Original-Mittheilung. 
2) Th. american Chemist 1876. Oot. No. 76. H. 930. 
3) Correspondenz-Bl. d. Vereins analyt. Chemiker 1880. S. 17. 
'.') Die Schalen wurden nach dem Trocknen mechanisch abgetrennt. 
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Ueber den Theobromin-Gehalt gieht G. W olframt ) folgende Zahlen für die bei 100 0 C. getrock­
nete Substanz: 

In den enthülsten Bohnen In den Schalen 

Theobromin I Fett Asche Theobromin I Asche 

% % % % % 

1. Caracas 1.63 53.80 3.68 1.11 13.32 

2. Guayaquil 1.63 50.60 3.81 0.97 5.99 

3. Domingo . 1.66 51.50 3.02 0.56 10.61 

4. Bahia • 1.64 51.70 3.35 0.71 5.13 

5. Puerto-Cabello 1.46 49.90 3.59 0.81 9.28 

6. Tabasca 1.34 52.60 4.33 0.42 5.87 

Mittel 1.96 I 91.68 3.63 0.76 6.37 

Chocolade des Handels.t) 

~ .. 0:; 
Q;)~~ .. .. '! .. :ll .. .. "0:; .. WOll .. 

1: ...... i ~ :e.~t; ~ '5 "' .... .. ~ .. ... 
"" 0:; =~i ~ '" Analytiker 

~ ~-= 
.. -< .. .. 

iij"" "" rn~!: == Eo4 

% % % % % % % % 

1. Chocolade-Kuchen 3.77 (16.64) 0.70 50.20 - 25.47 3.22 
} Hassu{{1) 

2. 
" 

in Stücken 3.60 (16.51) 0.47 54.90 - 21.27 3.25 
'-v-' 

3. Süsse Chocolade 2.81 5.56 17.57 54.80 15.40 2.98 } J. König u. 
4. Bittere . 

" 
1.92 13.04 51.83 - 27.35 3.77 B. Farwick8 ) 

5. Vanille-
" 

0.99 4.87 12.03 64.96 14.97*) 2.18 
6. Haushaltungs-Chocolade 1.31 4.94 15.52 65.64 9.47*)/1.22 1.90 } J. König u. 

7. Desgl. 1.09 4.87 16.09 69.84 5.46 1.10 1.55 
C. Krauch') 

-~ 
Bi ttere Chocoladet) 

3.09 12.31 0.98 1>2.31 28.30 3.41 
Mittel (1, 2 und 4) 

'-v-' 

S Ü 8 8 e Chocoladet) 1.1>1> 
Mittel (3, 5, 6 und 7) 

1>.06 11>.29 63.81 11.03 1.15 2.11> 

') Sechster und siebenter Jahresbericht der chem. Centralstellc für öffentliche Gesundheitspfiege in 
Dresden 1878. S. 76. 

t) Die Chocolade des Handels ist nach folgenden Analysen sehr verschieden zusammengesetzt, während 
No. 1, 2 und 4 mehr oder minder reine Cacaomasse reprisentiren, bestehen die Sorten No. 3, 5, 6 und 7 zu 
ungefähr "'. aus Zuoker und 'I. aus Cacaomasse. 

") Food, its adulterations and the methods for their detection. London 1876. S. 193. 
3) Zeitschr. f. Biologie 1876. S. 497. 
*) Es enthielt durch Schwefelsäure in Zucker überführbare Stoffe (Stärke?): 

No. 5 6 7 
4.10 3.96 3.69 Ofo 

4) Original.Mittheilung. 
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Ferner fanden in Handels-Chocolade: 

-- - ------_-.-

Fett Zucker Asche Analytikor 

% % "10 

Entfettetes } :Mittel von 21 Analysen 26.26 - 6.36 Fr. Elsncr1) 

Cacaopnlver 
" " 7 " 

29.55 - 6.37 J. Scalweit2) 

Chocolade } J1IitM von 9 Analysen 17.44 - 2.49 Fr. Elsner1) 

" " 
8 

" 
20.46 54.30 1.19 J. Scalweit2 ) 

1) Untersuchungen VOll Lebensmitteln. Berlin 1878. S. 15 u. 16. 
2) Hannov. Mtssehr. wider die Nahrungsfalscher 1880. S. 60 u. 61. 
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'fabak 

_~JT 
,'" ä3 5 " == 

~ 
.... 

;:I'" ". ..... .. '" ~ < .,'" 1rI.;:: Q'= " ..... ~ .. = 
<:000 [,0000 

0;. % "10 % 

27. Cigarron-Deckblatt 3.18 3.32 8.94 
28. Feiner Rauchtabak 2.63 3.58 9.29 
29. Cigarren-Einlage 3.72 5.27 12.34 

Ammoniak 

33. Pfälzer 'fabak 0.62 1.54 
34. 

" " 0.63 1.58 
35. 

" " 1.03 1.85 
39. Lot 7.96 
40. Garonne 7.34 
41. Elsass 3.21 

In der Trocken-Substanz 

Ammoniak Nicotin Salpeter 
Ungarischer Tabak: 

45. 0.67 3.73 1.48 90.27 
46. 0.56 1.71 0.84 91.53 
47. 0.95 2.61 89.97 
48. 0.42 0.88 
49. 1.12 1.37 0.74 87.68 
50. 0.15 0.17 0.31 88.88 
51. 0.19 0.21 0.66 90.69 
52. 0.34 0.05 0.65 88.13 
53. 0.66 0.04 
54. 0.90 1.49 0.50 88.29 
55. 0.65 0.67 1.61 91.57 
56. 0.35 0.49 1.44 94.35 

In der Trocken-Substanz 

Düngung: Gesammt-
Nicotin Asche Substanz 

GO. Gesättigter Torf*) 4.87 2.18 22.54 
70. Desgl. + 70.4 g kohlens. Kali 5.51 3.55 23.59 
71. Desgl. + 11.4 g kohlens. Natron 5.55 2.29 23.42 
72. Desgl. + 143 g kohlens. Ammon 5.66 2.41 19.22 
73. Desgl. + saurer phosphorsaurer Kalk 8.16 2.83 23.49 
74. DesgJ. + 70.4 g kohlensaures Kali + 11.4 

kohlensaures Natron 4.55 1.92 21.32 

*) Sohleissheimer Torf, der lufttrocken 20.83% Wasser, 6.0~ Ofo Asche + Saud und 2.46% Stickstoff ont­
hielt, wurde mit 16.0 g Kali, ~.3 g Natron, 6.7 g Ammoniak 21.4 g Salpetersäure und 4.4 g Phosphorsäure 
'I. gesättigt und ebenso mit der doppelten Menge dieser Stoffe '/. gesättigt; zu dieser Grundmischung 
wurden danu noch obige Salze zugasetzt. 
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(Fortsetzung) 

":'11= 
1:13 .!S .: a'" ... ... 
~~ ~ ~ ., ... Ii": 
~lZ> 

% % % 

30. Oesterreich . 5.76 7.08 14.83 
31. England 5.33 6.20 13.39 
32. ? 5.25 8.86 11.06 

Ammoniak 

36. Pflilzer Tabak, 0.57 1.86 -
37. 

" " 1.06 2.18 -
38. 

" " 
1.25 2.62 -

42. Virginien - 6.87 -
43. Maryland - 2.29 -
44. Havanna - I 2.00 -

In der Trockensubstanz: 

Ammoniak Nicotin Salpeter 
Ungarischer 'l'abak: 

57. 1.53 1.06 1.34 
58. 1.32 0.67 1.17 
59. 0.59 0.51 0.77 
60. 1.07 0.89 0.69 
61. 1.82 1.11 0.38 
62. 0.15 0.63 Spur 
63. 0.31 0.47 0.57 
64. 0.06 0.38 Spur 
65. 0.07 0.28 Spur 
66. 0.43 0.31 
67. 0.14 0.35 
68. 0.76 0.67 

In der Trockensubstanz: 
Düngung: Gesammt-

Stickstoff 
75. 1/4 gesättigter Torf + Salzgemisch 5.96 
76. Dosgi. + Kali-Magnesia-Salz 5.71 
77. % gesättigter Torf . 5.21 
78. Desgi. + 47 g kohlensaures Kali. 6.04 
79. Desg!. + 7.6 g kohlensaures Natron 6.47 
80. Desg!. + 47 g kohlensaures Kali + 

7.6 g kohlensaures Natron 6.99 

1) Jahresber. f. Agric.-Ohem. 1873/74. Bd. I, S. 231. 
0) Vlerteljabresschr. f. Pharm. XI. S. 3&l. 

Nicotin Asche 

2.95 21.61 
2.87 19.04 
2.94 20.73 
2.43 20.58 
3.00 27.90 

2.17 19.25 

3) Ann. d, Obem. u. Pharm. 18&8. Bd. 105. S. 2&7. 
') Dissertation 1873. J .. hresber. f:-Agric.-Chemie 1878/74. I. Bd. S. 297. 
I) J ourn. f. Landw. 1873, S. 263. -

' .. 
i" .... s 
e,g Analytiker 

l-OIXI 

% 

- l MaIkt, üb, •. - Vabell1) 

-

-
} Wittstein i) -

-
-

} J. Schiel S) -• -

96.40 
97.34 
97.61 
97.41 
95.18 
99.25 
95.58 1'/t. Kosutany4) 

93.05 
92.16 

M. Fesca 5) 
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In der Trockensubstanz 
I 

~ I 

I 

" ... 
" < 

-, '" e:.= - '" ... " <> .. :.== 
~ 

Analytiker 

===-=-=--=~~=-=--=-==C===========-lP- ~b "Loj"lo "10_ °(0 % 
-=~'~~~0=T==~T=~~~======= 

= 10.~8 81. Superphosphat 

82. DesgI. + Ammoniak 
83. Ammoniak allein 

84. Ohne Düngung 
85. Superphosphat 
86. Chlorkalium 

87. Schwefelsaures Kali 
88. Chlornatrium 

89. Kohlensaures Kali 
90. Feldspath 
91. Ungedüngt 
92. Carnalith 

93. Schwefelsaure Magnesia 
94. Gyps 

95. Schwefelsaures Ammon 
96. DosgI. + schwefelsaure 

Magnesia + schwefel­
saures Kali 

14.10 
12.27 

12.09 

13.04 

Italienischer Tabak: 

2.82 

2.63 
2.99 

2.48 
3.23 
3.29 

3.11 
2.15 
3.21 

3.07 
3.12 
3.01 
3.02 

3.14 

2.80 

0.51 

0.60 
0.87 

0.51 

0.83 

0.58 

0.57 
0.94 
0.50 

0.93 

0.69 

0.80 

4.06 20.40 
3.48 21.60 
3.30 20.10 
3.73 

4.50 

3.94 
3.65 

3.42 

3.86 

4.40 

1
20.10 

I 21.40 
23.02 

21.07 
24.47 
21.96 

22.19 
20.43 

21.70 
21.70 
22.68 
24.79 

23.01 

- 1 0.572 

3.09 
3.62 
3.39 
2.06 
3.08 

2.86 
2.76 
3.42 
2.90 
2.83 

2.15 

2.89 

1.16 

0.42 
1.40 
0.47 

2.51 
1.23 

1.13 

1.05 
1.03 
1.60 
0.86 

1.40 

0.43 
0.87 
0.72 

0.43 
0.44 

1.00 
1.10 
0.87 

0.93 

0.92 
0.71 

0.71 

W b · Nicotint) in Asche in dem V 100 Thl Von 100 Thln. 
asser elm d b' 400 b 'wooe on n'l IA h 't Trocknen bei em el el . ge- Asche löslich öS. sc e 18 
1000 C getrockneten trockneten 'w kohlensaures 

. Tabak Tabak Iß asser Kalium 
97. Lecce, im Umkreis von Messina 13.44 4.05 21.97 39.13 9.02 
98. Leecose, im Umkreis von Milazzo . 12.78 

12.50 
13.58 
16.50 
15.55 
19.65 

He.03 
12.86 

3.24 

4.37 
3.24 
2.83 
2.26 
4.69 
3.48 
2.43 

25.18 
22.50 
18.30 
23.26 
21.69 
26.82 

19.06 
27.48 

35.55 

34.67 
50.46 
34.10 
37.43 
34.07 
38.31 
20.96 

7.35 

41.96 
58.19 

13.48 
26.07 
15.29 

10.62 
12.55 

99. Brasile concostola, Provo Catania 

100. Spanischer Tabak " 
101. Brasile, Provo Palermo 
102. Lecco 

" " 103. Brasile, Provo Lecce 
104. Bewässerter, Provo Lecce 
105. Trockner 

" 

J. Nessler 
u. 

E. Muth 1) 

Le(mal'do 
'Ricciardi2 ) 

In der Trockensu bstanz*) In der Asche 
Salpeter- I Kohlen- Kohlen-

Gesammt- Nicotin Ammo- saure Salpeter Fett Asche Gesammt- Natron saures saurer 
Stickstoff niak ***) ***) Kali Kali Kalk 

Minimum 2.25 0**) 0.06 0.07 Spur 1.81 19.04 1.81 0 
I 

0.05 9.70 

Maximum 8.16 3.73 1.82 1 0.96 1 3.38 1 9.80 I 27.90 1 6.25 1 1.10 1 5.21 1 20.8 
----/---+ 

Mittel 4.01 1.32 0.07 1 0.49 I 1.08 1 4-32 122.811 3.29 1 0.49 1 1.96 1 1;,.00 

1) Der Tabak, seine Bestandtheile u. seine Behandlung von J. Nessler. 1867. 
2) Le Stazione Bperimentali agrarie italiane 1877. Bd. 6. S. 51. -- t) Nach der 8chlöBing'schen Me­

thode bestimmt. 
*) Bei der nachstehenden Berechnung sind die Analysen 27--44 nicht mit berücksichtigt, weil ich aus 

dem Originale nicht ersehen konnte, ob sich die Zahlen auf 'rrockensubstanz oder auf lufttrockene Sub­
stanz bezogen . 

• *) Syrischer Tabak. 
***) Hierbei sind die direoten Bestimmungen in No. 1-26 und 45-68 berücksichtigt. 



Anhang. 



Die Berechnung des Nährgeldwerthes der menschlichen 
Nahrungsmittel. 

Seitdem man der menschlichen Ernährung eine grössere Aufmerksamkeit geschenkt 
hat, ist man auch der Frage, den Nährgeldwerth der Nahrungsmittel zu bestimmen, 
näher getreten. 

Für einen grossen Theil der menschlichen Gesellschaft hat diese Frage aller­
dings keine oder nur eine untergeordnete Bedeutung; die wohlhabende Klasse braucht 
ihre Nahrung nicht nach dem absoluten Gehalt der Nahrungsmittel an Nährstoffen 
auszuwählen, sie geht bei Auswahl der Nahrung wesentlich von anderen Gesichts­
punkten aus, wie: Wohlgeschmack, Wohlgeruch, schönem Ansehen, geringerer Be­
schwerde bei der Verdauung etc. 

Allein in einer Zeit, wo das Leben an den Einzelnen wie an die Gesammtheit 
die grössten Anforderungen stellt, wo Jeder im Kampf ums Dasein seine volle 
körperliche wie geistige Kraft entfalten muss, kann es für den grössten Theil der 
menschlichen Gesellschaft nicht gleichgültig sein, zu erwägen, wie und auf welche 
Weise der Organismus am zweckmässigsten (d. h. am besten und billigsten) arbeits­
fähig erhalten werden kann. 

Geradezu von der grössten Bedeutung ist die Frage für die arbeitende Klasse, 
für die Massenernährung in öffentlichen Ans,talten, in der Volksküche, in den Arbeiter­
Menagen etc., in denen, wie C. Flügge 1) richtig bemerkt, "auf eine Befriedigung 
der Geschmacksgelüste weit weniger Rücksicht genommen zu werden braucht, als auf 
eine zureichende, den Körperbestand erhaltende und dabei möglichst billige Kost." 

So wichtig aber die Frage ist, so schwierig ist sie auch zu lösen. 
Zunächst sind die menschlichen Nahrungsmittel von sehr verschiedener Con­

stitution. Wir pflegen in denselben, indem wir von den Mineralstoffen absehen, vor­
wiegend 3 Gruppen von organischen Nährstoffen zu unterscheiden, nämlich: die 
Protein- oder Eiweissstoffe, das Fett (oder fettähnliche Körper) und die 
stickstofffreien Extractstoffe oder Kohlehydrate (Milchzucker, Rohr- und 
Traubenzucker, Dextrin, Stärke etc.) 

Diese 3 Hauptgruppen der Nährstoffe schliessen aber bei den einzelnen Nahrungs­
mitteln sehr verschiedene Verbindungen und von verschiedener Constitution ein. 

So sind schon bezüglich der procentischen Zusammensetzung die an im a li s c 11 e n 
Pro teinstoffe, welche im allgemeinen mit den vegetabilischen die gleichen 
Eigenschaften besitzen und diesen den Namen verliehen haben, nach den neuesten 

1) C. Flügge: Lehrbuch der hygienischen Untersuchungsmethoden, 1881. S. 429. 
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Untersuchungen von H. Ritthausen durchweg stickstoffärmer und zum Theil kohlen­
stoffreicher , als die vegetabilischen Proteinstoffe , wie nachstehende Zusammenstel­
lung 1) zeigt: 

Albumin Eier-Eiweiss.. j Fleisch-Albumin. 

Caseine 

Pflanzen-Albumin 

{

Milch-Casein. . . 
Pflanzen-Legumin . . 

" Conglutin. 
" Gluten-Casein 

f Fleisch-Fibrin (Syntonin). 

~ Pflanzen-Gluten-Fibrin . 
Kleber- "Mucedin. 

proteinstoffe "Gliadin (Leim) 

l Thierischer Leim . . 

C 
"10 

52.89 
53.40 
53.06 

53.55 
51.48 
50.63 
51.37 

53.97 
54.49 
(j3.90 
52.53 

49.85 

H 
"10 

7.17 
7.00 
7.33 

7.10 
7.02 
6.88 
6.83 

7.21 
7.35 
6.90 
7.07 

6.65 

N 
% 

16.18 
15.70 
16.58 

15.83 
18.22 
19.43 
17.26 

15.57 
16.91 
16.80 
18.20 

18.20 

o S 
"10 % 

22.18 1.59 
22.40 1.60 
21.93 1.10 
'-.,,-' 

23.52 
22.88 0.40 
22.39 0.67 
23.41 1.13 

22.03 1.21 
20.41 0.84 
21.70 0.70 
10.95 1.25 
'-.,,-' 

25.30 

Wenn man mit H. Ritthausen 2) annehmen darf, dass die Proteinstoffe 
einen um so höheren Nähreffect besitzen, je stickstoffärmer und kohlenstoffreicher sie 
sind, so können hiernach. die animalischen Proteinstoffe eiuen höheren Geld werth be­
anspruchen als die vegetabilischen und unter diesen wieder die an Kleberprotein­
stoffen reichen Nahrungsmittel einen höheren als die an Pflanzen-Caseinen reichen. 
Da ferner die Proteinstoffe bei der künstlichen Zersetzung die Zersetzungsproducte 
(Leuein , Tyrosin-, Glutamin- und Asparaginsäure sowie Ammoniak etc.) in sehr ver­
schiedener Menge liefern, so ist anzunehmen, dass sie auch im Organismus sich ähn­
lich verhalten und einen verschiedenen Effect äussern, der auch bei der Belegung 
mit einem Geldwerthe zum Ausdruck gelangen müsste. 

Nicht minder verschieden constituirt ist die Gruppe "Fett". Der Talg der 
gewöhnlichen Schlachtthiere besteht aus den Triglyceriden der Oel-, Stearin- und 
Palmitinsäure (und zwar zu circa 1/4 aus Olein, zu 3/4 aus Stearin und Palmitin), 
das Butterfett enthält ausser mehr Olein auch noch Glyceride der niederen Fett­
säuren, während die Pflanzen fette durchweg viel freie Fettsäuren einschliessen und 
nur zum Theil aus Triglyceriden bestehen. 

Vollends verschieden ist die Gruppe: "stickstofffreie Extractstoffe" oder 
Kohlehydrate bei den einzelnen Nahrungsmitteln. Bei den animalischen Nahrungs­
mitteln ist diese Gruppe fast ausschliesslich durch den Milchzucker der Milcharten 
und der Molkereiproducte ausgefüllt; die äusserst geringen Mengen derartiger Ver­
bindungen beim Fleisch kommen ausser dem Glycogen in der Leber kaum in Betracht. 
Bei den vegetabilischen Nahrungsmitteln aber bildet diese Gruppe den Hauptbestand­
theil, und zwar in Form von Stärke, Dextrin, Gummi, Rohr·· und Fruchtzucker etc. 
und sonstigen nicht näher zu definirenden Verbindungen in wechselnden Mengen. 

') Des Verf's. Chemie der menschl. Nahrungs- und Genussmittel. Berlin 1880. 11. Bd. S. 243. 
2) H. Ritthausen: Die Eiweisskörper der Getreidearten, Hülsenfrüchte und Oelsamen. Bonn 1872 
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Wenn nun schon die Stärkeformen in den verschiedenen Pflanzen sich gegen 
Lösungs- und verdauende Mittel verschieden verhalten und in Folge dessen mög­
licherweise auch im Organismus einen verschiedenen Effect äussern, dann dürfte 
dieses vollends bei den Zuckerarten und sonstigen Verbindungen gegenüber der Stärke 
der Fall sein. 

Dazu kommt, dass neben diesen 3 Hauptnährstoffgruppen noch verschiedene Ver­
bindungen in äusserst geringer Menge vorhanden sind, welche als directe Nährstoffe 
nicht in Betracht kommen, welche aber durch ihre anregende Wirkung auf die Ge­
sichts-, Geruchs- und Geschmacksnerven als Reiz- und Genussmittel von nicht zu 
unterschätzender Bedeutung für die Verdauungsarbeit sind und bewirken, dass die 
Nahrung im Organismus ihren vollen Etfect äussert. Hierzu gehören die Fleisch­
basen (Kreatin, Kreatinin, Sarkin etc.) beim Fleisch, die ätherischen Oele, die Pflanzen­
säuren, Zuckerarten etc. bei den vegetabilischen Nahrungsmitteln. Viele dieser Ver­
bindungen sind uns kaum mehr als dem Namen nach bekannt; noch viel weniger kennen 
wir die ~I\rt und Weise ihrer Wirkung im Organismus; keinenfalls aber besitzen wir 
eine Methode, die Grösse ihrer Wirkung bestimmen zu können. 

Um uns y.ber die grössere oder geringere Nährwirkung eines Nahrungsmittels 
Aufschluss zu verschaffen, pflegen wir Verdauungs- oder Ausnutzungsver­
suche anzustellen in der Weise, dass wir die Menge der eingenommenen Nahrung, 
die dieser entsprechende Menge Fäces bestimmen und aus der Differenz die Grösse 
der Verdaulichkeit berechnen. Aber selbst hierüber liegen bis jetzt noch sehr lücken­
hafte Versucl16 vor. Die umfangreichsten Versuche dieser Art hat M. Rubner 1) 

angestellt. Derselbe fand beispielsweise die VerdauIichkeitsgrösse der Nährstoffe in 
Procenten der verzehrten Mengen wie folgt: 

Fleisch . 
Eier. . 
Milch 2) . 
Käse. 

Mais 
Reis 
Kartoffeln . 
Erbsen 
Weissbrod 
Schwarzbrod . 

1) Zeitschr. f. Biologie 1879. 

1. Animalische Nahrungsmittel: 
Trocken- Stickstoff-

Fett Mineral-
substanz substanz stoffo 

"10 "10 "10 % 
94.8 97.4 80.9 81.9 
94.8 97.1 95.0 81.6 
91.1 91.7 94.9 62.9 
93.6 96.7 94.7 71.6 

2. Vegetabilische Nahrungsmittel: 
'l'rocken- Stickstoff-

Fett Kohle- MinemI-
substanz substanz hydrate stofio 

"10 % % % % 
93.3 84.5 82.8 96.8 70.0 
95.9 79.6 92.9 99.1 85.0 
90.6 67.8 96.3 92.4 84.2 
90.9 82.5 36.1 96.4 67.5 
94.8 74.3 98.0 74.6 
85.0 68.0 89.1 64.0 

S. 115 u. 1880. S. 119. 
2) Da." die Nährstoffe der Milch geringer als die von J!'leisch und Eiern verdaut sind, lUuss naeh 

dem VersuchsanRteller wohl darauf zurückgeführt werden, dass dio Versuche an eincm ]~rwachscllell an­
gostellt wurden, für welehen reine Milch kein geeignetes NahrungsllIi1tel billlet. 

König, Nahrungsmittel. I. 2. AuH. 1ti 
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Trocken- Stickstoff-
Fett Kohle- Mineral-

substanz substanz hydrate stoffe 

% % % % % 
Späb:eln 94.1 79.5 98.4 79.1 
Macaroni (Nudeln) . 95.7 82.9 94.3 98.8 75.0 
Wirsing 85.1 81.5 93.9 84.6 80.7 
Gelbe Rüben 79.3 61.0 93.6 81.8 66,2 

Von der Holzfaser der vegetabilischen Nahrungsmittel werden nach H. Weiske 
40 - 60 0/0 verdaut; sie sind aber in unserer Nahrung in so geringer Menge vorhan­
den, dass man ist vernachlässigen kann. 

Wie aus vorstehenden Zahlen ersichtlich, gelangt besonders die Stickstoffsubstanz 
bei den animalischen Nahrungsmitteln in weit höherem Grade zur Ausnutzung als bei 
den vegetabilischen Nahrungsmitteln, und unter diesen sind die N.ährstoffe des Holz­
faser-reicheren Schwarzbrodes, viel geringer verdaut, als die des Weissbrodes 1) etc. 

Würde man so für jedes Nahrungsmittel genau und exact die Ausnutzungsgrösse 
kennen, so würde man auch einer richtigen Geldwerthsabschätzung derselben näher 
rücken, denn es ist klar, dass es bei der Geldw:erthsabschätzung der Nahrungsmittel 
nicht auf den absoluten Gehalt an Nährstoffen ankommt, sondern auf den Grad der 
Verdaulichkeit und auf die Grösse des Effectes im Organismus. Hiervon sind wir aber 
noch weit entfernt. Die vorstehenden Verdauungs - Coefficienten sind bei einseitiger 
Ernährung mit dem betreffenden Nahrungsmittel für sich allein gewonnen; wir sind 
aber nicht gewohnt, bloss Fleisch, oder Eier oder Kartoffeln oder Wirsing zu uns zu 
nehmen, sondern ein Gemisch dieser Nahrungsmittel und so ist es recht gut möglich, 
dass sich in einer gemischten Nahrung die Verdaulichkeitsgrösse ganz anders ge­
staltet für die einzelnen Componenten, als wenn jeder für sich allein genossen wird. 

Wenn wir daher schon jetzt an eine Nährgeldwerthsberechnung der. Nahrungs­
mittel herantreten, so sind nach vorstehenden Ausführungen 2 Hauptgesichtspunlüe 
sehr wohl zu berücksichtigen: 

1) Es können nur Nahrungsmittel von gleicher oder ähnlicher 
chemischen Constitution mit einander verglichen werden; aus 
dem Grunde sind von vornherein animalische und vegetabilische 
Nahrungsmittel von einander zu halten; es können nur anima­
lische und animalische einerseits und vegetabilische und vege­
tabilische Nahrungsmittel andererseits in Parallele gezogen 
werden. Ob und in wie weit es nothwendig ist, in diesen beiden Hauptgruppen 
weiter zu unterscheiden, wird weiter unten erörtert werden. 

2) Alle diejenigen Componenten unserer Nahrung, welche fast ausschliesslich 
oder ganz als Gen u s s m i tt e I dienen, sind einstweilen von einer Gel d­
wert h sb erechn ung auszuschliessen. 

Die Berechnung des Nährgeldwerthes ist in den letzten Jahren von verschiedenen 
Seiten angestrebt worden. Es dürfte wesentlich zur Lösung der Frage, wie auch 
zur richtigen Würdigung derselben beitragen, wenn die eingeschlagenen Methoden 
hier kurz der Reihe nach Lesprochen werden. 

') Das.olbe Resultat hatte auch bereit. G. Meyer (Zeit.rhr. f. Biologie 1871. S. 1) gofu1ll1ell. 
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I. Im Jahre 1876 veröffentlichte Prof. A. Krämer in den "Blätter für Ge­
sundheitspflege", Zürich, eine Abhandlung, betitelt: "Werth und Preis der menschlichen 
Nahrungsmittel", die später mit Veränderungen der Marktpreise pro 1880/81 (in 
Zürich) in die schweiz. landw. Ztg. überging. 

Krämer geht bei der Berechnung des Nährgeldwerthes zunächst von dem 
Grundsatz aus, dass man keine physiologischen Werthe 1) sondern wirkliche 
Marktpreise zu Grunde legen müsse. Derselbe unterscheidet sodann zwischen "ani­
malischen" und "vegetabilischen" Nahrungsmitteln und theilt erstere wieder in ver­
schiedene Gruppen, nämlich: 

A. Animalische Nahrungsmittel. 

1. Das Fleisch. Das Fleisch besteht fast ausschliesslich aus "Stickstoff-Sub­
stanz" und "Fett". 

Das thierische Körperfett im reinen ausgelassenen Zustande, wie es zur Bereitung 
der Speisen verwendet wird, kostet (im Detail in Zürich Winter 1880/81) 1. 79 Mark 
pro Kilo. Indern nun Kr. die mittlere chemische Zusammensetzung der Fleischsorten 
(nach des Verf.'s Chemie der menschlichen Nahrungs- und Genussmittel) zu Grunde 
legt und von dem Marktpreis (1.20 M. pro 1 kg Ochsen- und Hammelfleisch und 
1.36 M. pro 1 kg Schweinefleisch) den nach obigem Satz für das mitgekaufte Fett 
berechneten Geldwerth abzieht, erhält er den Marktprejs der Stickstoff-Substanz; 
z. B. enthält: 

Fleisch von: Ochsen Hammel Schwein 
a. sehr fett b. mittelfett c. mager a. sehr fett b. halbfett a. fett b. mager 

% % % % % % % 
Stickstoff-Substanz 16.93 21.39 20.61 14.1:30 18.11 14.54 19.91 
Fett 27.23 5.19 1.50 36.39 5.77 37.34 6.81 

Im 1. Falle sind von 1.20 M. für 272.3 g Fett 0.487 M., im 2. für 51.9 
0.093 M., im 3. für 15 g Fett, 0.027 M. etc. abzuziehen; es verbleiben somit für 
169.3 g, resp. 213.9 g, resp. 206.1 g Stickstoff-Substanz 0.713 resp. 1.107 resp. 
1.173 M. etc. oder 1 kg Stickstoff-Substanz kostet in den einzelnen Fleischsorten: 

1. Ochsenfleisch : a. Sehr fett 4.211 M. } 
b. Mittelfett 5.175" Mittel: 5.026 M. 
c. Mager 5.691 " 

2. Hammelfleisch : a. Sehr fett 3.703} 
" Mittel: 4.881 " 

b. Halbfett. 6.059 " 

') Dieses Verfahren ist zuerst von JuJ. Kühn ("Ernährung des Rindviehes" 7. Auf!. 1878. S. 194) 
un(l v. Wo Hf (Mentzell und v. Lengerke's landw. Kalender) für Berechnung des l!'uttergcldwerthes der 
Futtermittel eingeschlagen nnd später vom Ver1'. irriger Weise, wie wir gleich sehen werden, auch für 
die mensch!. Nahrungsmittel adoptirt. Es geht von der Annahme aus, dass der Geldwerlh der Niihr­
stoffe im umgekehrten Verhältniss zn der im Futter aufgenommenen Menge steht; beispielsweise verzehren 

die '1'hiere durchschnittlich auf 1 Thei! Protein G 'l'hle. N -freie Extractstoffe; es ist daher 1 Gewth1. 
Protein Cd. h. verdauliches) mit dem 6fachen Geldwcrth von 1 Gewthl. verdaulichen N-freien Extract­
stoffen zu belegen, und weil 1 'l'hl. Fett ,len 2.5 fachen Respirationswerth von 1 Th1. N-frcien ]':xtract­
stoffen hat, so kann e8 'len 2.:' fachen Gelllwerth der letzteren !Joa.nsmtLChcll. 



3. Schweinefleisch: a. Fett 
b. Mager 

Im Mittel 

276 

3.659 g} Mittel: 4.036 M 
5.414 " 
4.845 g 

(Diese Zahlen sind für andere Marktverhältnisse nicht zutreffend und jedenfalls 
zu niedrig. Zunächst hat Kr. für die einzelnen Fleischsorten desselben Schlacht­
thieres denselben Marktpreis zu Grunde gelegt, während dieselben in den meisten 
Orten Deutschlands, wenn auch noch nicht so ausgeprägt wie in England, je nach 
der Qualität mit verschiedenen Preisen belegt werden. Dann auch schliesst das 
eingekaufte Fleisch stets mehr oder weniger werthlose Knochen 1) ein, die in der pro­
centischen Zusammensetzung, welche sich auf die reine Fleischmasse bezieht, nicht 
zum Ausdruck gelangt, also von der gekauften Fleischmasse hätte abgezogen werden 
müssen, wodurch der Marktpreis für 1 kg Stickstoff-Substanz sich entsprechend höher 
stellen würde.) 

2. Eier. MitteIgrosse Eier wiegen im Durchschnitt mit der Schale nach Krämer 
55.5 g und da 2 Eier nach Grouven 
13.8 " Stickstoff-Substanz und 12.4 g Fett enthalten, so 

100 Stück Eier 690.0 ,,2) " " 620.0 2)" " 
In Rücksicht darauf, dass das Eier-Fett sehr schmackhaft und äusserst fein ver­

theilt ist, legt Krämer demselben den Geldwerth des Milchfettes bei, nämlich 3.008 M. 
pro kg; und da 100 Stück Eier 6.664 M. im Durchschnitt kosten, so bleibt nach 

Abzug des ~ettwerthes (3.0081~0620.0 = 1.865 M.) für 690.0 g Eier-Eiweissstoffe 

4.799 M. übrig; oder 1 kg Eier-Eiweissstoffe kostet 6.955 M.lI) 

3. Kä se. Für die Käsesorten nimmt Krämer folgenden Gehalt 3) an: 
Stickstoff-Substanz }'ett 

a. Fett (Emmenthaler und Greyerzer) 
b. Halbfett (Oberengadiner u. Simmenthaler) 
c. Mager (Emmenthaler) 

"10 "10 
30.68 30.29 
42.35 
49.16 

9.92 
3.40 

Indem für das Käsefett wiederum in Rücksicht der feinen Vertheilung der Markt­
preis des Butterfettes zu 3.008 M. per 1 kg, und die Detailpreise der Käse zu 
1.760 M. (für a), 1.440 M. (b) und 0.96 M. (c) angenommen werden, ergiebt sich 
nach Abzug des Fettwerthes für 1 kg Käse-Eiweissstoffe: 

Fett Halbfett Mager 

2.767 M. 2.696 M. 1.745 M. 
4. Milch. In der Milch tritt zu der Stickstoff-Substanz und dem Fett noch als 

1) Im Durchsclmitt können die Knochen rosp. Abfälle beim Rindfleisch auf 10 %, beim Schweine­
fleisch (und fettem Hammelfleisch) auf 8 "/0, beim Kalbfleisch auf 12 % veranschlagt werden. 

2) Diese Menge ist etwas hoch veranschlagt; nach anderen U ntel'suchungen wiegt 1 Ei durchschnitt­
lich 50 g mit 7 g Schale und 43 g Inhalt; letzterer enthält 12.li!i % Eiweißsstoffe und 12.11 % Fett, 
also 100 Eier nur 534,6 gEiweissstoffe und 520.7 g Fett; unter Zugrundelegung desselben Marktpreises 
würde hiernach 1 kg Eier-Eiweissstoffe 9.447 111. kosten. 

8) Dieser Gehalt entspricht nicht der mittleren Zusammenset7.ung, welche sich aus zahlreichen an­
deren Analys~n ergeben hat. 
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wesentlicher 13estandtheil der Milchzucker hinzu. Um für letzteren einen Geldwerth 
zu finden, geht Krämer von dem Marktpreis der Kartoffeln aus. Er setzt den Nähr­
werth des Milchzuckers gleich dem der Stärke 1) und nimmt an, dass in den Kar­
toffeln, da Stickstoff-Substanz (1.79 0/0) und Fett (0.16 0(0) in zu minimaler Menge 
vorhanden sind, als Nährstoffe nur die Kohlehydrate (Stärke etc.) in Betracht kommen. 
Hiervon sind im Mittel 20.5 % vorhanden und da 100 kg einen Marktpreis von 
7.20 M.l!) besitzen, so kostet 1 kg Stärke 35 Pfg. 

Die Milch enthält im Durchschnitt: 
Stickstoff-Substanz 

"10 
3.4 

Fett 

% 
3.6 

Milchzucker 

"10 
4.8 

und kostet (in Zürich) 18.4 Pfge. pro Liter; indem hiervon für 36 gr Fett (3.00~ M. 
pro 1 Kilo) 10.8 Pfge., für 48 gr Milchzucker 4.7 Pfge., zusammen 12.5 Pfge. ab­
gehen, bleiben für 34 gr Stickstoff-Substanz 5.9 Pfge. oder 1 Kg. Stickstoff­
Substanz in der Milch kostet 1.735 Mark. 

B. Vegetabilische Nahrungsmittel. 

1. Kartoffeln. Dieselben dienen Krämer, wie wir eben gesehen haben, ,,"ur 
Eruirung des Marktpreises der Stärke (nämlich 35 Pfge. pro 1 Kilo). 

2. Reis, Weizenmehl, Brod und Hülsenfrüchte. In diesen stärkereichen 
Nahrungsmitteln setzt Krämer den Werth des Fettes nach dem niedrigsten Satz für 
thierisches Fett. (1.79 Mark pro 1 kg), den Werth der Kohlehydrate nach dem 
Marktpreis der Stärke (resp. N-freien Extractstoffen) in den Kartoffeln zu 35 Pfgn. 
pro kg an und findet unter Zugrundelegung der mittleren Zusammensetzung und 
Preise (für Zürich) folgende Beziehungen: 

Es enthalten und kosten im Mittel: 
Stickstoff-

Fett N-f'reie Preis pro 
Substanz Extractstoffe 100 kg 

"10 % "10 Mark 

1. Geschälter Reis 7.81 0.69 76.40 40.00? 
2. Weizenmehl 11.27 1,22 73.55 48.00 
3. Roggenbrod 6.02 0.48 47.87 30.40 
4. Weizenbrod 6.82 0.77 52.34 40.00 
5. Erbsen. 22.63 1.72 53.24 56.00 
6. Linsen 24.81 1.85 54.78 64.00 
7. Weisse Bohnen 23.12 2.28 53.63 48.00 

Nach Abzug des Geldwerthes für Fett und Kohlehydrate verbleiben auf 1 kg 
Waare bezogen: 

1) In wie wcit <lieses zulässig ist, möge einstweilon dahingestellt bleiben. Jedonfall. kann fler 
Milchzucker als sol chor direet resorbirt werden, während die Stärke, um resorptionsfähig zu werden, zu­
erst einer Umwandlung und damit der Aufwondung von Kraft bedarf. 

2) In Deutschland Ilflegt der mittlere Marktpreis der Kartoffeln niedriger zu sein. 
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oder 1 kg 
Stickstoff-Substauz 

kostet 

1. Geschälter Reis für 78.1 g Stickstoff-Substanz 12.03 Pfge. 1.540 Mk. 
2. Weizenmehl 

" 
112.7 

" " 
20.08 " 

1.781 
" 3. Roggenbrod 

" 
60.2 

" " 
12.79 

" 
2.124 

" 4. Weizenbrod 
" 

68.2 
" " 

20.30 
" 

2.976 
" 

5. Erbsen 
" 

226.3 
" " 

34.29 
" 

1.516 
" 6. Linsen 

" 
248.1 " " 

42.52 
" 

1.713 
" 

7. Weisse Bohnen 
" 

231.2 
" " 

25.15 
" 

1.088 
" In übersichtlicher Zusammenstellung kostet unter den von A. Krämer gemachten 

Annahmen in aufsteigender Reihe 1 kg Stickstoff-Substanz: 
A. Animalische Nahrungsmittel. B. Vegetabilische Nahrungsmittel. 

1. Milch 1. 735 Mk. 1. Weisse Bohnen 1.088 Mk. 
2. Mager-Käse 2. Erbsen 1.745 

" 
3. Halbfetter Käse 3. Reis 2.696 

" 
4. Fett-Käse 
5. Schweinefleisch, fett 
6. Hammelfleisch, sehr fett 
7. Ochsenfleiseh, sehr fett . 
8. desgl. , mittelfett . 
9. Schweinefleisch, mager . 

10. Ochsenfleiseh, mager. 
11. Hammelfleisch, halbfett. 
12. Eier . 

2.767 " 
3.659 " 
3.703 

" 4.211 
" 

5.175 
" 5.414 
" 5.691 
" 6.059 
" 6.955 
" 

Mittel 4.151 Mk. 

4. Linsen. 
5. Weizen 
6. Roggenbrod 
7. Weizenbrod 

1.516 
" 1.540 
" 1.713 
" 1.781 
" 2.124 
" 

2.976 
" Mittel 1.819 Mk. 

11. Gleichzeitig mit A. Krämer und unabhängig von demselben hat auch Verf. 
im Jahre 1876 einen Versuch zur Berechnung des Nährgeldwerthes der menschlichen 
Nahrungsmittel gemacht. 1) Das von mir eingeschlagene Verfahren weicht von dem 
Krämer's in etwas ab. 

Zunächst wurden eine Reihe menschlicher Nahrungsmittel vom Markte Münster's 
i. W. aufgekauft, die Preise notirt, der im Haushalt zur Verwendung kommende 
Antheil und die chemische Zusammensetzung ermittelt, und hiernach der Preis auf 
verwerthbare Masse 2) umgerechnet. 

Um einen Ausdruck für den Geldwerth der einzelnen Nährstoffe zu erhalten, 
wurde zwischen "animalischen" und "vegetabilischen" Nahrungsmitteln unterschieden. 
Für das Fett der animalischen Nahrungsmittel wurde der durchschnittliche Markt­
preis des reinen Schweineschmalzes 2.0 Mark pro 1 kg (oder 1.8 Mark pro 1 kg 
rohes Schmalz) zu Grunde gelegt und indem von dem Marktpreise 1,4 M. pro 1 kg 
mittelfettes Rindfleisch mit rund 20 0/0 Stickstoff - Substan~ und 5 °/0 Fett der 
Geldwerth des Fettes (mit 0100 M. pr. 50 g) in Abzug gebracht wurde, ergab sich 
für 200 g Stickstoff-Substanz 1.30 Mark oder für 1 kg 6.50 Mark. 

1) Der Gehalt der meuschlichen Nahrungsmittel an Nahrungs.toffen im Vergleich zu ihren Preisen. 
Zeitsehr. f. Biologie 1876. S. 497. 

2) Z. ß. nach Abzug der Knochen beim .Fleisch, der Abfälle uei den Gemüsen etc. 
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Bei den vegetabilischen Nahruugsmitteln ging ich, wie auch Krämer, von 
dem Marktpreise der Kartoffeln aus und setzte unter der Annahme von 6 Mark 
Marktpreis pro 100 Kilo Kartoffeln und unter approximativer Schätzung der in den­
selben vorhandenen Sticksoff-Substanz (2 0(0) und des Fettes (0.2 0(0) zu 1 Mark, 
die Stärke resp. N-freien Extractstoffe (20-21 0;'0) zu rund 25 Pfge. an. 

Hiernach wurde der Geldwerth des vegetabilischen Fettes nach dem Verhält­
niss berechnet, wie es die Stärke im Organismus zu ersetzen im Stande ist, nämlich 
100 g Fett = 175 Stärke,. also zu 25 X 1.75 = 44 oder rund 45 Pfge. 
pr. 1 kg. 

Um den Geldwerth der vegetabilischen Stickstoff-Substanz aus dem 
Marlüpreis ziemlich annähernd zu finden, wurde der des Roggenmehles (31 M. pro 
100 kg im Detail) und dessen chemische Zusammensetzung gewählt. Die letzetere 
wurde angenommen: 

Stickstoff-Substanz Fett Stärke etc. 
9.0 °(0 1.5 % 73.5 0(0 

Nach Abzug von 18.37 M. für 73,5 kg Stärke und von 0.67 M. für 1 kg 
Fett von dem Marktpreise bleiben für 9.0 kg Stickstoff-Substanz 11.96 Mark oder 
für 1 kg 1.33 Mark; oder, damit wie bei den vegetabilischen Nahrungsmitteln die 
Stickstoff-Substanz in demselben Verhältniss zu Fett als in den animalischen Nah­
rungsmitteln (nämlich 3.25 mal so hoch als Fett) berechnet werde, wurden 1.50 M. 
pro 1 kg vegetabilische Stickstoff-Substanz angenommen. 

Zur Berechnung des Nährgeldwerthes wurden daher folgende aus Marktpreisen 
abgeleitete Geldwerthe für die einzelnen Nährstoffe pro 1 kg zu Grunde gelegt: 

Animalische Vegetabilische 
Nahrungsmittel 

Stickstoff-Substanz 
Fett . 

6.5 Mk. 1.50 Mk. 

2.0 " 0.45 " 
Stickstofffreie Extractstoffe . 

" 
0.25 

" Später 1) rundete ich nach dem bereits erwähnten Vorgauge von E. W oHf und 
Ju!. Kühn diese auf:. Marktpreisen abgeleiteten Geldwerthe nach physiologischen 
Wer t h e n ab und setzte 1 kg Nährstoff an zu: 

Animalische Vegetabilische 
Nahrungsmittel 

Stickstoff-Substanz 6.00 M. 1.25 M. 

Fett . 2.00 " 0.45 " 
N-freie Extractstoffe 1.20" 1I) 0.25 " 

Diese Abrundung und Begründung der Zahlen nach physiologischen Werthen 
beruht jedoch auf einem Missverständuiss. Man k a n n n ä m li c h ni c h t sag e n, das s, 
weil wir auf 1 Th!. Stickstoff-Sub stanz 5 Th!. Kohlehydrate in der 
Nahrung einzunehmen pflegen, nun auch 1 Thl. Stickstoff-Substanz 
5 mal höher als 1 Th!. Kohlehydrate bezahlt werden muss; denu beide 
dienen im Organismus ganz verschiedeuen Zwecken. Aus demselben Grunde 
müsste dann das Fett etwa 8 mal, die Mineralstoffe sogar 80 mal höher als N-freio 

1) Des Verf.'s Ohomie uer monsl'hlichen Nahrungs- und Gonussmittel. I. '1'h. Berlin 1879. S. 206 
n. s. W. 

2) Letztorer Werth ebenfalls nach dem Verhältniss borechnet, dass 175 Stärke = 100 .l!'ett sinu. 



Extractstoffe bezahlt resp. in Rechnung gesetzt werden, was mit den thatsächlichell 
Preisverhältnissen im Widerspruch steht. 

Dass die von mir aus Marktpreisen abgeleiteten Geldwerthe für die einzelnen 
Nährstoffe annähernd in dem umgekehrten Verhältniss stehen, wie wir dieselben in 
der Nahrung zu uns zu nehmen pflegen, ist wohl mehr Zufall. Nichtsdestoweniger 
dürfte die Zugrundelegung der Geldwerthe in obigem Verhältniss für die Nährstoffe aus 
anderen weiter unten zu erörternden Gründen berechtigt sein und möge hier nochmals 
kurz auf die Tragweite der nach diesem Verhältniss erhaltenen Nährgeldwerthszahlen 
hingewiesen werden, weil sie vielfach zu Missverständnissen Veranlassung gegeben haben. 

Obige Geldwerthe sind, wie bereits angeführt, bei den animalischen Nährungs­
mitteln aus den wirklichen Marktpreisen von thierischem Körperfett (Schmal~) und 
Rindfleisch, bei den vegetabilischen Nahrungsmitteln aus den Marktpreisen der Kar­
toffeln und des Roggenmehles abgeleitet. Wenn daher der Gehalt eines Nah­
rungsmittels an Nährstoffen mit diesen Geldwerthen multiplicirt wird, 
so bedeutet das nichts anderes als ihr Nährgeldwerthsverhältniss zu 
Schweineschmalz und Rindfleisch einerseits nnd Kartoffeln und Roggen­
mehl andererseits; die Nährgeldwerthszahlen haben daher keine ab­
solute sondern nur eine relative Bedeutung. Die grössere oder geringere 
Preiswürdigkeit ergiebt sich erst aus einer Vergleichung dieser Zahlen mit den herr­
schenden Marktpreisen j z. n. 

A. Animalische Nahrungsmittel. B. Vegetabilische Nahrungsmittel. 
-"" ~~ -"" lf~ 
""'i:~ 

~.: ~~ 0'-~~ .g.!:od 
~~ ~- ,..: ~ -.;-

~~ "'-c 

i~ 
"- c 

-'" "'- ~~ ~~ ... 
'"" ~.:: z ~.= 
Pfg. Pfg. Pfg. Pfg. 

l. Ochsenfleisch sehr fett 156.0 165 1) 1. Weizemmehl (feinstes) 30.2 36 
2. desgl. mittelfett 138.7 170 2. desgl. (gröberes) 33.0 30 

3. desgl. mager 126.7 168 3. Roggenmehl . 32.0 32 
4. Hammelfleisch sehr fett 161.6 148 4. Hafermehl (Grütze) 38.0 60 

5. desgl. fett . 120.2 140 5. Buchweizellgrütze 30.6 42 

6. Schweinefleisch fett 161.9 165 6. Reis 29.2 60 

7. desgl. mager 133.1 7. Weizenbrod (feines) 21.9 48 

8. Schellfisch 130.2 80 8. desgl. (grobes) 20.6 36 

9. Stockfisch 470.1 138 9. Roggenbrod 19.7 33 
10. Häring . 146.2 105 10. Kartoffeln 7.5 6 

11. Rheinsalm 93.3 500 11. Weisse Bohnen . 43.3 40 

12. Sardellen 138.2 465 12. Erbsen 42.4 40 

VI. Cervelatwurst 185.4 400 13. Linsen . 45.5 50 

14. Eier 100.2 125-250 14. Möhren (H Varietät) 3.6 33 
15. Milch (ganze) 33.1 15 15. Teltower Rübchen . 7.3 72 
16. desgl. abgerahmte 25.7 9 16. Spargel 3.8 150 
17. Fett-Käse 226.8 190 1 7. Gartenerbsen (unreife Frucht) • 8.3 44 

18. Halbfetter Käse. 209.2 140 18. Saubohnen (desgl.) 7.6 38 
19. Mager-Käse 220.9 90 19. Blumenkohl 4.7 320 

etc. etc. 

1) Nach Abzug der im Fleisch miterhaltenen Knochon. 
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Diese Zahlen bedürfen kaum eines Kommentars. Die Nahrungsmittel sin,l um 
so preiswürdiger, je höher der Nährgeldwerth über dem Marktpreis oder um so un­
preiswürdiger, je tiefer Cl' unter letzterem liegt und zwar unter der steten Voraus­
set.zung, dass die Nährstoffe der in Vergleich gezogenen Nahrungsmittel gleiche Kon­
stitution und gleichen Effect für den Organismus besitzen. 

Will man aus diesen I' e I a ti v e n Nährgeld werthen einen correcteren Ausdruck 
für die Preiswürdigkeit nach den Marktpreisen erhalten, so muss man einfach folgende 

Rechnung ausführen: 
Angenommen 1 kg Cervelatwurst kostet 4 M., es fragt sich wie viel lmnn ich 

dann für 1 kg Fettkäse bezahlen '? Ihre relativen Nährgeldwerthszahlen verhalten sich 
wie 1.85 M. (Cervelatwurst): 2.27 M. (Fettkäse), also: 

1.85: 2.27 = 4: x (= 4.91 M.) 
d. h. dann kann ich für 1 kg Käse ,1.91 M. bezahlen; da aber 1 kg Fettkäse nur 
2 M. kostet, so ist er für reine Ernährungszwecke 2 1/2 mal preiswürdiger als Cerve­
latwurst. 

Handelt es sich weiter um die Frage, was ist 1 kg weisse Bohnen werth, wenn 
1 kg Hafergrütze 60 Pfg. kostet, so ist die Rechnung eine gleiche. Ihre relativen 
Nährgeldwerthszahlen verhalten sich wie 38 Pfg. (Hafergrütze): 43.3 Pfg. (Bohnen), also: 

38: 43.3 = 60 : x (= 68.4) 
d. h. wenn Hafergrütze 60 Pfg. kostet, kann man für 1 kg weisse Bohnen 68.4 Pfg. 
bezahlen j da aber 1 kg weisse Bohnen nur 40 Pfg. kostet, so sind sie für reine Er­
nährungszwecke um das mehr als 1 1/2 fache preiswürdiger denn Hafergrütze. 

Ob es nun aber zulässig ist, die Nährstoffe von Cervelatwurst und Käse einer­
seits oder von Hafergrütze und weissen Bohnen andererseits in ihrem Nähreffect für 
den Organismus gleichzusetzen, ist eine andere Frage. Diese muss in jedem einzelnen 
Falle besonders erwogen werden und wenn unsere Kenntnisse über die Konstitution 
und den Effect der Nährstoffe der einzelnen Nahrungsmittel im Organismus auch noch 
ziemlich dürftig sind, so wird sie sich doch in vielen Fällen vom sachkundigen Fach­
mann schon mit einiger Sicherheit entscheiden lassen. 

Es ist einleuchtend, dass man, wenn es sich um gleich constituirte 
Nahrungsmittel von annähernd gleicher procentischer Zusammensetzung 
handelt, beliebige Werthszahlen für die einzelnen Nährstoffe zu Grunde 
legen kann, um brauchbare relative Nährgeldwerthszahlen zu erhalten 
und um festzustellen, welches dersei ben nach den wirklichen Marktpreisen 
das preiswürdigste ist. Ob ich z. B. in 2 Nahrungsmitteln, die enthalten: 

a. 15 % Stickstoff-Substanz und 9 % Fett 

oder b. 20 % " und 12 % " 
den Gehalt an Stickstoff-Substanz mit 20 oder 50 und den Gehalt an Fett mit 4 oder 
10 multiplicire, bleibt sich zur Erzielung r el a ti v er Werthe gleich. Dieses ist aber 
nicht mehr der Fall, wenn sie eine verschiedene Zusammensetzung haben, d. h. wenn 
das Verhältniss von Stickstoffsubstanz zu Fett etc. ein verschiedenes ist. In diesem 
Falle haben die relativen Nährgeldwerthe nur dann um so mehr Anspruch auf Richtig­
keit, je mehr die für die einzelnen Nährstoffe ?:u Grunde gelegten Werthe den durch­
schnittliche Marktpreisen entsprechen. 
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Ich habe in meiner Arbp.it die Preise für die einzelnen Nährstoffe aus den 
Marktpreisen einiger gangbarer Nahrungsmittel abzuleiten versucht, und glaube mehr als 
hinreichend betont zu haben, dass die Nährgeldwerthszahlen nur eine relative 
Bedeutung haben. 

Dm so mehr wundert es mich, dass dieser Gesichtspunkt von Prof. Fr. Hof man n 1) 
vollständig übersehen und derselbe diesem Versuch allen und jeden Werth abspricht. 

Derselbe sagt 1. c. S. 21. "So sehr ich die son~tigen Resultate von König's Arbeiten 
anerkenne, so vermag ich doch den Angaben über die relativen und absoluten Preiswerthe 
weder theoretischen noch practischen Werth abzugewinnen". 

"Auf willkührlichen Prämissen verschiedenartiger Werthsberechnungen ist ein System 
aufgebaut, welches ganz heterogene Stoffe völlig gleich behandelt, andere ungemein wich­
tige Punkte völlig ausser Acht lässt". 

"Die Nahrungsmittel eines Menschen bilden eine ungemein grosse Reihe von Substanzen, 
die aus dem Pflanzenreich und Thierreich entnommen, zum Thei! wesent.Jiche Meliorationen 
erfahren und specifische Eigenschaften besitzen". 

"Ein ganz bestimmter Wassergehalt , eine eigenthümliche Konsistenz, das geeignete 
MischlIngsverhältniss von Eiweiss und Fett und die jeder Speise eigenen Würzen gehören 
so nothwendig zu dem Begriff der menschlichen Nahrungsmittel, dass sie von einer Werths­
bestimmung nicht ausgeschlossen werden können, und dass Genusswerth wie Nahrungswerth 
im Leben auch jederzeit bllzahlt worden ist und bezahlt wird". 

Im directen Gegensatz hierzu sagt aber Hofmann S. 18: 
"Im practischen Leben treteu jedoch noch andere Forderungen auf, um das Ideal einer 

Nahrung (nämlich ein solches Gemisch von Nährstoffen, welches bei möglichst geringer 
Belastung des Körpers die zur Erhaltung des Körpers gerade erforderliche Quantität bietet) 
zu bilden. Hier werden die Nahrungsgemische vorzuziehen sein, welche bei 
gleicher Zusammensetzung und gleicher Verdaulichkeit am billigsten kom­
men. Die Schmackhaftigkeit der Speise betone ich hierbei absichtlich nicht, 
indemsie, zwar unentbehrlich, mit den einfachsten Mitten zu erreichen ist 
und bei nur einiger Uebung und Aufmerksamkeit, wie die Speisen in Kaser­
nen, in Gefangenanstaltenzeigen, auch wirklich erreicht wird. Die Be­
ziehung zwischen dem Preise der verschiedenen Nahrungsmaterialien und' 
ihrem Gehalt an nährenden d. h. verdaulichen Bestandtheilen ist darum 
wohl der heachtenswertheste Gesichtspunkt etc. Dieser Vergleich bietet 
erst die sicheren Grundlagen, welche die Verpflegung im Grossen zu ei ner 
rationellen machen etc. 

Thatsächlich habe ich aber die von Fr. Hofmann für einen derartigen Versuch 
geforderten Momente nicht übersehen j denn ich habe ausdrücklich: 

1) alle Genussmittel von einer Nährgßldwerthsberechnung ausgeschlossen, 
2) zwischen animalischen und vegetabilischen Nahrungsmitteln unterschieden, weil 

sie sowohl bezüglich der Grösse der Verdaulichkeit als ihres Nähreffectes 
durchaus als verschieden anzusehen sind. 

Dann aber sage ich bezüglich der der Lösung der Frage entgegenstehenden 
Schwierigkeiten wörtlich Folgendes: 

"Zunächst wissen wir über die Verdaulichkeitsgl'össe der menschlichen Nahrungsmittel 2) 

1) "Die Bedeutung von Fleisehnahrnng und l!'leisehconserven mit Bezug auf Preisverhältnisse" von, 
Fr. Hofmann, Leipzig 1880. S. 18-25. 

2) Das war 1876; nach diescr Zeit sind llekanntlieh umfangreicho Versuche llieriibcr von M. lt u b­
ne rangesteIlt. 
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welche nach uem alJsoluten Gehalt in erster Linie den Nährgeluwerth mitbedingt, nur sehr 
wenig und viel weniger als bei den thierischen Futtermitteln. 

!)ann wirken ausseI' den direct nährenden Stoffen in denselben verschiedene andere in 
grösserer oder geringerer Menge indirect durch ihren Reiz auf die Nerven uud Verdauungs­
thätigkeit, indem sie einerseits eine grössere Ausnutzung der direct nährenden Stoffe ver­
anlassen, andererseits das Gefühl des Wohlbehagens bei uns hervorrufen, zwei Factoren, 
zu deren Ausdruck in Geldwerth uns vor der Hand jeglicher Anhaltspunkt fehlt. 

Dennoch dürfte ein Versuch in dieser Richtung nicht ohne Interesse sein. 
Lassen wir nämlich die indirect wirkenden Stoffe in unseren Nahrungs- und Genuss­

mitteln einstweilen ganz ausseI' Acht und stellen sie auf gleiche St.ufe mit den wirklichen 
Nährstoffen, so ergibt der Vergleich des berechneten Nährgeldwerthes mit dem wirklichen 
Handelspreise wenigstens Aufschluss, wie hoch wir diese Stoffe in den Nahrungs- und Ge­
nussmitteln bezahlen ') 

Aehnlich heisst es in der 1. Aufi. meines erwähnten Buches S. 206 und 207. 
Dort sage ich ausdrücklich: "U n be ding t nut zbar s in d di e ge wonn e ne n 

Zahlen dort, wo es sich um Nahrungsmittel handelt, welche in ihrer 
Zusammensetzung nnd Constitution analog und in ihrem Nährwerth 
gleich zu erachten sind." 

Dieses wird aber bei einer ganzen Reihe derselben der Fall sein, und wenn hie 
und da gegen diese Forderung verstossen ist, so wird darum der ganze Versuch 
nicht nutzlos. 

Fr. Hoffmann sagt weiter S. 23: 
"Die Preisbestimmung, welche nicht bloss die Zusammensetzung der Nahrungsmittel, 

sondern auch alle sonstigen Eigenschaften, Vorzüge wie Nachtheile derselben trifft, kann 
nur durch die Geldsumme dergestellt und verglichen werden, für welche man jedes ein­
zelne Nahrungsmittel thatsächlich erhält. 

In dem Kauf- oder Marktpreis liegen alle Momente, die für das practische Leben 
aller Klassen, aller Zeiten, aller Orten von Bedeutung sind. Production und Verbrauch 
wie nicht minder die Qualität findet in dem Kau,fpreis den wahren Ausdruck." 

Dieser Forderung Hofmann's entsprechend bin ich von thatsächlichen Kauf­
und Marktpreisen ausgegangen und habe die animalischeIl wie vegetabilischen Nähr­
stoffe mit verschiedellen Geidwerthell belegt, weil sich dieselben auf dem Markt that­
sächlich verschieden verhalten. In vollem Widerspruch wiederum mit vorstehender 
Aeusserung macht mir Ho frn a n n auf der Seite vorher einen Vorwurf daraus, dass 
ich diesen thatsächlichen Verhältnissen Rechnung getragell habe, indem er sagt: 

"Ja die Unterscheidung eines getrennten Grundwerthes für animalische und vegetabi­
lische Nahrungsmittel führt direct zu irrigen Vorstellungen, wollte man au eh gänzlich 
vom Genusswerthe absehen. So beträgt z. B. nach K ö n i g der Nährgeld werth für 1 kg 
Cervela twurst 194.2 Pfge., für 1 kg Erbsen 48.7, da genau das Preisverhältniss wie 4; 1 
ist, so besitzt also 1/4 kg Cervelatwurst denselben Nährgeldwerth wie 1 kg Erbsen." 

Indem dann Hofmanll die Verdaulichkeit des Erbsenproteins nur zu 50 %, die 

1) Wenn daher Pr. Ho fm an n weiter sagt: "Die Nährgeld-Bestimmungen K ö n ig 's fiihron zu 
doms eiben Hcsultate, a·ls wenn man zur Werthbestimmung einer Kunstsammlung fiir die Stücke aus ge­
triebenem Silber den Silberwerth des Geldes, für die Gemälde den Preis der Parben nnd Leinwand, für 
die Statuen den Preis eines kg Steines ermittelte und mit diesen Einheiten den wahren Vergleiehs­
werth aller Schätze berechnen wollte", so mag dieser Herzenserguss wohl ein Heizmittel fiir die Lectüre 
seines lluchcs abgeben, für meino Arbeit beweist Cl' nur, dafs Pr. Hofmann dieselbe nicht auf­
merksam gelesen, ZUIII mindesten aber die Bedeutung der Zahlen nicht verstanden hat. 
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der Cervelatwurst zu 100 % annimmt und 175 Stärke = 100 Fett setzt, so findet er, 
dass unter Berücksichtigung der procentischen Zusammensetzung folgende Gewichts­
mengen gleichwerthig sind: 

250 g Cervelatwurst mit 44 g verdau!. EiweiRs und 

1000 g Erbsen mit 115 g" " " 

99 g Fett 

325 g " 
d. h. es werden vom gleichen Nährgeldwerthe die wirklichen Mengen nährender Stoffe 
weder relativ noch absolut gedeckt. 

Allerdings und ich will sogar hinzufügen, dass dieselben vielleicht nicht allein 
dem Nährgeldwerthe nach, sondern dem wirklichen Nähreffect im Organismus nach 
gleich sein werden. Es beweist das einfach, dass die Erbsen ein sehr preis würdiges 
Nahrungsmittel gegenüber der Cervelatwurst bilden und derartige Verhältnisse zu be­
leuchten, dazu soll ja gerade die Berechnung der Nährgeldwerthe dienen. 

Aber nicht genug! auf der einen Seite hält Fr. Hofmann dafür, dass man 
ausseI' dem Gehalt an Nährstoffen auch noch verschiedene andere Punkte zur Werths­
abschätzung benutzen müsse, und hier stellt er zwei sehr heterogene Nahrungsmittel 
in Paralleil', während ich ausdrücklich hervorhebe, dass wir auf Grund der thatsächlichen 
Marktpreise zwischen animalischen und vegetabilischen Nahrungsmitteln unterscheiden 
müssen und einstweilen bezüglich der Preiswürdigkeit nach dem relativen Nährgeld­
werthe nur animalische mit animalischen und vegetabilische mit vegetabilischen Nahr­
ungsmitteln vergleichen dürfen. 

Dass die Nährstoffe in den vegetabilischen Nahrungsmitteln zur Zeit erheblich 
(4-5mal) weniger kosten als in den animalischen Nahrungsmitteln, ist eine Thatsache 
an der wir nicht rütteln können. Ob diese Thatsache ihre Begründung in einem 
4-5mal höheren Nähreffect der animalischen Nahrungsmittel hat, ist eine andere 
Frage, die ich vor der Hand unentschieden gelassen habe. 

Auch sagt Fr. Hofmann auf Grund seiner eigenen Ermittelungen S. 25: 
"Bezüglich der Billigkei t würde sich die ausschliessliche Pflanzenkost am 

meisten empfehlen, erhält doch die Militärverwaltung in Leipzig für 1 Mark: 
circa 5300 g Brod mit 412 g Eiweiss, 

" 166"66" Kartoffeln mit 333 g Eiweiss 1), 
" 4000" Bohnen oder Erbsen mit 1000 g Eiweiss, 

hingegen nur: 
circa 1 000 g Fleisch mit 160 g Eiweiss. 

Finanziell wäre es somit geboten, in allen Fällen, in welchen die Speisen der 
Ernährung wegen und nicht mehr oder weniger vorwiegend des Genusses wegen ver­
zehrt werden sollen, auf animalische Kost zu verzichten." 

Wenn dann ferner Fr. Ho fm an n meint, dass nur in dem Kauf- oder Markt­
preis der wahre Ausdruck für Production und Verbrauch wie nicht minder für die 
Qualität liegt, so ist dieses nur in beschränktem Masse der Fall. 

Es ist auch möglich, dass durch verdorbene und unrichtige Geschmacksrichtung 

1) Ungefahr die Hälfte dor Stickstolfverbindungen der Kartoffeln bostoht übrigens aus Amiuvorbin­
uungon ctc. Amn. d. Verf.'s. 
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durch eine einseitige Nachfrage die Preise von Nahrungsmitteln einseitig und in nicht 
zu rechtfertigender Weise in die Höhe geschroben werden.!) 

Ferner üben zeitliche wie örtliche Conjuncturen mitunter einen solchen Einfluss 
auf die Preise der Nahrungsmittel oder Nahrungsstoffe aus, dass sie nicht mehr im 
Verhältniss zu dem sich mehr oder weniger gleich bleibenden Nährwerth für den 
Organismus stehen; dieses ist z. B. der Fall für Olivenöl, Obst etc. 

Wenn Production, Verbrauch und Qualität der Nahrungsmittel stets nur in dem 
Kaufpreise den wahren Ausdruck findeu, dann kann von einer grösseren oder geringeren 
Preiswürdigkeit, von einem grösseren oder geringeren Werth derselben für die Er­
nährung überhaupt nicht mehl' die Rede sein; dann müssten auch bei unserem ver­
vollkommneten Verkehrswesen wenigsteus zwei der wichtigsten Componenten unserer 
Nahrung, wie Fleisch und thierisches Fett zeitlich wie örtlich denselben Schwankungen 
unterliegen. 

J. Pie l' s t 0 rff hat aber 2) nachgewiesen, dass in den letzten Decennien die 
Fettpreise nicht in demselben Masse gestiegen sind als die Fleischpreise, das s sich 
dieses Verhältniss in den einzelnen Städten ganz verschieden gestaltet 
hat, wie ferner, dass sich diese Thatsache nicht allein aus einer verminderten N ach­
frage nach thierischem Fett (Unschlitt) für die Technik (Kerzen- und Seife-Fabrikation) 
noch durch Import überseeischer Fette noch durch die Einführung von Petroleum 
und Gas zu Beleuchtungszwecken allein erklären lässt. 

Fr. Ho fm an n giebt schliesslich eine Tabelle, welche besagt, wie viel Nährstoffe 
in einzelnen Nahrungsmitteln man auf Grund seiner Erhebungen auf dem Leipziger 
Markt für 1 Mark erhält, bloss um zu zeigen, welch hohe Preisdifferenzen die wirk­
lich nährenden Substanzen besitzen. Ich habe dieselben Erhebungen für den Markt 
Münster's angestellt, gleichzeitig aber den Versuch gemacht, zu eruiren, ob diese 
Preisunterschiede durch den Nährwerth der betreffenden Nahrungsmittel begründet 
sind oder ob nicht einzelne derselben mit einem Affectionspreis behaftet, und welche 
derselben für reine brnährungszwccke am preiswürdigsten sind. Ich habe ausdrücklich 
betont, dass diesem Versuch, - dessen Hauptresultate übrigens durch die anderen 
hier aufgeführten BereC'hnungsmethoden bestätigt sind -, sehr viele Mängel ankleben 
und derselbe der Vervollkommnung bedarf. Ich werde jedes andere bessere Verfahren 
mit Freuden hegrüssen. 

Mit einer derartigen Kritik, welche zum Theil unlogisch ist und Widersprüche 
enthält, ist jedoch der Frage, welche auch von Fr. Hofmann als ungemein wichtig 
bezeichnet wird, nicht gedient, zumal nicht, wenn man nichts Besseres an die Stelle 
zu setzen weiss. 3) 

') Beispielsweise weist Ad. Mayer (Journal f. Land",. 1881. S. 191) darauf hin, dass Leinkuchen 
freilich ein thierisehes Futtermittel durch eine aus alter Gewohnheit hervorgegangene einseitigo N ach­
frage in Friesland den fabelhaften Preis von 31.67 11. pro r;o Kg. erreicht haben, dass der l'reis abor 
llOruntergegangen ist, seitdem man nachwies, dass derselbe nicht im Verllältniss w .tom Fllttcrwerth (ler 
Leinkuchen steht. 

2) Journ. f. Landw. 1880. S. 501. 
3) Ich wcrde weitel' unten awwinantlcrsctzcn, da~s das VOll :Fr. !-1 ofnutn 11 cing'oßcl11ag-cnc Verfahren 

nicht im Stal"le ist, uns über die griisscre oller goringere l'reiswürdigkcit eines Nahrungsmittels Alll'­
Hch1uss :,.:u geben. 
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111. In ganz analoger Weise wie ich hat auch Aug. Almen 1) einen Versuch 
zur Berechnung des Nährgeldwerthes der Nahrungsmittel gemacht. 

Zur Geldwerthsfeststellung des Fettes geht er aber statt von Schmalz, wie ich, 
vom amerikanischen Speck aus und setzt nach den in Schweden zur Zeit (1879) 
herrschenden Preisen 1 kg Fett = 92 Pfge. ( 80 Oere); zur Werthsberechnung 
der Stickstoff-Substanz wählt er das billigste animalische Nahrungsmittel "das Blut", 
worin sich 1 kg Stickstoff-Substanz zu 69 Pfgn. (= 60 Oere) stellt, also 
geringer als das Fett. Die Kartoffeln eignen sich in erster Linie zur Werthsberech­
nung der Kohlehydrate j aber indem er Roggen- und El'bsenmehl hinzuzieht findet 'er 
folgende Werthe für 1 kg Kohlehydrate: . 

Kartoffeln grobes Roggenmehl Erbsenmehl 
22 16 17 

oder im Mittel 16 Pfge. 

Unzerkleinerte Erbsen 
9 Pfge. 

Den Geldwerth der vegetabilischen Stickstoff-Substanz berechnet Almen 
aus dem Gehalt des Erbsenmehles und findet denselben zu 16 Pfgn. pr. 1 kg. 

Indem mit vorstehenden Zahlen der mittlere Gehalt der Nahrungsmittel an Nähr­
stoffen multiplicirt wird, erhält man den Nährgeldwerth derselben und zwar im Ver­
gleich zu amerikan. Speck und Blut einerseits und Kartoffeln, Roggen- und Erbsen­
mehl andererseits. 

Die von Alm en berechneten Nährgeldwerthe liegen aber aUe erheblich unter 
den Marktpreisen, weil derselbe zur Werthberechnung der Nährstoffe von Nahrungs­
mitteln mit anerkannt den niedrigsten Marktpreisen ausgegangen ist. 

Almen bezeichnet als billig alle. diejenigen Nahrungsmittel, bei denen 
der Marktpreis dreimal höher als der berechnete Nährgeldwerth ist. 

Er findet z. B. 
A. Animalische N ahrungsmitteI. 

1. Buttermilch . . . 
2. Abgerahmte Milch. 
3. Ganze Milch 

Der Markt­
preis ist höher 
als der Nähr­
geldwerth um 

1.2 
2.1 
2.2 

4. Butter. . . . . 2.6 
5. Schellfisch oder Stockfisch u. Blut 1.5 
6. Strömlig (frisch) 2.0 
7. Häring (marinirt) . 2.4 
8. Fettes Hammelfleisch 2.9 
9. Fetter Speck. . 3.2 

10. Mager-Käse . . 3.4 
11. Halbfetter Käse. 4.2 
12. Fettes Rindfleisch (ohne Klloohen). 4.5 
13. Fett-Käse. . . . . . . . 4.9 
14. Gewöhn!. Hammelfleisch (ohne 

Knochen). . . . .. 5.1 

B. Vegetabilische Nahrungsmittel. 

1. Kartoffeln. 
2. Roggenmehl 
3. Roggenbrod (feines) 
4. Weizenmehl 1. Sorte 
5. desgI. 2. " 
6. Weisse Bohnen. . 
7. Kohlrabi und Weisskohl . 
8. Reis und Weizenbrod. 
9. Mohrrüben 

10. Brauner Kohl . 
11. Rothe Rüben 
12. Vitsbohnenhülsen 
13. Spinat. 

etc. 

Der Markt­
preis ist höher 
als der Nähr­
geldwerth um 

1.2 
1.3 
2.4 
1.8 
1.5 
2.1 
2.5 
3.1 
4.5 
5.1 
7.4 
8.4 

11.1 

1) Näringsmedlens sammansättning, varde och pris. Föredrag hollet pa Upsala Läkare iörenings 
högtigsdag den 17. Sept. 1879. SiellC auch: Pharmazeut. Zeitung 1879. No. 102. S. 701. 
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16. Mettwurst. 
17. Eier 
18. Lachs. 

etc. 
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Der Markt­
preis ist höher 
als der N IIhr­
geldwerth um 

(ohne Knocben) 5.5 
5.5 
7.8 

14.0 

Alm e n setzt den Werth des Fettes höher als den der Stickstofl-S ubstanz und 
crllält dadurch für die meisten Nahrungsmittel ein unrichtiges Bild von ihrer Preis­
würdigkeit. Denn wenn man auch für das Fett den höchsten Marktpreis, nämlich 
den für Butterfett, welches noch mit Fabrikations-Unkosten behaftet ist, zu Grunde 
legt, erhält man, wie die Zahlen von A. Kr ä me r beweisen, in den gangba,rsten und 
meisten Nahrungsmitteln höhere Werthe für die vorhandene Stickstoff-Substanz. Auch 
stehen die an Stickstoff-Substanz reichen Nahrungsmittel verhältnissmässig höher im 
Preise, als die fett- und kohlehydratreichen. Almen würde daher der Wirldichkeit 
näher liegende Werthe erhalten haben, wenn er zur Berechnung wenigstens der ani­
malischen Stickstoff-Substanz nicht von dem extremen Blut, welches ein untergeord­
netes Nahrungsmittel bildet, sondern von den gangbarsten Nahmngsmitteln (Milch, 
Fleisch oder Käse) ausgegangeu wäre. 

IV. C. Flügge geht in seinem vortreffiichen Handbuch der hygienischen Unter­
suchungsmethoden (Leipzig 1881 S.428) von einem andern Princip zur Berel:hnung 
des Nährgeldwerthes aus. Er ist der Ansicht, dass der wahre Werth eines Nahrungs­
mittels wesentlich nach dem Gehalt an Eiweiss und Fett gescllätzt werden muss, und 
weil die vegetabilischen' Nahrungsmittel keine in Betracht kommende Fettmengen ent­
halten, so ist bei einer Vergleichung dieser mit den animalischen Nahrungsmitteln 
die Eiweissmenge das einzig massgebende. 

Die in den vegetabilischen Nahrungsmitteln in vorwiegender Menge vorhandenen 
Kohlehydrate bilden nach FI ügge eine unvermeidliche Gratisbeigabe und haben in 
den meisten Fällen keinen eigentlichen Werth, denn wenn man den Eiweissbedarf 
des Körpers zu einem gewissen Theile durch Vegetabilien deckt, so bekommt man 
stets die genügende Menge von Kohlehydraten mit in den Kauf. 

Wenn somit als wesentlicher oder einziger Werthmesser das Eiweiss angesehen 
werden muss, so kann ferner nur das verdauliche Eiweiss als werthvoll erscheinen 
d. h. dasjenige Eiweiss, welches wirklich verdaut und resorbirt wird. Es wird somit 
dasjenige Nahrungsmittel bei einer vergleichenden Zusammenstellung sich als das 
billigste herausstellen, welches für einen und denselben Preis die grösste Menge von 
verdaulichem Eiweiss liefert. 

Weil ferner die Vergleichung des Nährgeldwerthes mit den Marktpreisen nur 
für die Massenernährung in öffentlichen Anstalten von Belang ist, hier aber die Nah­
rungsmittel im en gros angekauft werden, so sind nicht Detail- sondern en gros-Preise 
zu berücksichtigen. 

Unter dieser Voraussetzung und unter der Annahme, dass von dem vegetabilischen 
Eiweiss nur 53-56 % im Durchschnitt verdaut werden 1), findet C. Flügge, 

1) Die von lIf. Rubncr gefundene procentische Ausnutzung des vcgctabilisrhen mwcisscs ,lürfte 
nach F 1 ü g g e, auf eine J.lassenernährung angewandt, zu hoch gegriffen sein. 
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dass man nach den von der Militairverwaltung für die deutsche Armee gezahlten 
Preisen für 1 Mark folgende Mengen verdauliches Eiweiss erhält: 

Verdauliches 
Eiweiss 

g 
1613 g Mager-Käse 666 
4545 gErbsen 614 
3847 g Bohnen 565 

10000 g Milch. 380 
2000 g Kartoffeln 280 
3333 g Graupen . 267 
4545 g Roggenbrod 255 
2778 g Mehl . 244 
1000 g Ochsenfleisch 212 
2778 g Weissbrod 208 
1786 gNudeIn 162 
2778 gReis 155 
1000 gEier 137 

Die Zahlen bedürfen keiner Erläuterung. 
Jedoch sind sie sehr anfechtbar. Wir nehmen nämlich die vegetabilischen 

Nahrungsmittel in der Nahrung nicht um desswillen allein zu uns, um den Eiweiss­
bedarf zu decken, sondern vorwiegend oder fast einzig, um dem Körper die nöthigen 
Kohlehydrate zuzuführen. Diese bilden wenigstens für die civilisirte menschliche Be­
völkerung, wenn sie auch zum Theil bis zu einer gewissen Grenze durch thierisches 
Fett ersetzt werden können, einen ebenso integrirendell und nothwendigen Bestand­
thei! unserer Nahrung wie die Eiweissstoffe. Auch besitzen dieselben, wie Stärke, 
Zucker ete., im isolirten Zustande nicht geringe Marktpreise, die sich nicht 
allein (wie Flügge meint) aus den Fabrikationsunkosten zusammensetzen. Wenn aber 
diese Stoffe im isolirten Zustande einen Marktpreis haben, dann kann man ihnen auch 
in den Rohstoffen (in Verbindung mit anderen Stoffen) einen Geldwerth nicht absprechen. 

Nach dem Verfahren Flügge's müssen sich selbstverständlich alle diejenigen 
Nahrungsmittel, welche sehr viel Stärke und nur wenig Eiweiss enthalten, als sehr 
theuer und für die Ernährung als fast wel'thlos herausstellen, was thatsächlich nicht 
der Fall ist. Reis, feinstes Weizenmehl, Weizenbrod, Kartoffeln bilden ausgezeichnete 
Nahrungsmittel aber nicht wegen der nur in verhältnissmässig geringer Menge vor­
handenen Eiweisssubstanz sondern wegen der darin enthaltenen Stärke. 

Das Verfahren von C. F lüg geist gerade so, als wenn man bei Düngemitteln, 
in welchen neben dem Stickstoff für den Boden vorwiegend die Phosphorsäure und 
auch das Kali in Betracht kommt, den Geldwerth nur nach dem Gehalt an Stickstoff 
berechnen würde. 

V. Alle bis jetzt in chronologischer Uebersicht mitgetheilten Methoden zur 
Berechnung des Nährgeldwerthes sind, wie wir gesehen haben, unvollkommen und 
mangelhaft. Es fragt sich daher, ob es nicht noch andere Mittel und Wege giebt, 
zu einer richtigeren Lösung der Frage zu gelangen. Dass hierbei nur analoge und 
ähnlich constituirte Nahrungsmittel in Betracht gezogen werden dürfen, habe ich 
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schon oben begründet. Es fragt sich aber weiter, ob man mit Roh- oder verdau­
li c he n Nährstoffen rechnen soll. 

Nach den bis jetzt vorliegenden Versuchen zeigen zunächst die animalischen 
Nahrungsmittel in ihren Hauptrepräsentanten (Fleisch, Eier, Milch, Käse) keine 
solchen Unterschiede bezüglich der Resorptionsgrösse, dass zwischen ihnen eine Unter­
scheidung zu treffen wäre. 

Auch die vegetabilischen Nahrungsmittel verhalten sich bis auf wenige Aus­
nahmen 1) in ihrer Resorptionsfähigkeit unter sich ziemlich gleich. Die bis jetzt 
hierüber vorliegenden Versuche sind mit den einzelnen Nahrungsmitteln für sich allein 
angestellt; es hatte also der Magen sehr einseitig entweder protein-, fett- oder stärke­
reiche Nahrungsmittel zu bewältigen, und lässt sich mit ziemlicher Wahrscheinlichkeit 
vermuthen, dass sich die hier zu Tage getretenen Unterschiede ziemlich annähernd 
ausgleichen, wenn dieselben im Gemisch genommen werden, zumal wenn es sich um 
Massenernährungen handelt, wo die durch individuelle Anlagen hervorgerufenen Unter­
schiede vollständig verschwinden. 

Aus dem Grunde scheint es vor der Hand gerech tfertigt und ge­
boten, mit Rohnährstoffen zu rechnen, und zwar um so mehr als wir 
im gegebenen Falle nur diese mit Sicherheit durch die Analyse be­
stimmen können. 

Ferner ist schon oben begründet, dass man zur Berechnung des Geld werthes für 
die einzelnen Nährstoffe, Protein, Fett, Kohlehydrate nicht von physiologischen Werthen 
sondern von den wirklichen Marktpreisen der Nahrungsmittel ausgehen soll; weil aber 
die Marktpreise in den beiden Hauptgruppen der Nahrungsmittel sehr verschieden sind, 
so soll man, wie bereits gesagt, zwischen den Nährstoffen der animalischen 
und ve getabilischen Nahrungs mittel un te rs eh ei den, abgesehen davon, 
dass dieselben in beiden Gruppen von verschiedener Constitution und Resorptions­
fähigkeit sind. 

An diesen Forderungen festhaltend bleibt dann die weitere wichtige Frage zu 
lösen, in welchem Verhältniss sollen Protein, Fett und Kohlehydrate zur 
Werthsberechnung herangezogen werden? 

Zur Lösung dieser Frage giebt es verschiedene Methoden resp. Wege: 
1) Der einfachste Weg wäre der, dass man die einzelnen Nährstoffe sich ein­

ander gleich setzte, die Menge jeden einzelnen Nährstoffes im gegebenen Falle ermittelte, 
alle 3 addirte und durch Vergleichung der Summe mit dem Marktpreis Cd. h. Division 
in den Marktpreis) den Preis einer Nährwertheinheit ermittelte, um daraus auf die 
grössere oder geringere Preiswürdigkeit zu schliessen. 

So bestimmte Fr. Hoffmann (I. c. S. 24) diejenigen Mengen Protein, Fett und 
Kohlehydrate in verschiedenen Nahrungsmitteln, welche man für 1 Mark im en gros 
Einkaufe in Leipzig 1877 erhielt. Wenn man die Mengen der 3 Nährstoffe addiren 
würde, so würde man die Summe der Nährwertheinheiten erhalten und hieraus 
unter Umständen erfahren können, welches der Nahrungsmittel das preiswürdigste ist; 

') So seheint mit Bestimmtheit aus den bisherigen Versuchen hervorzugehen, dass die gröberen und 
holzfaserreichen Nahrungsmittel (Schwarzbrod otc.) weniger gut resorbirt werden, als die (In Holzfaser 
ärmeren Nahrungsmittel (Weissbrod etc.) 

König, Nahrungsmittel. I. 2. Ann. IV 
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man könnte dann auch noch einen anderen Ausdruck gewinnen, nämlich was 1000 
Nährwertheinheiten (g) in den einzelnen Nahrungsmitteln kosten; z. B.: 

Für 1 Mark wurden erhalten: 
Summe der 1000 g 

Protein Fett Kohle- Nährwerth- Nährwerth-
hydrate einheiten einheiten 

kosten 
g g g g Pgfe. 

5350 g Commisbrod mit 412 76 2307 2795 35.8 
3333 gReis 

" 
233 17 2500 2750 36.3 

4166 gErbsen 
" 

937 104 2424 3465 28.8 
16666 g Kartoffeln " 333 265 3633 4231 23.6 

980 g knochenhal-
tiges Rindfleisch " 159 52.9 211.9 471.9 

1042 g Rindertalg 
" 

1031.0 1031 96.9 
1521 g Handkäse 

" 
391 47.0 438 228.3 

Dieses Verfah'ren 1) ist aber nicht zulässig; einmal besitzen Pro tein und 
Fett einen höheren Nällreffect für den Organismus, können also auch einen höheren 
Geldwerth beanspruchen, dann aber auch haben sie in Wirklichkeit einen höheren 
Marktpreis, als Kohlehydrate. 

Dazu kommt, dass uns dieses Verfahren in den meisten Fällen im Stiche lässt, 
wenn es sich um Feststellung der grösseren oder geringeren Preiswürdigkeit eines 
Nahrungsmittels handelt. ,Am deutlichsten tritt dieses in vorstehenden Beispielen bei 
"Rindertalg und Handkäse" hervor; man erhält für 1 Mark bei Rindertalg 1031.0 g 
Fett, bei Handkäse 391 g Protein + 47.0 g Fett; wollte man hier Protein = Fett 
berechnen, so ist Handkäse (391 + 47 = 438) um mehr als das doppelte unpreis­
würdiger denn Rindertalg, was mit der Bedeutung beider für die Ernährung im vollen 
Widerspruch steht. 

Wenn ich für 1 Mark erhalte 
in einem Falle. . 200 g Protein und 100 g Fett 
in einem andern Falle 100 g " ,,200 g " 

und will ich wissen, welches der beiden Nahrungsmittel das preiswürdigste ist, so 
drängt sich von selbst die Frage auf, haben Protein und Fett gleichen Werth sowohl 
nach den Marktpreisen als auch für die Ernährung und wenn nicht, wie stellt sich 
der Geldwerth des Protein's zu dem des Fettes? 

Vorstehendes Verfahren von Fr. Hofmann, wonach einfach regis­
trirt wird, wie viel Gramm Protein, Fett und Kohlehydra.te man für 
1 Mark erhält, ist daher nicht im Stande, uns über die grössere oder 
geringere Preis würdigkeit eines Nahrungsmittels irgendwie richtigen 
Aufschluss zu geben. 

Es muss somit zur Ermittelung der grösseren oder geringeren Preiswürdigkeit 
eines Nahrungsmittels ein anderer Weg aufgesucht werden. 

2) Am sichersten würde man das Werthsverhältniss zwischen Protein, Fett, 

1) Dasselbe ist auch von C. A. Jl.feinert: "Armee- und Volks-Ernährung" llerlin 1880 eingeschla­
,en worden. 
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Kohlehydraten nach der Wahrscheinlichkeitsrechnung auf mathematischem 
Wege ermitteln.1) 

Da wir es mit 3 Unbekannten zu thun haben, so liegt die Vermuthung nahe, 
durch Zusammenstellung von 3 Gleichungen die 3 Unbekannten zu finden. 

Beispielsweise enthalten und kosten: 

1. Rindfleisch 
2. Milch. 

Wasser 

% 
73.0 
87.5 

Protein 

% 
19.5 

3.3 

Fett 

% 
6.4 
3.5 

Kohlehydrate 

% 
0.1 
5.0 

Durchschnittspreise 
pro 1 kg pro 1880 

127 Pfge. 

15 " 
19.5 3.5 3. Halbfetter Käse 46.5 27.5 150 " 

Setzt man Protein = x, Fett = y und Kohlehydrate = z, so hat man folgende 
3 Gleichungen: 

195 x -r 64 y ~ 1 z = 127 
33 x ~ 35 Y ~ 50 z = 15 

275 x ~ 195 Y ~ 35 z = 150 
Indem man hieraus die 3 Unbekannten in üblicher Weise berechnet und eine 

Anzahl derartiger Gleichungen, die durch die procentische Zusammensetzung und die 
Marktpreise gegeben sind, combinirt, sollte man glauben die aus den Marktpreisen 
abgeleiteten mittleren Geldwerthe ft1r Protein (x), Fett (y) und Kohlehydrate (z) zu 
erhalten. 

Dieses ist aber nicht der Fall, man erhält in diesem, wie in vielen anderen 
Fällen für y und z Minus- Werthe (nämlich hier x = 0.742, Y = - 0.279, 
z = 0.070 d. h. 1 g Protein kostet 0.742 Pfge. etc.). 

Erst wenn man 3 Nahrungsmittel resp. Gleichungen combinirt, in denen eine 
an ProteiD, eine 2 te an Fett, eine 3 te an Kohlehydraten reiche vorkommt, erhält man 
einigermassen brauchbare Werthe. 

Diese Combination ist aber weder bei den animalischen noch vegetabilischen 
Nahrungsmitteln möglich, da wir bei ersteren nur einseitig protein- und fettreiche, 
bei den letzteren ,'orwiegend nur kohlehydratreiche Nahrungsmittel besitzen. 

Bei den Futtermitteln, bei welchen sich obiges Verhältniss ebenfalls zeigte, er­
zielten wir dagegen ein brauchbares Resultat durch Anwendung der uns von Mathe­
matikern empfohlenen Methode der kleinsten Quadrate. 

Diese Methode wird von Astronomen und Physikern angewendet, um aus Be­
obachtungen, die nicht genau unter einander stimmen, das wahre Mittel zu suchen 
oder um aus zahlreichen oder mit Fehlern behafteten Versuchen ein Naturgesetz ab­
zuleiten etc.; es stand daher zu erwarten, dass die Methode auch für diesen Zweck 
ein brauchbares Resultat liefern würde. 

Nach den bei Futtermitteln gemachten Erfahrungen ist dieses aber 
auch nur dann der Fall, wenn in den zur Berechnung herangezogenen 

1) Dieses Verfahren wurde von mir in Gemeinschaft mit den Herren Proft'. DDr. G. Drechsler, 
W. Henneberg, G. Kühn und :M. :Märcker (Landw. Jahrbücher 1880. S. 805) zur Berechnung 
dcs Futter-Geldwerthes der thierischen Futtermittel benutzt und hat hier ein unter Umständen brauchbares 
Rosultat geliefert. Ich habe dasselbe daher auch auf die menschlichen Nahrungsmittel angewandt und 
theile duselbe hier ausführlich mit, wenngleich ich nur negative Resultate erhalten habe. 

19* 
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Gleichungen eine nahezu gleiche Anzahl protein-, fett- und kohle­
hydratreiche Futtermittel vorhanden sind. 

Dieser Bedingung aber lässt sich wiederum bei den Nahrungsmitteln aus besagten 
Gründen nicht genügen und wenn man eine nahezu gleiche Anzahl protein-, fett- und 
kohlehydratreiche Nahrungsmittel aus den animalischen und vegetabilischen Nahrungs­
mitteln zusammenstellt, so ist von vornherein um desswillen lwin befriedigends Resultat 
zu erwarten, weil die Preise der vegetabilischen Nahrungsmittel erheblich niedriger 
als die der animalischen sind. 

Nichts desto weniger habe ich einen Versuch dieser Art gemacht und wenngleich er 
ein negatives Resultat geliefert hat, so will ich denselben hier doch mittheilen, einmal um das 
Wesen dieser an sich rationellen Methode 1) zu zeigen, dann auch in der Hoffnung, dass 
andere durch richtigere Combinirung von Gleichungen vielleicht glücklicher sind, als ich 

Zunächst kommt es darauf an ausser der mittleren chemischen Zusammensetzung 
wenigstens annähernd richtige Marktpreise zu erhalten. Als letztere legte ich die 
vom königl. statistischen Büreau 2) ermittelten Mittelpreise für den preussischen Staat 
zu Grunde, von einigen Nahrungsmitteln verschaffte ich mir dieselben auf andere Weise. 3) 

Die der Rechnung zu Grunde gelegten Zahlen sind die folgenden: 

Chemische Zusammensetzung *) Marktpreise pro 1 kg 

... .S ~~ , k " " ~ '" ~ :<l,f; ~ " ~ 1878 1879 1880 ~ ~~ ~ i== ~ ~ ~~ 
"10 "10 "10 "10 "10 "10 Pfge. Pfge. Pfge. 

1. Rindfleisch 73.0 19.5 6.4 0.1 - 1.0 130**) 128**) 127** 
2. Schweinefleisch 50.0 17.5 32.0 0.1 - 0.8 134**) 125**) 133**) 
3. Kalbfleisch 75.0 20.5 4.4 0.1 - 1.0 115**) 111**) 111**) 
4. Speck (geräuchert und 

gesalzen) 9.0 9.5 76.4 0.1 - 5.0 179 166 171 
5. Butter (Markt-) . 13.5 0.5 84.5 0.5 - 1.0 215 205 220 
6. Milch 87.5 3.3 3.5 5.0 - 0.7 15 15 15 
7. Fett-Käse . 35.5 27.5 30.5 2.5 - 4.0 160 160 165 
8. Halbfetter Käse . 47.0 27.0 19.5 3.5 - 3.0 135 140 150 
9. Mager-Käse 49.0 32.0 8.2 6.8 - 4.0 80 80 88 

10. Roggenmehl 14.0 11.5 1.9 69.6 1.5 1.5 28 28 38 
11. Weizenmehl 12.2 11.0 1.2 74.2 0.7 0.7 38 37 41 
12. Reis 13.0 7.8 0.7 76.6 0.8 1.1 59 57 58 
13. Kartoffeln. 75.5 1.8 0.2 20.8 0.7 1.0 5.7 6.1 6.5 
14. Bohnen 13.6 23.0 2.2 53.9 3.8 3.5 22.0 21.4 24.2 
15. Erbsen. 14.31 22.6 1.7 53.2 5.5 2.7 28.6 27.5 30.6 
16. Linsen. 12.5 24.8 1.8 54.8 3.6 2.5 35.0 34.5 41.4 

1) W. Fleischmann giebt (Journ. für Landw. 1881. S. 257) eine mathematischo Begründung 
der Brauchbarkeit dieser Methode. 

2) Wirkliche und Mittelpreise der wichtigsten Lebensmittel während 1878 und 1877/78. Vom 
König!. statist. Büreau. Berlin 1878 und Milchzeitung 1881. No. 10. 

S) Die Mittelpreise von Käse wurden mir freundliehst YOll Renn earl M a h I 0 in Berlin mitgetheilt. 
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Indem man zunächst die Preise von 1878 nimmt und Protein = x, Fett = y, 
Kohlehydrate = z setzt, erhält man folgende Gleichungen: 

1. Rindfleisch.. . 195 x + 64 Y + 1 z = 130 
2. Schweinefleisch . 175 x + 320 Y + 1 z = 134 
3. Kalbfleisch . . 205 x + 44 Y + 1 z = 115 
4. Speck 95 x + 764 Y + 1 z = 179 
5. Butter . 5 x + 845 Y + 5 z = 215 
6. Milch. . 33 x + 35 Y + 50z = 15 
7. Fettkäse . 275 x + 305 Y + 25 z = 160 
8. Halbfetter Käse . 270 x + 195 Y + 35 z = 135 
9. Mager-Käse . 320 x + 82 Y + 68 z = 80 

10. Roggenmehl . 115 x + 19 Y + 696 z = 28 
11. Weizenmehl 110 x + 12 Y + 742 z = 38 
12. Reis . . 78 x + 7 Y + '766 z = 59 
13. Kartoffeln 18 x + 2 Y + 208 z = 5.7 
14. Bohnen 230 x + 22 Y + 539 z = 22 
15. Erbsen 226 x + 17 Y + 532 z = 28.6 
16. Linsen . 248 x + 18 Y + 548 z = 35 

Zur Berechnung nach der Methode der kleinsten Quadrate wird zunächst jede Gleichung 
mit dem Werth von x multiplicirt') und dann sämmtliche Gleichungen addirt, man erhält: 

1. 38025 x + 12480 Y + 195 z = 25350 
2. 30 625 x + 56000 Y + 175 z = 23450 
3. 42025 x + 9020 Y + 205 z = 23575 
4. 9025 x + 72580 Y + 95 z = 17005 
5. 25 x + 4 225 Y + 25 z = 1 075 
6. 1 089 x + 1 115 Y + 1650 z = 495 
7. 75625 x + 83875 Y + 6875 z = 44000 
8. 73 900 x + 56 650 Y + 9 450 z = 36 450 

*) Die mittlere chemische Zusammensetzung ist noch der 1. AuJi, dieses Buches entnommen, weil 
diese Rechnung vor der Neubearbeitung dieses Bandes ausgeführt wurde. Durch Hinzufügung neuerer 
Analysen ist die mittlere chemische Zusammensetzung von einigen der aufgeführten Nahrungsmittel etwas 
anders 'geworden; die Unterschiede sind aber so gering, dass dadurch das l{esultat der Berechnung nicht 
alterirt wird; wegen der I,angwierigkeit der letzteren habe ich daher von der Umänderung der Grund­
zahlen Abstand genommen. 

**) Die Durchschnittspreise der aufgeführten 3 Fleichsorten sind pro 1 kg: 
1878 1879 1880 

1. Rindfleisch . . 117 115 114 
2. Schweinefleisch. 123 115 122 
3. Kalbfleisch . . 101 98 98 

Diese Preise verstehen sich aber für rohes vom Metzger eingekauftes d. h. knochenhaltiges Fleisch; 
man erhält aber im Durchschnitt im Rindfleisch 10%, Kalbfieisch 12% u. Schweinefleisch 8% Knochen 
oder Abfälle mit; ich habe daher diese Zahlen auf reines Fleisch, wie sie der aufgeführten proeenti­
sehen Zusammensetzung entsprechen, umgerechnet. 

(Diese bei den Noten gehören zur Tabelle auf voriger Seite.) 

') Zur Venlentliehung diene die 1. Gleichung: 

195 x + 64 Y + 1 z == 130 
Darans 195 X 195 x + 195 X 64 Y + 195 X 1 z = 195 X 30 

Oder 38025 x + 12480 Y + 195 z = 25350 
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9. .102400 x + 26240y+ 21760 z = 25600 

10. 13225 x + 2185 y + 80040 z = 3220 
11. 12100 x + 1320 y + 81620 z = 4180 
12 . . 6084x+ 546 y + 59748 z = 4602 
13. 324 x + 36 Y + 3744 z = 102.6 
14. 52900 x + 5060 y + 123970 z = 5060 
15. 51076 x + 3842 Y + 120232 z = 6463.6 
16. 61504 x + 4464 Y + 135 904 z = 8680 

Summe 568952 x + 335638 Y + 645 688 z = 229308.2 I. Haupt.-
gleichung. 

In derselben Weise wird jede Gleichung mit dem Werth von y multiplicirt; man 
erhält: 

1. 12480 x + 4096 Y + 64 z = 8320 
2. 56'000 x + 102400 Y + 320 z = 42880 
3. 9020 x + 1936 Y + 44z= 5060 
4. 72580 x + 583696 Y + 764 z = 136 756 
5. 4225 x + 714025 Y + 4225 z = 181675 
6. 1115 x + 1225y+ 1750 z = 525 
7. 83875 x + 93025 y + 7625 z = 48800 
8. 52650 x + 38025 Y + 6825 z = 26425 
9. 26240 x + 6 724 y + 5 576 z = 6460 

10. 2185 x + 361 Y + 13 224 z = 532 
11. 1320 x + 144 Y + 8904 z = 456 
12. 546 x + 49 y + 5362 z = 413 
13. 36 x + 4 y + 416 z = 11.4 
14. 5060 x + 484y+11858z= 484 
15. 3842 x + 289 Y + 9044 z = 486.2 
16. 4464 x + 324 Y + 9864 z = 630 

Summe 335638 x + 1 546 807 Y + 85 865 z = 459913.6 H. Haupt-
gleichung. 

Durch Multiplication einer jeden Gleichung mit dem Werth von z erhält man: 
1. • 195 x + 64 Y + 1 z = 130 
2. . 175 x + 320 y + 1 z = 134 
3. . 205 x + 44 Y + 1 z = 115 
4. . 95 x + 764 Y + 1 z = 179 
5.. 25x+ 4225y+ 25z= 1075 
6. . 1 650 x + 1 750 y + 2500 z = 750 
7. . 7875 x + 7625 y + 625 z = 4000 
8.. 9450 x + 6825 y + 1225 z = 4725 
9. . 21760 x + 5576 y + 4624 z = 5440 

10. . 80040 x + 13 224 y + 484416 z = 19488 
11. • 81620 x + 8904 Y + 550564 z = 28196 
12.. 59748 x + 5362 Y + 586756 z = 45194 
13. . 3744 x + 416 Y + 43264 z = 1185.6 
14. . 123 970 x + 11 858 Y + 290521 z = 11 858 
15. . 120232 x + 9044 y + 283024 z = 15215.2 
16. . 135904 x + 9864 Y + 300 304 z = 19180 

Summe 645688 x + 85 865 y + 2547852 z - 156864.8 1lI. Haupt­
gleichung. 

Man gewinnt so 3 Hauptgleichungen mit 3 Unbekannten, aus welchen letztere 
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in üblicher Weise berechnet werden; indem man die Hauptgleichungen durch Division 
mit 10 000 unter Belassung einer Decimalen abkürzt, wird: 

56.9 x + 33.6 Y + 64.6 z = 22.9 I. Hauptgleichung. 
33.6 x + 154.7 Y + 8.6 z = 45.9 II. " 
64.6 x + 8.5 Y + 254.8 z = 15.7 m. " 

Hierin wird: 
x (Protein) == + 0.285 
Y (Fett) = + 0.235 
z (Kohlehydrate) = - 0.018 

Noch mehr widersprechende und unbrauchbare Werthe erhält man, wenn man 
die Berechnung bl05s für die animalischen und ebenso bloss für die vegetabilischen 
Nahrungsmittel ausführt. 

Ich glaube daher, dass die Methode der kleinsten Quadrate, welche bei den 
Handelsfuttermitt eIn einigermassen brauchbare Werthe geliefert hat,l) bei den Nah­
rungsmitteln wegen deren sehr heteregonen Zusammensetzung und Preise nicht an­
wendbar ist. 

Vielleicht würden sich die den Grundgleichungen anhaftenden Fehler mehr und 
mehr ausgleichen, wenn man ausser diesen noch eine Reihe anderer Nahrungsmittel 
mit in Rechnung zieht; für die meisten derselben fehlen aber bis jetzt die richtigen 
mittleren Marktpreise und ob es noch eine andere mathematische Methode giebt, 
aus obigen Daten die wahren Mittel für x, y und z zu finden, ist mir nicht 
bekannt. 

3) Es fragt sich daher, ob man nicht auf einem anderen Wege zum Ziele d. h. 
zu richtigen Zahlen über das mittlere Werthsverhältniss zwischen Protein, Fett und 
Kohlehydraten und zwar ~us wirklichen Marktpreisen gelangen kann. 

Da Fett und Kohlehydrate in verschiedenen Formen im isolirten Zustande im 
Handel vorkommen, so liegt es nahe von den Preisen dieser auszugehen, dieselben 
auf die Nahrungsmittel (mit Protein, Fett und Kohlehydrate) zu-übertragen, von dem 
Marktpreis der letzteren den Geldwerth für Fett und Kohlehydrate abzuziehen und 
den Rest als Preis des Proteins anzusetzen. Dieses Verfahren ist wie oben aus­
einandergesetzt wurde, von Kr ä me r , Alm e n und auch von mir angewendet 
worden. 

Beispielsweise kann man für die isolirten Nährstoffe folgende durchschnittlichen 
Preise pro 1 kg ansetzen: 

1) Bei den üblichen Handelsfuttermitteln wurde z. B. gefunden: 
1) 5jährliche Mittelpreise der Futtermittel pro 1874/75-1878/79: 

Protein Fett N -freie Extractstoffe 
x y z 

a. Preis pro 1 kg. . . 0.335 0.332 0.109 Mk. 
b. Verhältniss zu einander 3.0 3.0 1.0 

2) Mittelpreise im Jahre 1879/79: 
a. Prois pro 1 kg . 0.301 0.306 0.086 Mk. 
b. Verhiiltnis8 zu einander 3.l> 3.7 1.0 
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1. Schweineschmalz 1) 
2. Rindstalg 1) 
3. Butter 1) . 

1. Milchzucker . 
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Vegetabilische Nahrungsmittel. 
a. Fette resp. Oele: 

2.00 Mark 1. Rüböl 0.66 Mark 
1.70 

" 
2. Baum- resp. Olivenöl 

2.60 
" 

3. Mohnöl 
4. Nussöl 

b. Kohlehydrate: 
3.00 Mark 1. Stärke 

2. Rohrzucker 

1.20 
1.50 
1.80 

" 
" 
" 

0.65 Mark 

0.90 " 
3. Rübensyrup 2) 

Man sieht wie sehr verschieden die Preise dieser isolirten 
0.40 

Nährstoffe sind. " 
"Protein" existirt im isolirten Zustande im Handel nur als "Weizenkleber" , der 

zur Zeit circa 80 Mk. pro 100 kg, also nach Abzug von Wasser und Asche etc. 
circa 0.90 Mk. pro 1 kg kostet. Der Weizenkleber kann uns aber nicht als Mass­
stab für den Geldwerth des vegetabilischen Proteins dienen, weil er nur als Abfall­
product bei der Weizenstärke-Fabrikation gewonnen wird, und weniger als Nahrungs­
stoff sondern vorwiegend als Schusterleim etc. dient. 

Die grossen Schwankungen der isolirten Nährstoffe im Marktpreise sind ausser 
von der grösseren oder geringeren Schmackhaftigkeit auch noch davon abhängig, 
welche Fabrikations-Unkosten darauf lasten und wie gross die Menge ihres Vor­
kommens in der Natur ist (so Mohnöl, Nussöl gegen Olivenöl, Milchzucker gegen 
Rohrzucker etc.). 

Aus dem Grunde ist es nicht zulässig, die Preise derselben für die zusammen­
gesetzten Nahrungsmittel zu Grunde zu legen und aus dem verbleibenden Rest auf 
den Geldwerth der Pro teins toffe zu schliessen. Bei den vegetabilischen Nahrungs­
mitteln würde man, wenn man Fett und Kohlehydrate nach dem Preis für isolirtes 
Pflanzenfett und Stärke berechnete, Werthe erhalten, die über den wirklichen Markt­
preisen liegen, so dass für Pro tein nichts übrig bliebe. 

Nur bei den animalischen Nahrungsmitteln, die ausser "Fett" und "Protein" 
keine nennenswerthen anderen Stoffe enthalten, welche in die Rubrik "Kohlehydrate" 
fallen, ist dieses Verfahren statthaft, z. B. bei den Fleischsorten. 

Man kann in diesen ohne einen nennenswerthen Fehler dem Fett den gleichen 
Geldwerth beilegen, welchen Schweineschmalz und Rindstalg auf dem Markt 
besitzen j denn einmal hat das Fett im Fleisch gleiche Constitution mit dem im Rinds­
talg und Schweineschmalz und dann auch ist die Herstellung der letzteren mit kaum 
in Betracht kommenden Fabrikationskosten behaftet. 

Nimmt man also den Geldwerth dieses Fettes zu 2.00 Mk. pro 1 kg an und 
legt obige Zusammensetzung und mittleren Marktpreise der 3 letzten Jahre zu Grunde, 
so erhält man: 

') Nach Abzug des Wassers, der Asche etc. auf den reinen :Fettgehalt berechnet. 
2) Der eingedickte Rübensaft, der ausser Wasser und Asche fast nur Zucker resp. Kohlohydrate von 

75 % enthält; der natürliche Hübensaft kostet durehschnittlich 30 ßlk. pro 100 kg. 
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Gehalt an 

Protoin Fett 

0/0 % 
l. Rindfleisch 19.5 6.4 
2. Schweinefleisch. 17.5 32.0 
3. Kalbfleisch 20.5 4.4 

Ferner: 
4. Salm oder Lachs (frisch) 15.0 6.4 
5. Schellfisch 17.1 0.4 
6. Hecht 20.1 0.7 

Marktpreis 
pro 1 kg 

Pfge. 

128.3 
131.0 
112.3 

500 
80 

Nach Ab-
zug des 

Fettes ver-
bleibt für 

Protein 
Pfge. 

115.5 
67.0 

103.5 

Oder 1 kg 
Protein 
kostet 

Pfge. 

592 
371 
505 

Mittel 489 

487.2 
79.2 

3248 
463 

214 212.6 1057 
7. Häring (eingemacht). 18.9 16.9 105 71.2 376 
8. Sardellen (desgl.) . 22.3 2.2 465 460.6 2065 

Diese Zahlen geben ohne Zweifel ein recht anschauliches Bild, welche der auf­
geführten Fleischsorten sich, wenn man von der Schmackhaftigkeit und der grösseren 
oder geringeren Beschwerde bei der Verdauung absieht, für reine Ernährungszwecke 
am billigsten herausstellen. 

Aber wie soll man bei Milch und Molkereiproducten verfahren? Hier ge­
sellt sich zu Pro tein und Fett als wesentlicher Bestandtheil der Milckzucker. 
Denselben nach seinem Marktpreise im isolirten Zustande ansetzen, geht nicht, weil 
derselbe in Folge grösserer Fabrikationskosten sogar höher liegt, als der des Milch­
fettes (in der Butter), welches entschieden einen höheren Nähreffect besitzt als Milch­
zucker.!) 

W oIlte man in Milch und Molkereiproducten das Pro tein und Fett nach den 
Geldwerthen für Fleisch (4.89 und 2.00 Mk.) veranschlagen, so würde durch Multi­
plikation dieser Werthe mit dem Gehalt der Marktpreis schon mehr als gedeckt, also 
für Milchzucker nichts übrig bleiben. 

Noch schwieriger ist die Sache bei den vegetabilischen Nahrungsmitteln. 
Von den Marktpreisen der Kohlehydrate und des Fettes im isolirten Zustande kann 
man aus bereits angeführten Gründen nicht ausgehen. 

Zur Geldwerthsberechnung der Kohlehydrate bilden noch immer die "Kartoffeln" 
das geeignetste Material, denn sie enthalten wesentlich nur Stärke; die äusserst ge­
ringen Mengen Fett kommen kaum in Betracht und die Proteinstoffe sind im Ver­
hältniss zu den Kohlehydraten ebenfalls von nur untergeordneter Bedeutung, zumal fast 
die Hälfte derselben in Form von Amidverbindungen etc. vorhanden ist, die nach 
H. We i s k e ähnlich wie Leim nur Eiweiss ersparend wirken, aber kein Eiweiss in der 
Nahrung zu ersetzen im Stande sind. 

Man wird daher der Wahrheit sehr nahe kommen, wenn man mit der Summe 

1) Denselben nach dem Vorgang Krämer'. gleich dem Werth der Stärke in den Kartoffeln zu 
berechnen, erscheint ebenfalls unzulässig, weil beide sehr heterogener Natur sind, abgesehen davon, dass 
die Stärke in den Kartoffeln in Zellen eingeschlossen ist und ungleich mehr Kraftaufwand zur Verdauung 
beansprucht, als der in Lösung befindliche und direct resorptionsfähige Milchzucker. 
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der organischen Substanz (excl. Holzfaser) in den Marktpreis der Kartoffeln dividirt 
und die gefundene Zahl als den Geldwerth für Stärke resp. Kohlehydrate ansieht; 
im Mittel der 3 letzten Jahre kostete 1 kg Speisekartoffeln (mit ,22.8 % organ. 
Stoffen, also 228 g) 6.1 Pfge., also 1 kg Stärke 26.7 Pfge. 

Wie aber soll man zu dem Geldwerth des Fettes kommen? Dasselbe tritt zwar 
in den Mehlsorten, Brod, Leguminosen etc. gegen Stärke und Protein so zurück, dass 
es keinen grossen Fehler bedingt, wenn dasselbe mit gar keinem besonderen Geld­
werth belegt,l) sondern gleich dem der Kohlehydrate gesetzt wird, zumal dasselbe 
vielfach als Aetherextract bestimmt ausser Fett noch Wachs, Farbstoffe etc. einschliesst. 
Unter dieser Annahme würde nach Abrechnung des Geldwerthes für Stärke + Fett 
(26.7 Pfge. pro 1 kg) für die Stickstoff- Substanz nach obigen 3 jährlichen Mittel­
preisen verbleiben: 

Nach Ab-

Gehalt an: zug für 

Fett + Kohle-
Marktpreis Fett + lkg Protein 

Protein pro 1 kg Kohlehydrate kostet: hydrate verbleibt '----
für Protein 

"10 "10 % Pfge. Pfge. Pfge. 

1. Roggenmehl . 11.5 1.9 + 69.6 31.3 12.2 106 
2. Weizenmehl . 11.0 1.2 + 74.2 38.7 18.6 151 
3. Erbsen 22.6 1.7 + 53.2 28.9 14.3 63 

Mittel 106 
Indess ist einleuchtend, dass dieses Verfahren, wenn es auch recht brauchbare Re­

sultate liefert, nicht correct ist und fragt es sich, ob man nicht, da uns auch eine 
mathematische Wahrscheinlichkeits-Rechnung im Stiche lässt, unter Berücksich­
tigung der Marktpreise und durch Erwägungen theoretischer Natur zu 
einem besseren und einfacheren Yerfahren gelangen kann. 

So viel geht aus den bisherigen Ausführungen mit aller Bestimmtheit hervor, dass 
nach den laufenden Marktpreisen die Stickstoff-Substanz (das Protein) in den Nah­
rungsmitteln höher bezahlt wird, als das Fett und dieses wieder höher als die Kohle­
hydrate. 

Nach dem bei den gebräuchlichsten Fleischsorten sich geltend 
machenden Verhältnisse kann man sagen, dass das Protein durchschnitt­
lich 2-3 mal höher bezahlt wird, als das Fett, und bei den vegetabi­
li Bchen Nahrungsmitteln stellt sich sowohl nach Krämer's wie meiner 
letzten Berechnung heraus, dass das Protein rund 4-5 mal höher be­
zahlt wird als die Kohlehydrate. 

Man kann daher sagen, dass sich der Geldwerth von Kohlehydraten: Fett : 
Protein nach den Marktpreisen im Durchschnitt: 

2) A. Kr ä m ersetzt das vegetabilisehe ]!'ett = dem thierischen Fett im ausgelassenen Rindstalg. 
Dieses scheint mir wegen der verschiedenen Constitution der thieriscb,en und vegetabilischen Fette und 
wegen des Umstandes, dass das durch die Analyse gefundene Fett in den Vegetabilien noch einige für die 
Ernährung indifferente Stoffe einschliesst, nicht zulässig zu sein. 

t) Beim Reis bereehnet sich in derselben Weise nach obigen PreiseD, 479 Pfge., bei Bohnen nur 
aa Pfge. und bei Linsen 88 Pfge. pro kg Protein. 
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wie 
1 : 2-3 : 4-5 

herausstellt. 
Dieses aus Marktpreisen sich ableitende Werthsverhältniss scheint aber noch aus 

anderen Gründen seine Berechtigung zu haben. 
Zwar kann man, wie oben bereits auseinandergesetzt ist, nicht sagen, dass weil 

wir auf 1 ThI. S ti c k s toff - Sub s t a n z 5 Thle. Kohlehydrate zu uns nehmen, 1 Thl. 
der ersteren 5 mal mehr werth ist, als 1 Thl. der letzteren. Aber eine andere Be­
trachtung dürfte dieses Verhältniss doch vielleicht rechtfertigen. 

Die Grundlage für die thierische Ernährung bilden die Pflanzen und ist ein­
leuchtend, dass sich das Nährstoffbedürfniss von Thieren und Menschen nach dem in 
der Natur als Nahrung vorgefundenen Nahrungsmaterial ausgebildet hat. Denn was 
von den Nährstoffen der Nahrungsmittel technisch verarbeitet wird, kommt grössten­
theils der Ernährung wieder zu gut, und was rein zu technischen Zwecken verwendet 
wird, dürfte mit Ausnahme des. Fettes vielleicht bei allen 3 Nährstoffgruppen im 
Grossen nicht so verschieden sein, dass es ins Gewicht fällt. Es wäre recht gut 
denkbar, dass wenn die Thierwelt ein anderes Nährstoffverhältniss in dem zur Er­
nährung dienenden Pflanzenmaterial vorgefunden hätte, auch ein anderes Nahrungs­
bedürfniss angenommen haben würde, in Folge dessen sich die Lebensfunctionen 
anders gestaltet hätten. 

Zu dem spärlicheren Vorkommen der Proteinstoffe gegenüber den Kohlehydraten 
in der Natur (im allgemeinen wie 1 : 5) gesellt sich aber noch ihr höherer Nähreffect und 
höherer Nährzweck für den thierischen Organismus, indem sie die eigentlichen Träger des 
organischen Lebens sind, gleichsam die Maschinen bilden, während die Kohlehydrate nur 
als Heizmaterial dienen. Wie aber im allgemeinen der Werth der Metalle sich richtet 
nach der Menge ihres Vorkommens in der Natur und nach ihrer Brauchbarkeit für 
technische Zwecke, so ist es auch gerechtfertigt, den Werth der Proteinstoffe gegenüber 
den Kohlehydraten nach diesem Massstabe abzuschätzen und sie in ihrem Geldwerth 
rund 5 mal höher zu veranschlagen, abgesehen davon, dass sich dieses VerhäItniss nach 
den wirklichen Marktpreisen im Durchschnitt der gangbarsten Nahrungsmittel herausstellt. 

Das "F e t t" pflegt in dem den Menschen und Thieren gebotenen Nahrungs­
material, selbst wenn man das für technische Zwecke verwendete Fett hinzunimmt, 
noch spärlicher oder wenigstens in nicht reichlicherer Menge vorzukommen als die 
Proteinstoffe. Wollte man aber hiernach dem Fett denselben Geldwerth beilegen wie 
den Proteinstoffen , so dürfte das nicht zulässig sein, weil einmal das Fett nach den 
Marktpreisen nicht so hoch bezahlt wird 1), dann aber auch nicht denselben Nutzungseffect 

1) Es kann sein, das sich dieses Verhältniss im Laufe der Zeit ändert; denn Jul. Pierstorff hat 
(I. c.) nachgewiesen, dass die Steigerung der Fleisehpreise (vorwiegend proteinreich) nicht gleichen 
Schritt gehalten hat mit don Fettpreisen , dass letztere wesentlich hinter ersteren zurückgeblieben sind; 
er findet im Mittel von 16-22 Städten und in Zeiträumen von 5 zu 5 Jahren die Preise pro 1 kg 
wie folgt: 

1852 
1857 

Rindfleisoh 
Mk. 
0.75 

. 0.88 

Rindstalg 
Mk. 
1.01 
1.02 

Speok 
Mk. 
1.47 
1.58 

Schweineschmalz 
Mk. 

1.45 
1.57 



300 

für den Organismus besitzt. Das Fett ist in seiner physiologischen Bedeutung eher den Kohle­
hydraten zuzurechnen und hier lässt sich insofern von physiologischen Werthen sprechen, 
als sich Fett und Kohlehydrate in unserer Nahrung bis zu einer gewissen Grenze gegen­
seitig ersetzen lassen, während von einer wirklichen Substitution von Proteinstoffen 
durch Fett resp. Kohlehydrate nie die Rede sein kann. Thatsächlich haben die 
Münchener Versuche ergeben, dass 170 Thle. Stärke in ihrem Effect für den Organismus 
100 Thln. Fett äquivalent sind. Es hat daher in diesem Falle wohl einen gewissen 
Sinn zu sagen, 1 Th!. Fett hat den 1. 7 fachen Werth der Kohlehydrate. Weil aber 
das Fett gleichzeitig wesentlich zur Zubereitung der Nahrung dient, um uns dieselben 
schmackhaft zu machen, und weil es scheint, dass dasselbe die Nahrung leichter ver­
daulich macht, indem eine an Vegetabilien reiche Nahrung stets unter Zusatz grösserer 
Fettmengen eingenommen zu werden pflegt, so werden wir unter gleichzeitiger Be­
rücksichtigung der Marktpreise der Wahrheit sehr nahe kommen, wenn wir den Werth 
des Fettes 3 mal höher als den der Kohlehydrate veranschlagen. 

Nach allen diesen Erwägungen scheint in den menschlichen Nahrungsmitteln ein 
Werthsverhältniss zwischen: 

Kohlehydrate : Fett : Protein 

wie 1 : 3: 5 
eine rationelle Basis für sich zu haben. Sehen wir daher zu, wie wir mit Hülfe dieses 
aus Marktpreisen wie theoretischen Erwägungen abgeleiteten Werthsverhältnisses zur 
Ermittelung des Nährgeldwerthes und zur Beantwortung der Frage gelangen, welches 
von zu wählenden Nahrungsmitteln das preiswürdigste ist. 

4. Um mit Hülfe dieses Werthsverhältnisses zur Bestimmung des 
Nährgeldwerthes zu gelangen l ), multiplicirt man den Gehalt der Nahr­
ungsmittel an Protein mit 5, den an Fett mit 3 und den an Kohle­
hydraten mit 1, addirt und erhält so die Summe der Nährwertheinheiten. 
Indem man dann mit dieser Summe in den Marktpreis dividirt, erhält 
man den Marktpreis einer Nährwertheinheit und aus der grösseren 
oder geringeren Höhe des letzteren schliesst man auf die geringere 
oder grössere Preiswürdigkeit des Nahrungsmittels. 

Auch kann man, falls dieses nach dem Vorschlage von Flügge und Hofmann 
vorgezogen werden sollte, leicht berechnen, wie viel Nährwertheinheiten man für 
1 Mark erhält; die Beziehungen für die Preiswürdigkeit bleiben selbstverständlich 
dieselben. 

Rindfleisch Rindstalg Speck Schweineschmalz 
Mk. Mk. Mk. Mk. 

1862 0.94 1.15 1.58 1.65 

1867 1.04 1.18 1.63 1.75 

1872 1.22 1.28 1.68 1. 72 

1877 1.35 1.23 1.77 1.76 
Während also die Floischpreise um fast das Doppelto in don letzton 30 Jahren gostiegen sind, sind dio 
Fettpreise nur unwosontlich in die Höho gegangon. 

1) Dieses Verfahren ist zuerst von Dr. Emmerling-Kiel (Landw. Wochonbl. f. Schleswig-Holstein 

1877. No. 33) bei den Futtermitteln angewendet. 



- 301 

Beispielsweise enthalten nach obiger Zusammenstellung Rindfleisch, Milch und 
Roggenmehl und kosten im Durchschnitt der letzten 3 Jahre: 

Wasser 
Stickstoff- Fett 

N-freie Asche Mru'ktpreise 
Substanz Extractstotfe pr. 1 kg 

"10 "10 "10 % "10 "10 
1. Rindfleisch 73.0 19.5 6.4 0.1. 1.0 128.3 

2. Milch. 87.5 3.3 3.5 5.0 0.7 15.0 
3. Roggenmehl . 14.0 11.5 1.9 69.6 1.5 31.3 

Nach obiger Annahme enthält auf 1 kg berechnet: 

1. Fleisch: 

195 Stickstoff-Substanz 
64 Fett 

= 195 X 5 = 975 Nährwertheinheiten 

64 X 3 = 192 " 
1 N-freie Extractstoffe lXl= 1 " 

Summe 1168 Nährwert.heinheitell 
Diese kosten 128.3 Pfge., also eine Kährwertheinheit: 

128.3 1168 X 100 ---= 0.1098 Pfge., oder für I Mark erhält man 283 = 911 Nährwerth-
1168 1 .' 

einheiten. 

2. Milch: 
33 Stickstoff-Substanz 
35 Fett 

= 33 X 5 = 165 
= 35 X 3 = 105 
= 50 X 1 = 50 

Nährwertheinheiten 

" 50 Milchzucker " Summe 320 Nähwertheinheiten. 
Diese lwsten 15 Pfge., also 1 Nährwertheinheit: 

15 320 X 100 
320 = 0.0468 Pfge., oder für 1 Mark erhält man 15 2133 Nährwerth-

einheiten. 

3. Roggenmehl: 

Ganz in derselben Weise geschieht die Berechnung bei den vegetabilischen Nah­
rungsmitteln; denn es ist einleuchtend, dass, wenn einmal das Werthverhältniss VOll 

Kohlehydrate: Fett: Protein wie 1 : 3 : 5 berechtigt ist, dieses auch für alle Nahrungs­
mittel, die nicht zu den Genussmitteln gehören, zu Grunde gelegt werden kann; also 
für Roggenmehl : 11 5 Protein sind = 115 X 5 = 575 Nährwertheinheiten 

19 Fett " = 19 X 3 = 57 " 
696 Kohlehydrate " = 696 X 1 = 696 " 

Summe 1328 Nährwertheinheiten. 
Diese kosten 31.3 Pfge., also 1 Nührwertheinheit: 

31.3 1328 X 100 
- 0 0235 oder für 1 Mark erhält man 1328 - . 31.3 4243 Nährwerth-

einheiten. 
Indem man so für obige 16 Nahrungsmittel die Rechnung mit den 3 jährigen 

Mittelpreisen durchführt und die Zahlen statt auf 1 der besseren Uebersicht wegen 
auf 1000 Nährwertheinheiten zurückführt, erhält man in aufsteigender Reihe: 
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Animalische Nahrungsmittel: 

1. Magermilch 
2. Magerkäse 
3. Milch. • 
4. Speck. 
5. Fettkäse 
6. Schweinefleisch . 
7. Halbfetter Käse 
8. Butter 
9. Kalbfleisch . . 

10. Rindfleisch • . 

Summe der 
Nährwerth­
einheiten 
in 1 kg 

216 
1914 

320 
2767 
2315 
1836 
1970 
2610 
1157 
1168 

Marktpreis 
pr. 1 kg 
Durch­

schnitt pro 
1878-1880 

Pfge. 

9.0 
82.7 
15.0 

172.0 
161.7 
131.0 
141.7 
213.3 
112.0 
128.3 

1000 Nähr­
werthein­

heiten 
kosten Pfge. 

41.7 
43.2 
46.8 
62.1 
69.4 
71.4 
71.9 
81.7 
96.8 

109.8 
Vegetabilische Nahrungsmittel: 

Oder tür 
1 Mark er­
hält man 

Nährwerth­
einheiten 

2400 
2314 
2133 
1608 
1432 
1401 
1319 
1223 
1033 

911 

1. Bohnen 1755 22.5 12.8 7800 
2. Erbsen 1713 28.9 16.8 5927 
3. Linsen 1842 37.0 20.1 4979 
4. Kartoffeln 304 6.1 20.1 4982 
5. Roggenmehl . 1328 31.3 23.5 4243 
6. Weizenmehl. 1328 38.7 29.1 3431 
7. Reis . .. 1177 58.0 49.3 2029 

Es ist nun einleuchtend, dass die für 1 kg berechneten Nährwertheinheiten 
überall und für alle Verhältnisse brauchbar sind, dass es eines besonderen Ausdruckes 
für den Nährgeldwerth gar nicht mehr bedarf, indem ersterer vollständig letzteren er­
setzt; denn man braucht mit der Summe der Nährwertheinheiten nur in den zur 
Zeit herrschenden örtlichen Markpreis pro 1 oder 100 kg zu dividiren, um den Preis 
für die Nährwertheinheit zu erhalten und daraus direct zu ersehen, welches der Nah­
rungsmittel zur Zeit das preiswürdigste . ist. Dass hierbei nur analoge Nahrungs­
mittel von gleicher oder ähnlicher chemischer Constitution in Parallele gezogen werden 
können, ist schon zum öfteren hervorgehoben; ob und welche derselben mit einander 
verglichen werden sollen und können, bleibt dem sachkundigen Urtheil eines jeden 
überlassen. 

Handelt es sich z. B. um den Ankauf von Fleisch (sehr fett), Zunge oder Leber 
von einem fetten Hammel, so berechnet man die Summe der Nährwertheinheiten, 
dividirt in den Marktpreis und erhält: 

- - .. 
,.bII1. 1=1' Chemische Zusammensetzung 11<1 

'm~ .. " Es kosten Nllhr- :;;:3 
~]~ wertheinheiten ::.IIZ;·S Ex- !' .... .... 11 ... 

Wasser Protein Fett traet- Asche ~.!'I'" :;e ~ .!'I 
.toffe .,"~ i:!l"" 4.t a,:; 

;~~ 1 : 1000: .i~t "10 "10 % % "10 
., 

Pfge. Pfg. Pfge. ro lO 0-; ~ 
1. Hammelfleisch (sehr fett) . 47.91 14.80 36.39 0.05 0.85 1832.21) 148 0.0808 80.8 1238 
2. Hammelzunge . 67.44 14.29 17.81 0.09 1.00 1230.8 183 0.1486 148.6 672 
3. Hammel-Leber 69.30 21.64 4.98 2.73 1.35 1258.7 85 0.0675 67.5 1481 

1) In derselben Weise wie oben 148.0 X 5 = 740 + 363.9 X 3 = 1091.7 u. 0.5 X 1 im Ganzeu 
1832.2 Nährwertheinheiten. 
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Hiernach kostete 1 Nährwertheinheit in der Leber am wenigsten, in der Zunge 
am meisten und zwar in letzterer doppelt so viel, als in ersterer. Welches von den 
3 Fleischsorten ich wähle, hängt natürlich einmal von den Geschmacksgelüsten, dann 
aber auch von der Frage ab, sind die Nährwertheinheiten in allen 3 Sorten gleich­
werthig für die Ernährung? Bezüglich des Fleisches und der Zunge dürfte dieses kaum 
zu bezweifeln sein j für die Leber aber ist wohl anzunehmen, dass sie in Folge der 
ungünstigeren mechanischen Structur des Gewebes nicht denselben Effect für den 
Organismus hat. Ob aber der durch diese ungünstigeren Umstände bedingte Minder­
werth derart ist, dass der Nähreffect der Leber nur halb mal so gross ist, als der 
der Zunge, bleibt dem Einzelnen zu entscheiden überlassen. 

Ist ferner die Frage zu entscheiden, wie stellt sich die Preis würdigkeit von 
Rauchfleisch (Ochsen und Pferd) zu geräucherter Zunge, Cervelatwurst, Fett- und 
Magerkäse ete. nach den herrschenden Ladenpreisen, so ergiebt sich die Beantwortung 
aus folgenden Zahlen: 

ChemiRche Zusammensetzung i; <I .~ ~t 
,bII:"1:I 

Es kosten Nähr- .. '" <I> .. 2 e ... :ä~'S 
Wasser !protein 

,<I> I :Z;'~ '" "' .... wertheinheiten 
$~ ... ll~ :Eo .... ~~ 

Fett ~~ Asche ~.!:"'" ~ ".-
;~[ 

.... ~S~ :.:I .... i"I'" 1 : 
1

1000 : 
.. -~ 

"10 I "10 "10 0/: , "10 ~:; Pfg , l'fge ~id~ 
",It Pfge o-e~ 

<I> 

1. Rauchfleisch vom Ochsen 47.68 2710 15.35 - 10.59 1815.5 320 0.1762 176.2 567 
2. Desgl. vom Pferd. 49.15 31.84 6.49 - 12.53 1783 120 0.0616 61.6 1488 
3. Trockenes Fleischpulver ') 15.43 6450 5.24 2.28 12.55 3384.5 300 0.1032 103.2 1128 
4. Zunge geräuchert 35.74 24.31 31.61 - 8.51 2163.8 267 0.1234 123,4 810 
5. Cervelatwurst . 37.37 17.64 39.76 - 5.44 2074.8 400 0.1928 192.8 502 
G. Fett-Käse 33.50 2750 30.50 2.50 4.00 2315 200 0.08G3 86.3 1158 
7. Mager-Käse . 49.00 32.00 8.20 G.80 400 1914 100 0.0522 52.2 1914 

Wer in diesen Nahrungsmitteln Fleischconserven vorzieht, wird in Rauchfleisch 
vom Pferde, wenn er nicht apprehensiv ist, am billigsten kaufen. Am billigsten 
aber stellt sich die Nährwertheinheit im Magerkäse heraus. Mögen nun auch die 
Nährstoffe im Käse in Folge der festeren Konsistenz und einer in etwa abweichen­
den chemischen Konstitution nicht völlig gleichen Nähreffect für den Organismus haben, 
so ist der hierdurch bedingte Minderwerth doch vielleicht nicht so gross, dass man 
darum die Nährstoffe in den Fleischconserven um 3 und 4mal höher bezahlt, als im 
Käse. Wenn es sich daher um Beschaffung von billiger Stickstoffsubstanz in einer 
Nahrungsration durch animalische Nahrungsmittel handelt, würde mau zu Magerkäse 
und wenn gleichzeitig Fett in derselben beschafft werden soll, eher zu Fettkäse als 
zu Zunge und Cervelatwurst greifen. 

Ich meine, dass man auf diese Weise recht treffliche Anhaltepunkte für die 

') Das trockene Fleischpulver wir(l nach einem besoncloren patentirten Verfahron aUR thunlichst fott­
freiem Fleisch durch Vortrocknen bei 60 0, Zerkleinern, weiteres Trocknen bei 100 0 und Pressen in 
Tafeln hergestellt. Nach Privat-Mittheilungen von Dr. C. A. Meinert wird cler Preis en gros 3.00 und on 
detail 3.5 M. bei clem projectirten grösseren Fabrikations-Verfahren nicht übersteigen; in Wirklichkeit 
dürfte sich daher die Preiswürdigkeit diesor CODserve noch günstiger gestalten. 



304 

grössere oder geringere Preiswürdigkeit der menschlichen Nahrungsmittel gewinnen 
kann und dass man unter gleichzeitiger Berücksichtigung der chemischen Konstitution 
derselben und ihres Nähreffectes für den Organismus, soweit uns dieselben schon jetzt 
bekannt sind, nicht leicht oder nicht weit fehl gehen wird. 

Hierbei möge aber noch darauf aufmerksam gemacht werden, dass man bei Er~ 
mittelung des Preises der Nährwertheinheit nicht immer von den Marktpreisen der 
roh eingekauften Marktwaare ausgehen darf. Bei vielen derselben erhält man neben 
den verwendbaren Theilen noch allerlei mehr oder weniger werthlose Abfälle (so bei 
Gemüse und Fleisch), um deren procentische Menge der Einkaufspreis erhöht werden 
muss. Die im roh eingekauften Fleisch miterhaltenen K n 0 ehe n werden zwar in der 
Küche zur Bereitung von Suppen etc. verwendet, indess ist die hieraus erhaltene nutz~ 
bare Menge nur sehr gering. Beispielsweise werden nach einigen hiesigen Versuchen 
von 100 gr frischen Knochen durch kochendes Wasser gelöst: 

1. 2. 3. 4. 5. 

Hinds- Höhren- Gelenk- Höhren- Scltien-

knochen knochen knochen knochen beinknochen 
(6jlihriger Ochs) (3jähriger Ochs) (6wüchentl. Kuh) tJunges Kalb) 

g g g g g 

Trockensubstanz (gelöst) 7.289 1.389 5.634 1.641 2.834 
Darin: 

Fett . 4.114 1.012 4.386 0.049 1.827 
Stickstoffsubstanz 2.837 0.181 0.565 0.678 0.628 
(Mit Stickstoff) . 0.454 0.029 0.091 0.108 0.100 

Sonstige organische Stoffe } 
0.338 

0.094 0.578 0.113 0.190 
Salze 0.102 0.093 0.201 0.189 

Es scheint hiernach angemessen, die Knochen eher gar nicht als mit dem vollen 
Marktpreise des Fleisches in Anrechnung zu bringen. 

5. Wenngleich mit vorstehendem Verfahren zur Berechnung des Nährgeld­
werthes der Nahrungsmittel dem praktischen Bedürfniss vollständig Genüge geleistet 
wird, so möge doch noch kurz darauf hingewiesen werden, wie mit Hülfe obigen 
Werthsverhältnisses zwischen Kohlehydraten, Fett und Protein weiter ein directer Aus­
druck für den mittleren Nährgeldwerth der Nahrungsmittel gewonnen werden kann. 

a. Bei den Fleischsorten ist die Gruppe "Kohlehydrate" in so minimaler 
Menge vorhanden, dass hierfür ein Geldwerth nicht gesucht zu werden braucht. 
Nehmen wir daher wieder für die Fleischsorten obige mittlere Zusammensetzung und 
die mittleren Marktpreise der letzten 3 Jahre, nämlich: 

Gehalt: 
Marktpreis Protein Fett 

% % pro 1 kg 

1. Rindfleisch 19.5 6.4 128.3 
2. Schweinefleisch 17.5 32.0 131.0 
3. Kalbfleisch 20.5 4.4 112.3 
4. Speck 9.5 76.4 172.0 

Beim Rindfleisch kostet nach der Berechnung S. 33 1 Nährwertheinheit 
0.10f/S Pfge. 
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In 1 kg Fleisch sind enthalten 
Geldwerth 

195 gr Pro tein = 195X5 = 975 Nährwertheinheiten=975 XO.I098 = 107.1 Pfge. 
64 "Fett = 64X3 = 192 " = 192 X 0.1098 = 21.1 " 

Summa. 128.2 Pfge. 
Es kosten daher im Rindfleisch 195 gr Portein 107.1 Pfge., also 1000 gr 

(1 kg) = 107.\~ 1000 = 549.2 Pfge. oder 5.492 Markj,ferner kosten im Rind-

fleisch 64 gr Fett 21.1 Pfge., also 1000 gr (1 kg) = 21.1 ~ 1000 = 3.297 M. 

Indem bei den anderen Fleischsorten die Berechnung in derselben Weise 
durchgeführt wird, erhält man für 1 kg Protein und Fett folgende Preise in den 
Fleischsorten : 

Portein Fett 
Mark MllI'k 

1. Rindfleisch . 5.492 3.297 
2. Schweinefleisch 3.574 2.141 
3. Kalbfleisch . 4.840 2.904 
4. Speck 3.105 1.863 

Mitttel 4.253 2.551 

b. Für Milch und Molkereiproducte erhält man nach obigen Zahlen 
folgende Werthe für je 1 kg Protein, Fett und Milchzucker: 

c. 
Bohnen: 

1. Milch 
2. Butter . 
3. Fett-Käse 
4. Halbfetter Käse . 
5. Mager-Käse 

Mittel. 

Protein 
Mark 

2.337 
4.084 
3.470 
3.595 
2.160 
3.129 

Für Roggen-, Weizenmehl, 

1. Roggenmehl 1.175 
2. Weizenmehl 1.455 
3. Roggenbrod 1.636 
4. Weizenbrod 2.505 
5. Kartoffeln . 1.030 
6. Erbsen. 0.840 
7. Bohnen 0.640 

Mittel 1.326 

Fett 
Mark 

1 403 
2.451 
2.082 
2.156 
1.296 
1.878 

:Milchzucker 
Mark 

0.468 
0.818 
0.694 
0.718 
0.432 
0.626 

Brod 1), Kartoffeln, Erbsen 

0.705 0.235 
0.874 0.291 
0.981. 0.327 
1-.503 0.501 
0.618 0.206 
0.503 0.168 
0.384 0.128 
0.795 0.265 

und 

1) Der Marktpreis des RoggenbrodeR ist zu 26, (ier deR Weizenbrodes zu 40 Pfge. pro 1 kg 
angesetzt. 

K ö n i g, Nahrungsmittel. I. 2. Autl, 20 
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d. Für einige Gemüse-Arten 1) und trocknes Obst 1): 
Protein Fett Milchzucker 

Mark Mark Mark 

1. Möhren (kleine Var.) . 11.300 6.780 2.260 
2. Gartenerbsen (unreife Frucht) 5.350 3.210 1.070 
3. Winterkohl 3.955 2.373 0.791 
4. Spinat. 5.309 3.186 1.962 
5. Aepfel (getrocknete) 7.190 4.314 1.438 
6. Birnen desgl. 9.900 5.950 1.980 
7. Pflaumen desgl. 6.385 3.831 1.277 

Mittel 7.056 4.235 1.411 
Durch Multiplikation dieser Geldwerthe mit dem Gehalt eines Nahrungsmittels an 

Protein, Fett und Kohlehydraten erhält man direct den Nährgeldwerth im Vergleich 
zu dem mittleren Marktpreise verschiedener analoger Nahrungsmittel. Da sich die 
Marktpreise in den einzelnen ähnlichen Gruppen der Nahrungsmittel sehr verschieden 
gestalten, so müsste eine Reihe derartiger Gruppen von ähnlich constituirten Nahrungs­
mitteln gebildet und aus den jedesmaligen Marktpreisen der Hauptrepräsentanten der­
selben die Geldwerthe für Protein, Fett und Kohlehydrate abgeleitet werden. Soll 
daher die Frage beantwortet werden, welchen Nährgeldwerth hat zur Zeit ein be­
stimmtes Nahrungsmittel, so ist zunächst zu erwägen, in welche Gruppe es seiner 
Constitution nach zu bringen ist, und multiplicirt dann den gefundenen Gehalt ein­
fach mit den für diese Gruppe geltenden mittleren Werthszahlen. 

Dieses wie das vorhin explicirte Verfahren führen natürlich zu demselben Re­
sultat, jedoch ist das erstere in der Art der Ausführung (d. h. Berechnung) einfacher 
und weniger zeitraubend. 

6. Wie immer man auch über die Bedeutung der Berechnung des Nähr­
geldwerthes und über den Werth der behufs Lösung dieser Fragen eingeschlagenen 
Methoden denken mag, so viel ergiebt sich aus den vorstehendeu Auseinandersetzungen 
und der am Schluss beigefügten Uebersichts- Tabelle 2) übereinstimmend und mit 
Gewissheit, dass 

a. die Nährstoffe in den vegetabilischen Nahrungsmitteln (mit Ausnahme von 
Gemüse, Obst etc.) durchweg um das 2-5 fache weniger kosten, als in den ani­
malischen Nahrungsmitteln. Dieses ist wohl unzweifelhaft vorwiegend dadurch be­
dingt, dass letztere sowohl geringere Beschwerde bei der Magenverdauung bereiten, 
wie auch in Wirklichkeit höher ausgenutzt werden; ferner enthalten die animalischen 
Nahrungsmittel durchweg noch geringe Mengen von Stoffen, welche (wie die Fleisch­
basen) durch ihre vortheilhafte Einwirkung auf die Nerven den Organismus zu einer 

1) Bei den Obst- und Gemüsearten sind Detailpreise zu Grunde gelegt. 
2) In der Uebersichts-Tabelle habe ich nicht mehr wie friiher allein die hier auf dem Markto 

Miinster's i. W. eruirten Marktpreise zu Grunde gelegt, sondern die Mittelpreise grösserer Städte (wie 
von Berlin, Hamburg, Cöln, Leipzig, Miinchen, Karlsruho). Die meisten Zahlen habe ich dem vortreff­
lichen an statistischem Material sehr reichem Werk: "Die Arnleo- und Yolksernährung" von Dr. C. A. 
Meinert. Berlin 1880. I. Bd. S. 184-193 entnommen. Ueber die Preiswiirdigkeit giebt die letzte 
Rubl'ik Aufschluss, welche die Anzahl Nährwertheinheiten auffiillrt, die man rur 1 Mark erlliilt. 
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grösseren und intensiveren Leistung befahigen. Ob aber der hierdurch bedingte 
grössere Nährwerth der animalischen Nahrungsmittel um das 2-4 fache höher ist, als 
bei den vegetabilischen, können wir nach dem heutigen Stande der Wissenschaft nicht 
beurtheilen. Vorläufig aber stehen wir vor der Thatsache, dass, wenn es sich bloss 
um billige Beschaffung von Rohnährstoffen handelt, man in den gangbarsten vege­
tabilischen Nahrungsmitteln diesen Zweck am leichtesten erreicht. 

b. Unter den Fleischsorten sind die fetten Stücke und Partien zur Zeit 
billiger und preiswürdiger als die mageren. Dieses liegt wohl vorwiegend daran, dass 
die fetteren Stücke bei annähernd gleichem Protein-Gehalt mehr Fett und weniger 
Wasser resp. werthlosere Abfälle enthalten, als die mageren und weniger durch­
wachsenen Stücke. 

Das Fleisch von Wild und Geflügel besitzt gegenüber seinem Nährwerth 
zu anderen Fleischsorten einen sehr hohen Preis, wie nicht anders zu erwarten ist. 
Unter den Fischen stellt sich der Stockfisch, dann Häring (marinirt) und Schellfisch 
am billigsten. Dass in einigen Würsten und Fleischconserven die Nährstoffe 
theuerer bezahlt werden, als in dem zur Bereitung verwendeten frischen Fleisch, kann 
nicht befremden. 

Eine Ausnahme hiervon bildet das neuerdings vielfach besprochene trockne 
F lei s eh pul ver, das nach einem patentirten Verfahren aus thunlichst fettfreiem 
überseeischem Fleisch im Grossen hergestellt werden soll. Wenn es gelingt, diese 
Conserve mit nur 10-150/0 Wasser, ca. 70 % Fleischeiweiss, 50/0 Fett zu 3-3.5 
Mark pr. 1 kg für sich allein oder in Vermengung mit Leguminosenmehl (23 0/0 
Fleischpulver, 230/0 Fett, 50 0/0 Leguminosenmehl und 4 0/0 Gewürze und Salz) zu 
1.30-1.50 M. pr. 1 kg in den Handel zu bringen, so dürften diese Conserven dazu 
berufen sein, auch der weniger bemittelten Volksclasse eine geeignetere mehr Fleisch­
nährstoffe enthaltende Nahrung zuzuwenden, als dieses bei den hiesigen Preisen von 
frischem Fleisch möglich ist.1) 

c. Aus allen erwähnten Methoden geht übereinstimmend hervor, dass unter den rein 
animalischen Nahrungsmitteln Milch und Molkereiproducte, was Preiswürdigkeit 
anbelangt, den ersten Platz einnehmen. Bei abgerahmter Milch und Magerkäse stel­
len sich die Nährstoffe um 2 bis 3 mal billiger, wie in den Fleischsorten 2) heraus. 
Ja in Magermilch, Magerkäse und ganzer Milch kommen die Nährstoffe im 
Preise gleich dem im Brod. Dieses ist eine für die Massen-Ernährung in öffentlichen 

1) Vergl. hierüber: Die Armee- und Volks-Ernährung von Dr. C. A. Meinert. Berlin 1880. 
2) Zu demselben Resultat gelangt Fr. Dorn bl ü th (Johnston's "Chemie des täglichen Lebens." NeueAufl. 

Stuttgart 1882. S. 118). Er sagt: "Die Kuhmilch ist nicht bloss ihrer Zusammensetzung und daraus sich 
ergebenden Leichtverdaulichkeit halber, sondern auch wegen ihres billigen Preises eines der schätzbarsten 
Nahrungsmittel. Wenn man nämlich für 1.50 M. 1 kg mittelfetten Ochsenfleisches mit 214 gr Stick­
stoff-Substanz und 52 gr Fett oder 1 kg mittelfettes Schweinefleisch mit 180 gr Stickstoff-Substanz und 
200 gr Fett kaufen kann, so erhält man für denselben Preis mindestens 10 Liter Milch mit 341 gr 
Käsestoff und 366 gr Fett. Wenn ferner 1 Liter Magermilch wie in vielen Städten jetzt, nach der Ab­
rahmung für 6-8 Pfge. verkauft wird, so hat man darin etwa 30 gr Kasein (also = 210 gr Ocllsen­
fleisch) für 7 Pfge. Auch die beim Buttern gewonnene Buttermilch ist im frischen Zustande, wenn sie 
nicht zu sauer ist und dadurch den Magen reizt, ein billiges und gutes Nahrungsmittel" etc. In derselben 
W oise urtheilt 1<'1'. Dornblüth über den Käse S. 120. 

20* 
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Anstalten, in Gefängnissen, Arbeiter-Menagen u. Arbeiterfamilien etc., wohl zu be­
rücksichtigendeThatsache; denn es dürfte wohl von keinem, selbst nicht von den 
Gegnern derartiger Berechnungen geläugnet werden, dass die Nährstoffe in der Milch 
und den Molkereiproducten nicht wesentlich hinter denen des Fleisches zurückstehen, 
wenigstens aber die in den Brodsorten übertreffen. Dieses ist um so mehr anzuneh­
men, als die Bestandtheile der Milch in den ersten Lebensjahren die einzige Nah­
rung des Menschen bilden. 

Neuerdings ist in einigen Städten der Verkauf von Magermilch verboten oder 
eine starke Agitation gegen dieselbe erhoben. Welche Gründe dieser polizeilichen 
Massregel zu Grunde liegen, ist mir nicht bekannt geworden; jedenfalls aber ist sie in 
dieser Allgemeinheit nicht gerechtfertigt. 

Der entrahmten oder Magermilch ist allerdings der grösste Theil des Fettes 
entzogen, statt 3,5 % in der ganzen Milch enthält dieselbe im Durchschnitt nicht 
mehr wie 0.5% Fett; sie bildet aus dem Grunde ein einseitiges vorwiegend pro­
teinreiches Nahrungsmittel. Will man aber aus dem Grunde den Verkauf derselben, 
wenn anders sie in guter und süsser Qualität - wie das neuerdings nach dem 
Kaltwasser- und Centrifugalabrahmverfahren der Fall ist - geliefert wird, generell 
verbieten, so führt das doch zu nicht zu billigenden Consequenzen, Denn dann müsste 
der Verkauf von allen ähnlich zusammengesetzten Nahrungsmitteln (so von Magerkäse, 
fettarmem Fleisch, Rauchfleisch, fettarmen Fischen und vice versa von Fleischextract 
Stärkemehl etc.) ebenfalls inhibirt werden. Dass Magermilch keine Nahrung für 
Kinder abgeben kann, ist einleuchtend und das kann allerdings nicht 
genug betont werden, Dieser Umstand dürfte aber wohl jeder Familie bekannt 
sein, und rechtfertigt ein etwaiger und vereinzelter Missbrauch nicht die allgemeine 
Unterdrückung einer Sache. Auch fehlt es durchaus nicht an Mitteln, die Qualität der 
Magermilch ebenso gut zu ermitteln wie die der ganzen Milch; hier ist höchstens ein 
Wasserzusatz rentabel und der ergiebt sich sehr leicht durch eine einfache Bestim­
mung des spec, Gewichts. Das allerdings ist unbedingt zu fordern, dass 
sie ausdrücklich un tel' dem Namen und stets mit der Bezeichnung 
"Magermilch" oder "entrahmte Milch" feilgeboten und verkauft wird. 
Dann aber soll man sie den Arbeitern und der weniger bemittelten Volksklasse nicht vor­
enthalten; denn bei erwachsenen Menschen kann das entzogene Fett durch andere billigere 
thierische Fette in der Nahrung, (wie Speck, Talg etc.) ersetzt werden und bei der guten 
Qualität, in welcher die Magermilch jetzt zu haben ist, bildet sie neben Magerkäse zur 
Zeit eines der billigsten und preiswürdigsten NahrungsmitteP); man kann daher nur 
wünschen, dass Magermilch und Magerkäsefür die Ernährung, besonders aber für die 
Massenernährung, so lange die jetzigen Preisverhältnisse andauern, eine immer weitere 
Verbreitung finden, dieses um so mehr, als im Laufe der letzten Decennien 
der Genuss von Milch und Molkerei-Produeten bei der unteren Volks­
klasse immer mehr zurückgegangen ist. (Vergl. Dr. Dangers: Land- und haus­
wirthsch, Beilage zum Hamburgisehen Correspondenten lE80. 25. Apr.) 2) 

') So ber~chnet anch F, Stohmaun (Milchzeitung 1881 No. 21 S. 321), dass 1 Liter Magermilch in 
seinem Nährwerth = 160 gr knochenfreiem Fleisch sind. Diese kosten aber selbst bei dem llilligsten 
Preise des Fleisches (60 Pfge, pro '/~ kg knochenfreies Fleisch) 19,2 Pfge" während 1 Liter Mager­
milch nur 8-10 Pfge. 

2) Vergl. C, A. Meinert: Armee- und Volkse1'llähl'ung, Berlin 1880. 11. Bd, S, 179. 
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In ähnlicher Weise berichtet Mr. Evershed über englische Verhältnisse: "Es giebt, 
sagt derselbe, zahlreiche Dörfer, in denen Milch durchaus nicht zu erlangen ist, wo 
ganze Familien dieselbe entbehren müssen und wo die Kinder der Arbeiter sie in 
ihrem ganzen Leben nicht wieder zu schmecken bekommen, nachdem sie von der 
Mutterbrust entwöhnt sind. Evershed zieht sodann aus seinen Betrachtungen folgende 
Schlussfolgerungen: 1. dass die Versorgung der Arbeiter und ihrer Kinder mit Milch 
ausserordentlich mangelhaft ist, 2. dass der Arbeiter in: vielen Fällen sich von dem 
Gebrauch der Milch, des werthvollsten und billigsten Nahrungsmittels, 
welches der Mensch besitzt, selbst für seine Kinder entwöhnt hatj 
3. dass Anstrengungen gemacht werden sollten, um den Genuss der 
Milch wieder allgemeiner zu machen; 3. dass die Kuhhaltung bei den Tage­
löhnern wieder eingeführt werden sollte. 

Diese Thatsachen und Forderungen passen auch für deutsche Verhältnisse. 
Dr. Eisbein 1) fordert pro Kopf und Jahr als eine mässige durchschnittliche 

Consumtion: 
120 I Milch 

15 kg Butter 
7.5 kg Käse. 

Um diesen Bedarf an Milch, Butter und Käse zu decken, sind nach Eisbein auf 
1000 Seelen 30-32 Kühe nöthigj diese sind aber nur in einzelnen Gegenden Deutsch­
lands in diesem Verhältniss vorhanden, durchschnittlich kommen auf 1000 Seelen nur 
21.8 Stück Kühe. 

d. Bei den vegetabilischen Nahrungsmitteln stehen, was Preiswürdigkeit anbelangt, 
die Leguminosen, Kartoffeln und Roggenmehl oben an. In dem Brod stellen 
sich die Nährstoffe fast doppelt so hoch, wie in den zugehörigen Mehlen, ein Beweis 
dafür, welchen Werth wir auf eine schmackhafte Zubereitung legen, zumal wenn sie 
die Magenthätigkeit bei der Verdauung 9) erleichtert. 

e. Sehr hoch im Preise stehen einige zubereitete Nahrungsmittel (wie sog. 
condensirtes Griesmehl, Erbsenpüree, Liebig's Backmehl etc.), welche die Arbeit in 
der Küche erleichtern resp. unnöthig machen sollen. . In den meisten Fällen aber 
dürfte es rentabel sein, die eil).fache Mischung und Zubereitung selbst zu übernehmen. 

f. Die Ge m ü s e bilden durchweg sehr theure Nahrungsmittel; viele derselben 
sind allerdings wohl mehr Genuss- als Nahrungsmittel, zu deren Werthsabschätzung 
wir keinen Massstab besitzen. Indess dürfte es noch kaum allgemein zum Bewusst­
sein gekommen sein, dass die meisten derselben einen höheren Wassergehalt haben als 
die Milch, dass man in vielen Fällen billiger ein Stück Fleisch anstatt Gemüse lmuft. 
Getrocknetes Obst, welches in seinem Nähreffect vollständig den Gemüsearten an die 
Seite gestellt werden kann, ist gegenüber einigen derselben, besonders in obstreichen 
Jahren preiswürdig zu nennen. 

7. Nachstehende berechnete Nahrungsrationen pro Tag für den erwachsenen 
Mann (Arbeiter) mögen zeigen, dass die Berücl{sichtigung des Nährstoff-Gehaltes und 

1) Vergl. C. A. l\icinert: Armce- nnd Yolksernährung. Berlin 1880. H. Bd. S. 179. 
2) Ein lockeres Gebäck wird nach einigen V crdauungsversuchen höher ausgenutzt, als ein cOlllllactes 

Gemisch. 
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Preises der menschlichen Nahrungsmittel unter Umständen nicht ohne Belang ist. 
So enthält und kostet: 

A. Theuere Nahrungsrationen. 

I. Tagesration. 
Protein Fett Kohlehydrate Prcid 

g g g Pfgo. 

500 g gröberes Weizenbrod 31.0 2.0 254.0 15 
230 

" 
Rindfleisch vom Metzger = 

212 
" 

knochenfreies Fleisch 39.2 26.3 32 

250 " ganze Milch (zu Mehlspeisen) 8.3 9.0 12.0 4 

250 " gröberes Weizenmehl 28.7 2.4 183.5 8 
300 

" 
Kartoffeln. 5.5 61.5 2 

150 
" 

unreife Gartenerbsen (Gemüse) 8.5 1.0 16.0 7 
30 

" 
Butter 25.0 6 

Summe 120.1 65.7 527.0 74 

rr. Tages ration. 
500 g gröberes Weizenbrod 31.0 2.0 254.0 15 
160 

" 
Zunge, geräuchert 40.0 55.0 36 

50 " 
Rauchfleisch (vom Pferd) . 16.9 3.2 5 

250 
" 

ganze Milch (zu Milchsuppe). 8.3 9.0 12.0 4 
200 

" 
Reis. 15,6 1.4 152.8 15 

200 
" Kartoffeln . 3.6 41.0 1 

100 
" 

getrocknete Zwetschen . 2.4 0.5 64.9 10 
Summe 11.7.8 71.1 524.7 86 

Irr. Tagesration. 
750 g gröberes Weizenbrod 46.5 3.0 381.0 22.5 
220 

" 
Kalbfleisch . 41.6 17.2 27 

50 
" 

Fettkäse 14.0 15.0 1.0 10 
500 

" 
Kartoffeln . 9.0 104.0 3 

100 " Gemüse (Rosenkohl). 4.8 0.5 6.2 8 
30 

" 
Butter 25.0 6 

10 " Rindstalg 9.8 2 
Summe 115.9 70.5 492.2 78.5 

IV. Tagesration. 
500 g Weizenbrod 31.0 2.0 254.0 15 
150 

" 
Mettwurst. 40.0 55.0 34 

2 Stück Eier . 10.0 9.6 11 
250 g ganze Milch 8.3 6.0 12.0 4 
200 

" 
Graupen 14.4- 2.4 152.4 8 

250 
" 

Kartoffeln . 4.5 52.0 2 
50 " Erbsen. 11.3 26.6 2 

100 
" Sauerkraut. 1.8 2.0 1.5 

Summe 121.3 79.0 499.0 77.5 
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V. Tagesration: 
Protein Fett Kohlehydrate Preis 

g g g Pfge. 

500 g Weizenbrod. 31.0 2.0 254.0 15 

200 " Kalb.leb""} 35.5 4.7 22 
1 Stck. Ei . . zu Leber- 5.0 4.8 6 

50 g Semmel. . knödeln. 3.4 0.4 26.2 3 
700 " Weizenmehl 11.3 1.2 73.3 3 
750 

" 
Kartoffeln 3.5 15ö.0 5 

20 
" 

Zwiebeln. 20 
50 " Cervelatwurst 8.9 19.9 
30 

" 
Butter. 25.0 6 

10 
" 

Baumöl 9.8 1 
Summe 108.6 77.8 509.5 81 

VI. Tagesration. 

500 g Weizellbrod . 31.0 2.0 254.0 15 
200 

" Hecht. 40.2 1.4 40 
750 

" 
Kartoffeln 13.5 156.0 5 

30 
" 

Butter 25.0 6 
100 

" 
Erbsen 22.6 1.7 53.2 4 

100 
" 

ganze Milch 3.5 3.6 5.0 1.5 
20 

" 
Rindstalg 19.6 4 

20 
" 

Zwiebeln. 
Summa 110.8 53.3 468.2 75.5 

Eiweiss Fett Kohlehydrate Preis 
VII. Tagesratioll: g g g Pfgo. 

500 g Brod 31.0 2.0 254.0 15 
230 

" 
Hammelfleisch 34.0 60.0 32 

300 
" 

Kartoffeln 5.5 61.5 2 
100 

" weisse Rüben . 1.0 0.2 8.8 1 
250 

" ganze Milch 8.3 9.0 12.0 4 
200 

" 
Nudeln. 18.0 0.6 153.6 19 

10 
" 

Rindsfett 9.8 2 
100 

" 
getrocknetes Obst (Aepfel) 1.3 0.8 63.4 9 

50 
" 

halbfetter Käse 13.5 9.5 2.0 8 
Summa 112.6 91.9 555.5 92 

B. Billigere Tagesrationen. 

1. Tagesration: 

750 g Weizenbrod 46.5 3.0 381.0 22.5 
200 

" 
Schweinefleisch 33.5 60.0 24 

100 
" 

Erbsen 22.6 1.7 53.2 4 
100 

" 
Sauerkraut . 1.8 12.0 1.5 

100 
" Magermilch 3.1 0.5 4.8 1 
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Eiweiss Fett Kohlehydrate Preis 
g g g Pfge. 

50 g Weizenmehl 5.6 0.6 36.8 1.5 

50 ." Magerkäse 15.0 4.0 4.0 5 
Summa 127.6 69.5 491.8 59.5 

II. Tagesration: 
500 g Weizenbrod 31.0 2.0 254.0 15 

125 
" 

Bohnen-Fleischtafeln 1) 37.5 30.0 38.0 17 

150 " 
Bohnen. 35.5 3.3 80.0 5 

750 " 
Kartoffeln 13.5 156.0 5 

50 " 
Häring (1 Stck. 70 gr roh) 9.0 8.0 10 

30 " 
Butter 25.0 6 

Summa 126.5 68.3 528.0 58 
III. Tagesration: 

500 g Weizenbrod 31.0 2.0 254.0 15 

75 
" 

Speck 6.7 68.4 12.0 

150 " 
Erbsen 33.9 2.5 79.8 6.0 

300 " 
Kartoffeln 5.5 61.5 2 

1000 
" 

Magermilch 31.0 8.0 48.0 9 
100 " 

Griesmehl 10.4 0.4 76.0 5 
Summa 118.5 81.3 519.3 49 

IV. Tagesration: 
750 g Weizenbrod . 46.5 3.0 381.0 22.5 
200 

" 
Lunge und Leber 36.0 8.0 20 

500 " 
Kartoffeln 9.0 104.0 3 

100 
" 

Gemüse (Spinat) 3.1 0.5 3.4 2 
50 

" 
Rindsfett 48.0 9 

60 
" 

Magerkäse 18.6 4.8 4.0 6 
Summa 112.2 64.3 492.4 62.5 

V. Tagesration: 
600 g Weizenbrod 37.2 2.0 304.8 18 
100 

" 
Kalbfieisch 18.9 7.4 12 

500 
" 

Kartoffeln 9.0 104.0 3 
100 

" 
Weisskraut 1.8 4.9 1 

50 
" Rindsfett 48.0 9 

500 
" 

Magermilch 15.5 4.0 24.0 4.5 
63 

" 
Linsenfieischtafel 2) 18.0 14.4 21.0 9.0 

40 
" 

Magerkäse . 12.4 3.2 2.5 4 
Summa 112.8 79.0 461.2 60.5 

') Diese Fleischtafeln bestehen aus rund 25 gr trocknem reinem Fleischpulver, 25 gr Fett, 60 gr 
Bohnenmehl und 10 gr Gewürzen; sie liefern in 3/,_1 Liter Wasser gekocht eine kräftige Suppe. 

2) In derselben Weise wie die Bohnenfieischtafel dargestellt, lIur mit dem Unterschiede, dass statt 
Bohnenmehl, Linsenmehl genommen wird; in derselben Weise wird auch Erbsenmehl etc. verwandt. 
Siehe C. A. Meinert: Die Armee- und Volks-Ernährung. Berlin 1880. I. S. 419, 481, 11. Bd. S. 45, 
168, 194 und 264. 
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Eiweiss Fett Kohlehydrate Preis 
VI. Tagesration: g g g Pfge. 

600 g Weizenbrod. 37.2 2.0 304.8 18 
75 

" 
Stockfisch 52.5 1.0 10 

750 
" 

Kartoffeln 13.5 156.0 5 
25 

" 
Rüböl 24 2 

25 
" 

Butter 21.0 5 
500 

" 
Magermilch . 15.5 4.0 24.0 4.5 

100 
" 

Hafergrütze . 14.3 5.6 65.8 5.5 

Summa 133.0 57.6 550.6 50.0 

VII. Tagesration: 
600 g Weizenbrod 37.2 2.0 304.8 15 
100 

" 
fettes Hammelfleisch . 14.9 36.4 14 

750 
" 

Kartoffeln 13.5 156.0 5 
100 ,. weisse Rüben 1.0 5.9 1 

50 
" 

Häring (1 Stck.) 9.0 8.0 10 
25 

" 
Butter 21.0 5 

100 
" Magerkäse 31.0 8.0 6.8 10 

Summa 106.6 75.4 473.5 60 

Hiernach stellt sich der Preis der Nahrungsrationen p er Woche: 
Thcuere Billige Rationen 

5.65 Mark 4.00 Mark 

Im letzten Falle werden daher 1.65 Mark pro Woche gespart, ohne dass der 
Nähreffect für den Organismus und die Geschmacksgelüste eine wesentliche Beein­
trächtigung erleiden dürften. Rechnet man eine Familie zu 3 erwachsenen Personen, 
so könnten auf diese Weise wöchentlich an der Nahrungsration bei gleichen Leistun­
gen 4.95 Mark oder jährlich 257.4 M. erspart werden. 

Vorstehende Preise sind Detailpreisen entnommen; mag nun die Differenz durch 
Zugrundelegung von Engrospreisen um ca. 1/3 geringer werden und mag mau es 
auch vorziehen abwechselnd zu theueren Nahrungsmitteln zu greifen, um auch einer 
verwöhnteren Zunge gerecht zu werden, jedenfalls ergiebt sich aus diesen Berechnun­
gen, dass man unter Berücksichtigung des Nährstoffgehalts und der Preise der Nah­
rungsmittel bei gleichem Effect jährlich leicht 100 Mark ersparen kann, ein Umstand, 
der nicht nur für Arbeiter, sondern auch für zahlreiche andere Familien der' Be­
achtung werth sein dürfte. 

Für die weniger bemittelte arbeitende Volksklasse werden freilich die aufgeführ­
ten billigen Rationen noch zu theuer erscheinen; aber auch hier hält es vielfach nicht 
schwer, derselben unter Berücksichtigung des Nährgeldwerthes für den gleichen Preis 
eine rationeller zusammengesetzte Nahrung zu biflten. 

Dadurch aber leistet man nicht nur dem individuellen, sondern auch dem natio­
nalen Organismus einen nicht zu unterschätzenden Dienst. Denn wenn es von dem 
kämpfenden Soldaten mit Recht heisst: "Die Courage hat ihren Sitz im Magen", so 
kann man mit demselben Recht für den Arbeiter (sei es körperliche oder geistige 
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Arbeit) behaupten: "Die Leistungsfähigkeit steht in directem Verhältniss zur Qualität 
der Nahrung." 

Es mag nicht uninteressant sein, an dieser Stelle darauf hinzuweisen, wie viel 
von den Jahreseinnahmen bei den einzelnen Familien auf die Ausgaben für die Er­
nährung entfällt und wie sich dieselben auf die einzelnen Arten von Nahrungsmitteln 
vertheilen. 

Nach den statistischen Ermittelungen 1) betragen die Ausgaben für die Ernährung 
einer Familie mit Kindern: 

bei reichen Leuten bis zu 
beim oberen Mittelstande 
beim kleinen " 
bei den arbeitenden Klassen 

der JahreseinnahmeIl. 

30 0/0 
ca. 30--40" 

" 40-50" 
" 50-70" 

Die Vertheilung der Ausgaben auf die einzelnen Nahrungsmittel wurde bei einer 
Anzahl Familien ermittelt, daraus das Mittel für jede Familie gezogen und gefunden: 

Anzahl der Familien 

KOPfZahl} Erwachsene 
im Ganzen Kinder 
Durchschnitt!. Jah-

reseinnahme von 1 
Familie . 

Hiervon entfielen auf 
Ausgabe für die 
Ernährung . 

Letztere vertheilten 
sich wie folgt: 

Fleisch, Eier. 
Milch . 
Butter und Schmalz 
Brod u. Backwaaren 

Gemüse, Kartoffeln } 
Zucker,Kaffee, Thee 
div. Lebensmittel 
Getränke 

Summa 

1. 

Oberelsässische 
Arbeiter-
Familien 

16 
42 
46 

Mark 

1456.64 

879.96 

Mark = Proc. 

119.41=13.6 
116.90=13.3 

287.55=37.7 

356.10=40.4 

879.96=100 

2. 
Frankfnrtor 

(a. M.) 
Arbeiter-
Familien 

5 
10 

8 

Mark 

1253.11 

567.84 

Mark = Proc. 

149.04=26.3 
59.52=10.5 
72.24=12.7 
98.40=17.3 
50.40= 8.9 
54.00= 9.5 
18.24= 3.2 
66.00=11.6 

567.84=100 

3. 4. 

Berliner Berliner 
Arbeiter- Familien dos 
Familien Mittelstandes 

9 4 
18 11 
14 8 

Mark Mark 

1280.22 4388.00 

657.95 1662.75 

Mark = Proc. Mark = Proc. 

140.24=21.4 562.62=33.8 
60.19= 9.2 142.67= 8.6 
86.02= 13.1 189.65 = 11.4 

120.50= 18.3 206.08 = I 2.4 
81.66=12.4 115.83= 7.0 
50.11= 7.6 125.16= 7.5 
53.22= 8.1 175.16=10.5 
65.11= 9.9 145.58= 8.8 

657.05=100 1662.75=100 

Man sieht, dass von den Jahreseinnahmen ein nicht unerheblicher Theil auf die 
Ausgaben für die Beschaffung von Lebensmitteln entfällt j und wenn eine Familie bei 

1) Vorgl. P. Ballin: Dio Wahrheit über dio Vortheuerung der Lebensmittel. Borlin 1881. 
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sonstigen Ausgaben mit dem Jahresbudget Rath zu halten pflegt, so ist es auch bei 
Anschaffung der Lebensmittel nicht gleichgültig, zu erwägen, wie und auf welche 
Weise der Bedarf entsprechend den Mitteln am rationellsten gedeckt werden kann. 

Leider aber besitzen wir über die zeitlichen wie örtlichen Schwankungen der 
Preise von Nahrungs- und Genussmitteln nur sehr dürftige Angaben. Das statistische 
Amt in Berlin hat zwar schon seit längeren Jahren für einige Fleischsorten, Speck, 
Butter, Mehl, Getreidearten, Leguminosen und Kartoffeln in anerkennendstel' Weise 
Schwankungen und Mittelpreise ermittelt, aber das ist immer nur eine geringe An­
zahl gegenüber den zahlreichen Nahrungs- und Genussmitteln, welche im täglichen 
Leben Verwendung finden. Im Interesse einer vortheilhaften Ernährung und des 
öffentlichen W obles würde es aber liegen, wenn in derselben Weise für thunlichst 
alle Nahrungs- und Genussmittel (wie für Schlachtabfalle, Fische, Fleischconserven, 
Molkereiproducte, Gemüse, Nahrungsmittel-Präparate, Obst im frischen und getrock­
neten Zustande etc.) die örtlichen und zeitlichen Schwankungen sowie die Mittelpreise 
ermittelt würden. 
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Nachträge. 
Elefantenmiloh zu S. 45 . 

~ .. In der 

.. = 
.. .. '" '" .. 

~ 
i1 II Trocken-

"' ... .. 'öl ~ Ii substanz .. ., 
Bemerkungen 'CI~ .. .. .. Analytiker ~ 

.. '"' ... <1\ ==;: "" ~ Stick· "'''' Fett 
""0; stoff 
~ % "10 "10 "10 "10 "10 % % 

Rahm-
Vol.-Proc. 

1. } 
ä. Apr. 52.4 (neutral) 

~i schwach 1880 67.57 - 17.55 - 0.65 - 54.11 

2 . .: ~ 9. 
" 58.0 alkalisch } C. A. .... schwach " 69.29 - 19.09 - 0.66 - 62.16 d'Oremus1) 

~ ., 
3. 'CI 10. 

" 62.0 sauer 
" 

66.69 3.21 22.07 7.40 0.63 15.31 66.26 

Mittel 67.81) 3.09 19.07 8.84: 0.60 1.02 60.84: 

Frauenmiloh. 
1. , 1 Fettarme Nalt-I Amme im rung. 1881 89.56 0.72 2.25 7.31 0.16 1.10 21.55 }c. Kmuclt2) 

11. Monat 
2. f der Lactation Fettreiche Nah-

l·ung. 
" 

90.05 0.75 1.95 7.04 0.18 1.21 19.69 

Patent-Fleisohpulver. 

1.*) Aus Buenos Aires Febr. . . 11882113.87\64.75 \ 9.13 \ - \12.84112.00 \10.60 1 i: ff:h~!~r~) 
Gekoohte oder gedämpfte Mehle.**) 

~ .... ~ : .. In der 

.. = 
.. .,0 "' .. ., .s= ... .~ ... '" 5!i Trooken-.. .,,, 

~ ... "'..= :I 
..... ~ l::~ ., substanz 'CI., ...... .; .. ~=;j Analytik'lr ::E ~ . ~-= '"' , .. <1\ 
;;00 ~ß 

== .. - Stick'l Kohle-~~ ... stolf hydrate ~ 

~ "10 % "10 % % % "10 "10 "10 
1 a. Bohnenmehl 1881 8.70 18.80/2.00 66.50 3.20t) 16.80 3,0~1-

Chem. Central-
atelle i.8tuttg.O) 

b. desgl. 1882 11.37 22.63 2.11 58.73 11.53 3.63 17.43 4.08 66.15 v. d. Becke u. 
COBackO) 

Mittel 10.03 20.72\2.06 62.2211.1)>> 3.4:2t 117.11 3.57 1 69.11) 

I) Journ. of appl. Soieno.s durch Mon. Bcient. Bd. 12. S. 68. 
0) Original- MittheUung. - *) Die Probe enthielt in kochondem Wasser lösliche Stoffe 22.73 Ofo mit 

1.87°/0 Stickstoff u. 12.07 Ofo MineralBtoffen; in Alkohol von 50"/0 waren löslich 22.33"/0 mit 12.00°'0 Mineral­
stoffen • 

•• ) Von C. H. Knorr in HeUbronn. Es kostet ein Paoket von 500 g: 
No. 1 2 3 5 6 7 8 9 

a. En Gros • • • . • 84.5 84.5 83.5 30 42.5 82.6 62.5 85 
b. Im Detail. . • . . 50 50 45 40 65 50 75 105 

t) In der Asche Phosphor.äure: 
la. Ib. I 2a. 2b. \ Sa. 
Ofo Ofo 0'0 0'0 0'0 

0.D5 0.91 1.10 1.05 I.S0 

3b. 3c. I 4 I 5a. Sb. I 8 I 9 
0'0 Ofo 0'0 0'0 .'0 .,. 0'0 
1.02 1.10 0.98 0.81 0.67 0.54 0,36 
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bIl ~" 
~ .. .. In der 

~= 
.. .," " 

.,,, 
Trocken-~ .. = t: 

...... 
"" " :.=, .... """ ~ ""~ "" .. ., ~~ ~ ce.;; .s substanz .. .toI"" '" .. = ~ 

., ... r.. ... .; -< ~;:r.l2 
Stick-I Kohle-

Analytiker .... '" .... = iZ:!:i " .. ;;;'" 1:1 .:\-
"":': >'I stoff hydrate = I"l 

'" % % % % % "10 % "10 % 
2 a. Linsonmohl 1881 8.80 23.92 2.00 I 60.50 2.80 14.50 4.06 - Ohem. Oentr--

Stelle ' ) 
b. 

" 
1882 9.40 24.81 1.82 59.26 2.03 2.68 16.15 4.38 65.40 v. d. Becke 

u. OO8uck ' ) 

Mittel 9.10 23.97 1.91 60.i:l52.03

1

2.74") 15.33 4.22 66.28 

3 a. Erbsenmehl 1881 10.30 20.00 2.75 61.75 2.80 15.90 3.57 
Ohen. Oentr.-- Stelle) 

b. desg!. 1882 9.74 26.44 1.72 57." 1." 12.70 14.17 4.69 64.11 
c. desg!. aus grünen 

Erbsen 
" 

11.83 23.13 1.79 58.89 1.43 2.93 15.56 4.19 66.79 ~. d I!~k" 
u. Cosack') 

Mittel 10.62 23.19 2.09 59.81 11.48 2.81 15.31 4.15 66.92 

4. Sojabohnenmehl 1882 10.23 25.69 18.83 38.12 2.75 4.36*) 21.29 4.58 42.45 J 
5a. Hafermohl 1881 8.70 14.63 5.70 67.87 1.35*) 6.85 2.56 

Ohem. Oenlr.--- Stelle l ) 

b dosgl. 1882 9.76 12.38 6.99 68.80 0.59 1.48 4.44 2.19 76.24 

Mittel 9.23 13.51 6.35 69.91 0.59 1.41 5.64 2.38 77.02 
6. Gorstonschleimmehl . 1882 12.01 8.31 2.07 74.88 1.12 1.61 6.48 1.51 85.10 
7. Präparirtes Reismehl 

" 
12.59 5.56 0.96 79.94 0.18 0.77 2.07 1.02 91.45 tl. d. necke 

8. Grünkorn-Extract (aus u. Cosack') 

unreifem Spelz) . 
" 11.09 8.93 1.85 76.28 0.57 1.28") 16.01 1.61 85.79 

9. Tapioca-Julienne (mit 
Suppenkräutern) . 

" 
12.33 5.31 0.73 78.49 1.72 1.47*) 29.37 0.97 89.47 

Gepresster Thee . 

1. Aus London . '~~~~·I :~:=~ 1 :;E~z~ 1 ~~~; 13.61140.23115.50 15.99124.471-1 - I c. K"auch') 

1) Origlnal-Mittheilung. - *) Siehe die Note t) S. 317. 
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1. Tabelle. 

Mittlere Zusammensetzung der N ahrungs- und Genussmittel 
im natürlichen Zustande. 

I. Animali8che Nah1"ungs- und Genussmittel. 

1. Fleisch und Fleisclnraaren (ohno Knochon): 

17.19 26.38 Oe 1\ se, ]<'Ioisch sohr fett 
mittelfett . 
mager . 

Herz (fetter OelIS) 
I,unge 

Lebor 

Milz 
Knochenmark 

Kuh, ]<'Ieisch fett 
mager 

Niero 
KaI b, Fleisch fett . 

" 

" mager 
Herz ( fettes Kalb) 
Lunge 
Niero 

Leber " 
H am mol, l·'leisch sehr fett 

" 

" 

" Schwein, 

" 

" Niero 
Lober 
Zunge 

halbfett 

(fettor Hammel) 

" 
Herz u. Lungo " 
Fleiseh fett . 

" nlager 
Herz (fettes Schwein) 

Lunge " 
Milz 
Niero 
J,ooor 

55.42 

72.25 

76.71 

20.91 5.19 0.48 

20.78 1.50 

70.08 21.51 7.47 0.16 

81.03 12.37 2.46 0.21 

72.02 19.59 5.60 J.10 

75.71 19.87 2.55 0.17 

3.49 1.30 92.53 

70.96 19.86 

76.35 20.5·1 

76.93 15.23 
72.31 18.88 

78.84 19.84 

7.70 0.41 

1.78 0.01 

6.66 0.08 

7.41 0.07 

0.82 

72.48 15.39 10.89 0.18 

78.34 16.33 2.32 1.69 

72.85 22.13 3.77 

72.80 17.66 2.39 5.47 

47.91 14.80 36.39 0.05 

75.99 17.11 

78.60 16.56 

69.24 21.64 

5.77 
3.33 0.21 

4.98 2.79 

67.44 14.29 17.18 0.09 

70.57 16.29 10.57 1.58 

47.40 14.54 37.34 

72.57 20.25 6.81 
75.07 17.65 5.73 0.64 

81.61 13.96 2.92 0.54 

75.24 15.67 5.83 1.84 

74.20 18.14 6.69 

72.37 18.65 5.66 1.81 

1.08 
1.17 

1.18 

0.78 
3.93 

1.69 

1.70 
2.78 

1.07 
1.32 

1.10 
1.33 

(0.50) 

1.06 

1.32 

1.25 

168 
0.85 

1.33 

1.30 

1.35 

1.00 
0.99 
0.72 

1.10 
0.91 

0.97 
1.42 
0.97 
1.51 

2.6 1651 

0.5 1206 

0.1 1084 

0.6 1301 

0.4 69J 

0.6 1159 

0.2 1072 
12,t.6 2841 

0.7 1288 

0.2 1081 
0.8 962 

0.7 1167 
0.1 1017 

1.2 1098 

0.2 90il 

0.3 1220 

0.5 1009 

4.3 1836 

168 

1Gil 

175 

100 

40 
[,0 

40 

156 

162 

100 

160 

195 
60 

30 

290 

35 
152 

1.6 1029 144 

0.4 930 290 

0.5 1259 85 

2.1 1231 

1.2 1147 

4.5 1847 
0.6 1217 

0.6 1061 

0.4 791 

0.8 977 

0.6 1108 

0.6 1120 

183 

53 
154 

138 

110 

60 
72 

110 

983 

740 

619 
13(H 

1736 

2318 

2680 

826 

667 
962 

729 

616 

1830 

3010 

421 
2882 

1208 

714 
321 

1481 

673 

2165 
1200 

882 

964 
1318 
1357 

1018 

1) Das Nährstoffverhältniss ist in der Weise berechnet, dass Fett-Gehalt durch Multiplikation mit 1.75 
auf den Werth der N-freiell }~xtl'actstoffe zurückgeführt und die Summe von (Pett x 1.75) + Kohlehydrate 
durch den Gehalt an Stickstoff-Substanz dividirt ist. 

2) Bei Berechnung der Summe der Nährwertbeinheiten pro 1 Kilo ist die Stickstoff- Substanz mit f>, 
Fett mit 3 und Kohlehydrate mit 1 multiplicirt und alle 3 Summen addirt. (Siehe Anhang.) 

3) Die en-detail-1\Iarktpreise sind Mittelpreise von mehreren Städten Deutschlands und verstehen sich 
für Netto-Waare, z. n. knochcnfroies Fleisch, kerllfreios Obst, von Abfällen befreites Gemüse etc. (Voller 
die mittleren Marktpreise vergi. auch C. A. Meinert: Armee- und Volksornährung. Berlin 1880.) 
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,:..; ~ 
.... 

~ .. ~~ . -..::I 
... ... ., ;::, ..... 

3! 1>'10 ., ., .... 
:=~~ 

~~ ..::1"'= 
~ .. 

.~i 
.... ~.;! ~:; ~;$ .=,: ~ " ....... .. '" 3.a~ 

-= Q;I ...... i! .~ ..... 
"" <>" "'i ~t~ ~..::I" iit .:::. .:: .. ~=;:z; • ... ij .. ~ , .. 

:::.~ ~= w :0:" .... ..::1 .• -~ ..... 
,oe ,..; ~., .. =<> 

"10 % Ofo % % Z ... :0: ~~ 

ffm I :s ... 
Pferd, Fleisch 74.27 2L71 2.55 0.46 1.01 0.2 1167 60 1945 

Blut. 80.82 18.12 0.18 0.03 0.85 0.0 912 - -
Fettgewebe 11.88 2.27 85.43 - 0.43 65.8 2676 - -
Rindstal g 1.33 0.44 98.15 - 0.08 39ü.4 2967 135 2197 

Sch weine schmalz 0.70 0.26 99.04 - - 666.6 2984 180 1658 

Knochenmark 4.66 3.17 90.08 - 2.09 49.7 2861 - -
Knorpel (Sehnen) . 63.84 23.00 11.32 1.00 0.84 0.9 1500 - -

Fleisch von frischen Fischen. 
a) Fettreiche Fische: 

Lachs oder Salm 74.36 15.01 6.42 2.85 1.36 0.9 972 400 243 

Flussaal 57.42 12.83 28.37 0.53 0.85 3.9 1498 - -
Meeraal .' 79.91 13.57 5.02 0.39 1.11 0.7 833 - -
Häring (frisch) 80.71 10.11 7.11 - 2.07 1.2 719 - -
Strömling 73.25 18.82 5.87 0.41 1.65 0.7 1121 - -
Makrele 66.35 21.78 10.10 - 1.77 0.8 1392 - -

Uklei . 72.80 16.81 8.14 - 2.25 0.8 1086 - -
b) Fettarme Fische: 

JIeeht 79.59 18.34 0.51 0.63 0.93 0.1 939 200 469 

Schellfisch 80.97 17.09 0.34 - 1.64 0.0 865 75 1153 

Dorsch 81.68 16.71 0.20 - 1.41 0.0 842 - -
Flusabarsch 80.06 18.11 0.44 0.01 1.38 0.0 910 - -
Scholle . .. 77.39 19.35 1.80 - 1.46 0.1 1022 - -
Seezunge. 86.14 11.94 0.25 0.45 1.22 0.1 609 270 226 

Karpfen 76.97 20.61 1.09 - 1.33 0.1 1063 - -
Rochen .. 75.49 22.33 0.47 - 1.71 0.0 1131 - -
Gründling 76.89 17.37 2.68 - 3.06 0.3 949 - -
Austern 89.69 4.95 0.37 2.62 2.37 0.7 285 2000 14 

Fleisch von conservirt. Fischen. 
a) Eingesalzene Fische: 

Häring 46.23 18.90 16.89 1.57 16.41 1.6 1467 105 1400 

Lachs. 51.46 24.19 11.86 0.45 12.04 0.9 1570 550 285 

Sardellen. 51.77 22.30 2.21 0.45 23.27 0.2 1181 400 295 

Kabeljau (gesalzener Schellfisch) 49.72 29.89 0.39 - 20.00 0.0 1506 110 1369 

Strömling 55.62 19.37 7.05 0.03 17.93 0.6 1180 - -
Makrele 48.43 20.82 14.10 0.38 16.27 1.2 1468 - -
Krebsfleisch . 72.74 13.63 0.36 0.21 13.06 0.1 694 2500 278 

b) Getrocknete Fische: 
Stockfisch 16.16 78.91 0.78 2.63 1.52 0.0 3995 130 3073 
Fischmehl (von Gadus-Arten) 17.02 74.06 0.70 - 8.22 0.0 3724 - -
Leng 28.53 59.11 0.57 - 11.82 0.0 2961 - -

c) Geräucherte u. eingelegte Fische: 
Bücklinge (geräucherter Häring) 69.49 21.12 8.51 - 1.24 0.7 1311 170 771 
Sprotten (Kiel er) 59.89 22.73 15.94 0.98 0.46 1.3 1625 340 478 
Neunaugen (marinirt) 51.21 20.18 25.59 1.61 1.41 2.3 1793 460 390 
Caviar 41.82 31.36 15.61 2.23 8.98 0.9 2059 1000 206 
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Fleisch von Wild u. Geflügel: 
Hase, Fleisch 74.16 23.34 1.13 0.19 1.18 0.1 1203 240 501 

" 
" 

Lunge 
Herz 

" Niere 
" Leber 

K ani n c h en (Lapins) fett. 

" 
Leber 

.Heh 
Hau A h u h n, l·'leisch, mager 

" 
fett 

" 
innere 'I.'heile, fett. 

Junger Hahn, mager, Fleisch 

" "innere Theile 
En te (wilde), Fleisch 
Feldhuhn 

" 
J( ram mets viigc I, Flciseh 
'rauhe 

2. Eier: 

Hühner-Eier 

" 
-Eiweiss 

" 
-Eigelb 

Ente n-Eier 
Kibitz-Eier 

78.56 18.17 
77.57 18.82 

75.17 20.11 
73.81 21.84 

66.85 21.47 
68.73 22.04 

75.76 19.77 
76.22 19.72 
70.06 18.49 

2.18 

1.62 0.86 

1.82 1.54 
1.58 1.09 
9.76 0.75 

2.21 5.32 
1.92 1.42 
1.42 1.27 
9.34 1.20 

59.70 17.63 19.30 2.20 
70.03 23.32 3.15 2.49 

74.52 18.79 
70.82 22.65 
71.96 25.26 

73.13 22.19 

2.41 3.00 
3.11 2.33 
1.43 -

1. 77 1.39 

1.16 
1.13 

1.36 
1.68 

1.17 

1.70 
1.13 
1.37 
0.91 
1.16 
1.01 
1.28 

1.09 
1.39 

1.52 
75.10 22.14 1.00 0.76 1.00 

73.67 12.55 12.11 0.55 1.12 
85.75 12.67 0.25 (0.74) 0.59 
50.82 16.24 31.75 0.12 1.09 
71.11 12.24 15.49 1.16 
7443 10.75 11.66 2.18 0.98 

0.2 974 
0.2 998 

0.2 1075 
0.2 1150 

0.8 1374 
0.4 1222 

0.2 1060 
0.2 1041 
0.9 1217 
2.0 1483 
0.3 1285 
0.4 1042 
0.3 1249 

0.1 1306 
0.2 1177 
0.1 1145 

250 

240 

300 

240 

570 

600 

550 

507 

428 

520 
229 

196 

1.7 996 170 586 
0.1 648 
3.4 1766 
2.2 1077 

2.1 909 440 207 

3. Milch- und Molkerei-Produkte: 

Frauenmilch 
Kuhmilch 
Ziegenmilch . 
SchafmiIch . 
Lamamilch . 
Kameelmilch 
Elefantenmilch 
Stutenmilch . 
Eselmilch 
SchweinernileIl 
Hundemilch . 
Katzenmilch . 

Vonden- }ohne Zusatz 
.irte Milch \mit 
Rahm ... 
Butter (Markt-) 

von Uohrzuckcr 

" 

87.02 
87.42 
87.33 
81.31 
86.55 
86.57 
67.85 
91.00 

2.36[ 3.94 
3.41 3.65 
3.52 3.94 
6.31 6.83 
3.90 3.15 

4.00 3.07 
3.09 19.57 
2.08 1.18 

6.23 0.45 
4.81 0.71 
4.39 0.82 

4.73 0.82 
5.60 0.80 
5.59 0.77 
8.84 0.65 

5.31 0.43 

5.6 [ 
3.4 
3.2 
2.6 

2.3 
2.7 

13.9 
3.6 

89.64 2.22 1.64 5.99 0.51 4.0 
84.04 7.23 4.55 3.13 1.05 1.5 
75.44 11.17 9.57 3.09 0.73 1.8 
81.63 9.08 3.33 5.38 0.58 1.2 
53.59 14.62 14.07 15.38 2.34 2.7 
25.43 12.15 10.78 49.37*) 2.27 5.6 

65.51 3.61 26.75 3.52 0.61 13.9 
14.49 0.71 83.27 [ 0.5S**) 0.95 205.9 

*) Darin 13.48% Milchzucker uud 35.89 Ofo Rohrzucker • 
• *) Mit 0.12"10 Milchsäure. 

K Ö D j g, Nahrungsmittel. I. 2. Auf!, 

299 
328 

338 
568 
346 
348 

830 
193 
220 
529 
877 
608 

1307 
1425 
1018 
2539 

21 

160 
180 

230 

817 
791 

1104 



Käse, Rahm- (d. h. überfetter) 

" Fett-

" 
Halbfetter 

" Mager-
" Sauermilch- (Quarg otc.) 
" Molken- (Mysost) 

Abgerahmte Milch 
:Buttermilch . 
Molken 
Kumys (aus Stutenmilch) 

" (aus Kuhmilch) 
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38.01 16.28 41.22 UO 
39.09 25.09 29.05 2.22 
43.13 27.24 23.71 1.54 

43.87 34.99 11.37 5.40 

63.84 25.04 5.04 2.57 

23.66 8.90 16.91 45.75 
90.66 3.11 0.74 4.75 

90.27 4.06 0.93 4.07*) 
93.24 0.85 0.23 5.03**) 

92.4 7 1.97 1.26 3.99t) 

88.72 2.02 I 0.8516.7Itt) 

2.59 45.5 2070 
4.55 2.1 2148 
4.38 1.5 2088 
4.37 0.7 2145 

13.51 
4.78 

0.74 

0.67 
0.65 

0.31 

0.5 1429 
8.3 1408 

2.3 225 
1.4 272 
6.4 100 
3.1 176 
4.1 194 

4. FleisellCollservell und WUrste ete.: 

a) Reine Fleischwaaren: 

Getrocknetes Fleisch ( Patent - Fleisch-
pulver) • . • . . 

Rauchfleisch vom Ochsen 

" 
vom Pferd. 

Eingemachtes Büchsenfleisch 
Russische Fleischconserve 
'fexas-Beef . • . . . . 
Charque oder Tassajo 
Zunge (vom Ochsen, geräuchert) 
Schinken, westfälischer 

" 
gesalzen 

14.65 64.63 7.18 
47.68 27.10 15.35 

49.15 31.84 6.49 
54.69 28.97 12.63 
12.75 57.18 19.98 

63.60 29.60 3.90 
38.15 47.20 2.90 

35.74 24.31 31.61 
27.98 23.97 36,48 

62.58 22.32 8.68 

0.8 12.69 

10.59 
12.53 

3.71 
1.93 8.16 

2.90 
11.75 

8.51 
1.50 10.07 

0.2 3455 

1.0 1816 
0.4 1787 
0.8 1827 
0.6 3478 

0.2 1597 
0.1 2447 

2.3 2164 
2.7 2308 

6.42 0.7 1137G 

300 
190 
155 
105 

9 

350 
320 
100 
220 

210 

275 
300 

2502 

1-

986 
587 

1787 
831 

760 

78t; 

769 

Speck, gesalzen 
Gänsebrust (pommersehe ) 

9.15 9.72 75.'.5 

41.35 21.45 31.49 1.15 

5.a8 13.6 2759 150 1839 

4.56 2.6 2029 360 5G3 

b) Würste (theilweise unter Zusatz 
von Mehl): 

Mettwurst (westfälische) 
Cervelatwurst . . . 
Frankfurter Würstchen 
Blutwurst 
Leberwurst J. Sorte 

" H. " 
III. " " Sülzen wurst 

Knackwurst 
Erbswurst 

*) Mit 0.84 Ofo Milchsäure. 
**) Mit 0.33 Ofo Milchsäure. 

20.76 27.31 H9.88 5.10 
37.37 17.64 39.76 
42.79 11.69 39.61 2.25 
56.92 10.87 10.17 20.32 
48.70 15.93 26.33 tl.H8 
47.80 12.89 25.10 12.00 

51.65 9.98 14.59 21.80 
41.50 23.10 22.80 
58.60 22.80 11.40 

5.98 15.95 39.45 29.42 

6.95 
5.44 

3.66 
1.72 
2.66 
2.21 

1.98 

1 ~::~ I 
9.20 

2.7 
3.9 
6.1 
3.6 
3.3 
4.4 
4.8 

1.7 
1.9 

6.2 

t) Darin 1.84 Ofo Alkohol, 0.910f0 Milcllsäure, 1.24% Zucket. 
ft) " 2.64" 0.80"" 3.10" unr! 0.17°/" Ulycerlll. 

2613 
2075 

1795 
1052 
1600 
1518 

1155 
1839 
1482 
2225 

160 
370 

360 
160 
160 

130 
80 

125 

180 
140 

1633 
561 
499 

1000 
1168 
1443 

1471 
823 

1[,89 



-_.-
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c. Sonstige J!'leischcon-

Berven unter Zusatz 

von Mehl: *) 

I ,eguminosen-(Bohnen), :Fleisch-
und Fett-Tafel 

ohnen-FleiBchtafel TI 
E 

S 
H 
K 

S 

'rlJsen-
" 

uppen- " 
aforconservo } mit :1<'lei8ch-
artoffolconsorve extract 

ujlpenpu Iver (german army 

food) 
I tumfordsuppe 

Sogenannte fGriesmehlsuppe 

eondensirte 
ErlJsensuppe 

Suppen I Bohnensuppe 
I.insensuppo 

323 

~ .. .. .. 
~ 

",= ... '" -'" ... .:0= ~ ... 
'" .. .:0='" ~ ;; 

~ ".0 . ~ " ... 
00 00 

% % p%1 °/, 

9.33 29.31 23.94 -
10.98 28.12 2.59 -
12.09 31.18 3.08 --

9.87 16.27 17.07 -
9.73 17.75 5.68 -
9.94 12.18 0.84 -

11.27 19.51 2.14 -
11.73 16.18 1.87 -

8.70 7.60 11.06 -
6.64 18.40 21.99 -
3.70 16.69 20.70 -
4.50 21.50 21.50 -

~ 
.. 

.§ -, .. ,... -, ;e.:; ",,,, ~., 

~;~ 'ti ~ '" ~OO'- ~.o "f!~= 
~ oe .~ .. E:§ Q;I~~ ~är:- =~~ ... " ~ < . ~.~ ," ~:~c::: ","'" ",'" .:0= .... '" 

z~ '" ...... ",'" ~"""" '" == ~~~ ~= .:0=" ~~.:: ~:ce'''' 
~ Zi>"; ...-4 z G,) b1l'" .. =" 

% % "10 
.:o=~ 

~ ,... ~ä 

11-
22.39 t 0.73 14.23 2.2 2408 150 1605 

52.79 1.96 3.56 2.0 2012 280 718 

47.50 6.15 1.7 2126 - -
44.23 12.56 4.5 1768 - -

52.06 14.81 3.5 1579 - -
72.27 4.77 6.0 1357 - -

48.05 1.71 17.32 2.6 1420 200 710 

56.33 1.15 12.74 3.7 1428 150 952 

58.16 305 11.43 10.2 129B 140 1176 

4002 1.71 11.24 4.3 1982 180 1101 

44.84 14.07 5.0 1904 - -
B997 12.53 3.6 2120 - -

IT. Vegetabilische NahT'IJ,ngs- 'Ulnd Genus8mittel. 

1. Cerealien und Leguminosen ete. (Samen): 

Weizen 13.65 12.35 1.75 1.44 66.47 2.53 1.81 5.7 1349 

Spelz (Diukel) 12.09 11.02 2.77 66.44 5.47 2.21 6.5 1299 

Roggen. 15.06 11.52 1.79 0.95 66.86 2.01 1.81 6.2 1308 

Gerste 13.77 11.14 2.16 64.93 5.31 2.69 6.2 1271 

Hafer 12.37 10.41 5.23 1.91 55.87 11.19 3.02 6.4 1255 

Mais 13.12 9.85 4.62 2.46 65.95 2.49 1.51 7.8 1315 

Reis (ungeschiilt) 9.55 5.87 1.84 72.75 5.80 4.19 12.9 1076 

Kochreis (geschiilt) 13.11 7.85 0.88 76.52 0.63 1.01 9.9 1184 70 1692 

Hirse (ungeschält) 11.66 9.25 3.50 1.33 64.62 7.29 1.67 7.8 1227 

" 
(geschält) . 1097 10.82 5.46 1.19 66.56 2.64 2.36 7.1 1382 54 2560 

Buchweizen (ungeschält) 11.93 10.30 2.81 55.80 16.43 2.73 5.8 1157 

" 
(geschUlt) 12.GB 10.19 1.28 72.15 1.51 2.24 7.3 1269 

Bohnen (Buff- ouor J!'clu-) 14.76 24.27 1.61 49.01 7.09 3.26 2.1 1752 

Vits- ouer Schminkbohnen 13.74 23.21 2.14 53.67 3.69 3.55 2.5 1761 36 4893 

Erbsen 14.99 22.85 1.79 52.36 5.43 2.58 2.4 1720 36 4777 

(geschiilt ) 12.73 21.12 0.82 60.94 2.64 1.71> 2.9 1690 

Linsen 12.34 25.70 1.89 53.46 3.57 3.04 2.2 1876 40 4691 

Sojabohnen 10.68 34.08 16.45 29.58 4.44 4.77 1.7 2493 

Lupinen (gellJe ) 12.88 36.52 4.92 27.60 14.04 4.04 1.0 2250 

" 
(blauo) 12.63 25.37 4.90 41.68 12.40 3.02 2.0 1832 

*) Hieher gchüren auch verschiedone Kindermehle , welche zum Thoil aus eingedampfter Milch unter 
Zusatz von Mehl hergcstellt werden; da aber auch ein Thei! derselben nur au!! Mehl präparirt wircl, habe 
ich dieselben unter den veg{~tahilischen Nahrungsmitteln aufgeführt. 

21* 
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% "10 % % % % % ~ 

2. Melll. und Stl1rkesorten: 
Weizcnmehl, feines 

DesgI. gröberes 
Weizengries 
Graupen 
Roggenmehl 
Hafermehl (Grütze) 
Gerstenmehl . 
Buchweizenmclil 
Maismehl . 
Hirsemehl . 
Erbsenmehl 
Bohnenmehl 
!,insenmehl 
Sojabohnenmehl 
Stärkemehl 
Kartoffelmehl . 

13.34 10.18 
12.65 11.82 
12.52 10.43 

12.82 7.25 
13.71 11.52 

10.07 14.66 
14.83 10.89 
14.27 9.28 
10.60 14.00 
10.30 9.81 

11.42 23.21 

0.94 2.35 72.40 0.31 
1.36 1.86 70.37 0.U8 

0.38 75.95 0.22 
1.15 76.19 1.36 
2.08 3.89 65.77 1.59 
5.91 2.26 62.47 2.39 
1.48 3.11 68.61l 0.47 
1.89 1.06 71.40 0.89 
3.80 3.71 66.97 
8.80 1.30 68.04 
2.23 59.12 1.45 

0.48 7.5 
0.96 6.3 
0.50 7.3 

1.23 10.8 
1.44 6.4 

2.24 5.1 
0.59 6.8 
1.21 8.2 
0.86 5.2 
1.75 8.9 

2.57 2.7 

10.84 23.61 1.62 
10.48 23.55 1.55 
10.23 \!5.69 18.83 

15.09 1.21 

59.45 
59.82 

38.12 
83.31 
80.83 

1.53 2.95 2.6 
1.97 2.63 2.6 
2.75 4.36 2.8 

17.18 1.03 

0.39 68.8 
0.96 78.5 

3. Prllparirte Mehle und Conserven: 
Nudeln . 
Liebig's Backmehl . . 

" Puddingpulver. 
Präparirtes Hafermehl 
Präparirtes Reismehl . 
Gerstenschleimmehl . . 
Mehl aus unreifem Spelz 
Kraftsuppenmehl . . 
Leguminose 
Sog. Kraft und Stoff 
Tapioea-Julienne (mit Suppen-

kräutern) 
Kohl mit Grütze 

Mehlextra ete: 

Gerstenmehl-Extract 
Weizenmehl-Extract 
Leguminosen-Extract 
Kleberbisquits 

4. Kindermehle : 

N e.t1e in Yevey. . . . 
Gerber & Co. in Thun 
Anglo-Swiss & Co. in Cham 
Giffey, Schiel &Co. in Rollrbach 

13.07 9.02 0.30 
13.82 8.81 0.44 

12~97 2.09 '3.37 

76.77 
74.55 0.50 
78.93 2.04 
70.84 1.05 
79.94 0.18 

74.881 7.12 
76.28 0.57 

8.89 11.49 6.32 
12.59 5.56 0.96 
12.01 8.31 
11.09 8.93 

9.03 20.63 
9.00 23.55 

10.00 21.04 

12.33 5.31 
5.40 12.82 

2.02 7.02 
4.06 6.53 
1.95 13.45 

10.67 29.70 

6.55 9.61 
4.96 13.01 

2.07 
1.85 
2.47 

1.25 
1.55 

0.73 

5.53 

60.24 
64.05 
64.22 

78.4411.72 
67.58 

0.22 32.02 57.08 
0.20 25.06 62.05 
0.30 28.08 50.92 
2.57 55.59 

1 
Koblebydrate 

in Wasser 
löslich unlöslich 

4.34 42.89 34.41 0.43 

4.58 44.58 30.97 0.50 

6.47 11.23
1 

5.95 47.11\ 26.82 0.50 
5.37 11.71 4.29 47.11 29.751 

0.84 8.6 
1.88 8.6 

0.64 40.6 
1.41 7.1 
0.77 14.7 
1.61 9.4 
1.28 8.9 
7.63 3.2 

2.15 2.8 
3.19 3.2 

1.47 15.0 
8.67 6.0 

1.64 12.6 
2.10 13.1 
5.30 5.7 

1.47 2.0 

1.77 8.8 
1.40 6.6 
1.92 
1.77 

7.5 
7.2 

;;J. ,::I 

:;gt:~ 
~~':g ..... bII..== 
~:cI·S 
",,;0.: 

1285 
1354 
1292 

1159 
1335 
1558 
1306 
1245 
1521 
1448 

1819 

~ 
.. , -... .. .. 

""'.::1 oft-.. '~ t;>~~ "," .... .-.,,. 
:~ ~;:J ,bII= ""~.S 
~~ .. ="' ,bII 

~; "" 

40 3212 
32 4232 
50 2584 
45 2575 

30 4450 
55 2832 
50 2612 
40 3114 

55 3306 
1824 65 2805 
1822 80 2278 

2231 
894 80 1117 
860 

1228 90 1364 
1199 80 1499 
1005 400 251 
1273 80 1591 
1106 110 1006 
1226 110 1115 
1265 150 843 
1708 
1856 
1741 

1072 210 510 
1483 

1249 
1204 
1472 
2118 

1384 
1M3 
1479 
1483 



325 

~ ~~ ~ Ki~lIW~~~:~e ~ ~ ~ oo·~ ~.~ ~ .:~~ 
"'" ",."- -- ~ ~ t=.~-. ;:;= ~ ~Z~ 
.:. ~~ :. IS 00 0 = . ~ ~!: :: «I ~ = 

~" os lC .,.:cez . ~..= ..::c --' d -=: l ' 1 -- .. J':';I -I .§ I .... ;,; 

.... -,- 11" l' b Illn- ='Q -r: ~;:;'::" :;:'öl ~ ~ "'öl 
00 löslich ~"".:i !f~ ~ ~.:~ 

. __ . _. _~_ "10_ L:1o~o __ °b..... 1"10 "10. 0/ '" "' .... Z ::! ,,,;; ~ 

~'allS: 1l~(;-~C:1l8te~-i: GiittingC:---6.53 11.01 4.42 44.06 1 32.12 _ 1.8°6 7.: 144~- ."""". 

Oetli in Vevey 6.89 10.11 5.16 42.30 33.29 0.50 1.75 8.4 1416 - -

Gerber's Lactolegllminose 6.33 16.67 5.58 43.17 24.37 1.01 2.87 4.6 1676 - -

Liebig's Malto-Leguminose . D.42 20.4711.34116.25 49.51 - 3.01 3.3 1721 1 - -. 

" Kindersllppe 40.4'1 8 41 082 i 48.61 - 1. 71 5.9 931 i - -
]<'rcrich's Kindermehl 7.32 15:84 4:26 i 50.05120.31 - 2.22 4.8 1623 - --
Sambuc's Dextrinmehl 6.46 10.36 0.75 '157.96 23.45 - 1.02 8.0 1355 - -

~----' 
Kindermehl von Uslar 11. Polstorf 6.73 11.51 79.97 - 1.79 6.9 1375 
Ridge in J,onden 

Lobbin London 
Coffin in N ew-York . 

Arrow - Root, Kinderzwieback 

6.8 i 7.72 1.55 
9.4 7 11.29 6.81 

8.29 17.1:; 1.59 

6.66 8.17 2.32 

7.38174.73 
35.81 34.59 

35.12 34.82 

81.96 

1.03 0.78 11.0 225-1 
0.50 1.53 7.3 1473 

- 3.02 4.2 1605 
- 0.89 10.5 1298 I 

, =1= 
ä. ßrod- u. Conditorwaaren: 

Weizen brod, feines . 

desg!. gröberes 

Weizen-Zwieback 

Roggenbrod 

Roggen-Zwieback. 

Pumpernickel . 

Hafer-Zwieback . 

Gerste-Zwieback . 

Commisbrod (Preussisches) 
Kleber-Brod *). . 
Feiner Weizen-Zwieback 

Bisquits, einheimische 

desg!. englische 

J,ebkuchen . 
Pfeffernüsse 

Cabin 

Cakes 

Gewöhn!. Bonbons 
Bessere 

Frucht­

Brust­

Gummi-

" 
" 

1 

35.59 r 7.06 0.16 

40.45 i 6.15 0.44 

13.47' 8.32 1.04 
42.27 6.11 0.43 

11.62 9.31 0.96 

43.42 7.59 1.51 

13.04 8.39 6.03 

12.44 9.33 1.09 

36.71 7.47 0.45 

8.'17 76.37 2.00 

Zucker 

4.02 

2.08 

1.82 
2.31 

:i::r~::,\\ I 

51.46 0.32\1.09 
49.04 0.62 1.22 
'---,--.-

75.35 

46.93 0.49 1.46 

3.65 67.64 4.73 2.09 

3.25 41.87 0.94 1.42 

4.09 60.12 5.28 3.05 

4.66 64.40 4.29 3.79 

3.05 46.36 1.51 1.46 

10.53 2.63 

8.1 922 

8A 1032 

9.5 1219 

8.2 811 

7.8 1207 

6.3 876 

8.9 1242 

7.6 1190 

6.7 881 

0.2 3984 
1.18 13.31 3.18 7.12 73.96 0.25 1.00 6.!} 1372 

4512049 
30 .3440 

-1-
28 ' 2896 

18 4867 

10.07 11.93 7.47 36.38 32.29 0.75 1.14 6.8 1507 400 377 
7.45 7.18 9.28 17.02 58.08 0.16 0.83 12.7 1388 400 347 

7.27 3.98 3.57 36.47 46.63 0.66 1.51 23.0 1147 260 4H 

5.01 6.81 0.63 44.86 40.29 0.42 1.98 12.6 1211 132 917 

9.70 11.40 0.60 77.00 1.30 6.8 1358 
9.60 11.00 4.60 

4.66 0.68 0.21 72.86 

5.86 1.63 0.18 81.69 

2.63 0.31 0.07 96.63 

4.63 0.50 0.13 94.25 

7.241 2.12 0.55 87.62 

73.30 1.50 7.4 1421 

21.03 0.56 138.6 979 

10.06 0.58 58.3 1005 

0.24 0.12 316.4 986 

0.16 0.33 189.3 973 

0.38 2.09 42.0 1003 

6. Wurzelgewitchse: 
Kartoffeln 

Bataten. 
·175.48 i 1.95\0.15\ \20.7210.75\0.95111.11311 
. 75.9011.38 0.35 2.32 17.99 1.02 1.04 15.2 283 

*) Ueber sonstiges Kleberbrod Biehe S. 116. 



Topinambur 
Cichorie 
Runkelrübo 
Zuckerrübe 
Mangoldwurzel 
Möhren (grosso Varietät) 

de"gl. (kleine " 
Kohlrübe 
Teltower Rübchen 

7. Gemtisearten: 
Einmach-Rothrübe 
Hettig . . 
Hadieschen 
Meerrettig . 
Schwarzwurz . 
Sellerie (Knollen) 
desgl. (Blätter). 
desgl. (Stengel) 

Kohlrabe (Knollen) . 
desgl. (Blätter und Stengel) . 

Perlzwiebel . . . . 

. J Knolle 
Blassrothe ZWlebel l Blätter 

L u 'h { Zwiebel 
a c Blätter 

Knoblauch. 
Schnittlauch 
Gurke . 
Melone. . 
Kürbis. . 
Liebesapfel 
Spargel 
Gartenerbsen, grün; unreife Frucht 
Saubohnen, desgI. 
Schnittbohnen 
Blumeukohl 
Butterkohl 
Winterkohl 
Hosenkohl . 
Savoyer- (Herz-) Kohl 
Hothkraut. • . . 
Zuckerhut (Spitzkohl ) . 
Weisakraut . . . . 
Stengel der Stockrüben 
Spinat . . . . . . 

326 

% "10 ~. "10 

79.59 1.98 0.13 8.09 

75.69 1.01 049 3.44 

87.71 1.09 0.11 6.53 

83.91 2.08 0.11 9.31 

90.51 1.40 - 4.53 
87.05 1.04 0.21 6.75 

88.84 1.07 0.21 1.58 

89.42 1.35 0.18 4.22 

81.90 3.5210.14 1.24 

~~;. ~ ~I~= ... ~ ~l.~ 
~~ ~ ~ ~ 00'- :;e'~ ~;-. ~.=-

~- ~ ~ ,.~ ~I;Z= = ~.o ~~] .~~ ~ :! Q, =--:- = ~~ ,::cl .... ce = = 
c.:: ce Q -~ 6:;;:::~ Q,;l t'z .!! ;:;;: ~ .... 
~~ = ::~~ ~;.."= ~ ~ S-=_"' 

~ ':~:; ~ = ;,..-;... 
"10 "!o "10 _ ~_ ~I,..;;-,_ "';e ~] ~ 

7.5711.47 1.1~ ~I~~I------=--
17.62 0.97 0.78 21.7 276 - -

2.6310.98 0.95 8.7 150 - -. 

2.4111.14 1.04 5.7 235 -- -

2.29 1.27 4.9 138 - _. 

2.65 1.40 0.90 

6.59 0.9810.73 

3.14 0.9610.75 
10.10 1.82 1.28 

9.J 152 --

8.0 142 i 25 

5.7 1471 6 
3.3 294 70 

568 

2487 

419 

87.07 1.37 0.03 0.54 9.02 1.05 0.92 

86.92 1.92 0.11 0.53 6.90 1.55 1.07 

7.0 165 

4.4 184 30 613 

93.34 1.23 0.15 0.88 2.91 0.75 0.74 3.3 104 

76.72 2.73 0.35 15.89 2.78 1.53 6.0 306 

80.39 1.04 0.50 2.19 12.61 2.27 0.99 15.1 215 

84.09 1.48 0.39 0.77 11.03 1.40 0.84 8.4 204 

81.57 4.64 0.79 1.26 

89.57 0.88 0.34 0.62 

85.89 2.87 0.21 0.38 

86.04 3.03 0.45 0.51 

7.87 1.41 2.46 

5.94 1.24 1.41 

7.80 1.68 1.17 

6.77 1.55 1.65 

2.3 3.17 

8.1 120 

3.0 232 

2.7 238 

12 1930 

70.18 2.68 0.10 5.78 19.91 0.81 0.54 9.6 394 

85.99 1.68 0.10 2.78 

88.17 2.58 0.58 

87.62 2.83 0.29 0.44 

90.82 2.10 0.44 0.81 

64.66 6.76 0.06 

82.00 3.92 0.88 

95.60 1.02 0.09 0.95 

89.87 0.96 0.28 0.57 

90.02 0.09 1.34 

92.37 1.25 0.33 2.53 

93.75 1.79 0.25 0.37 

78.44 6.115 0.53 

84.07 &.43 0.33 

88.75 2.72 0.14 1.16 

90.89 2.48 0.34 1.21 

86.96 3.01 0.54 1.47 

80.03 3.99 0.90 1.21 

85.63 4.83 0.46 

87.09 3.31 0.71 1.29 

90.06 1.83 0.19 1.74 

92.60 1.80 0.20 1.39 

89.97 1.89 0.20 2.29 

92.88 2.00 0.14 

88.47 2.49 0.58 0.10 

8.04 0.71 0.70 

5.66 1.76 1.25 

6.09 1.49 1.24 

3.74 1.27 0.82 

26.31 0.77 1.44 

9.08 2.46 1.66 

1.33 0.62 0.39 

6.5 195 

2.6 203 

2.5 215 

2.5 164 

3.9 603 

2.7 313 

2.4 77 

6.57 1.05 0.70 7.9 128 

5.99 1.13 0.78 10.1 113 

2.05 0.84 0.63 3.6 118 

2.26 1.04 0.54 1.7 123 150 
12.00 1.87 0.81 

7.35 2.08 0.74 

5.44 1.18 0.61 

3.34 0.91 0.83 

5.72 1.20 1.10 

10.42 1.88 1.57 

6.22 1.57 1.29 

4.73 1.23 1.64 

4.12 1.~9 0.77 

2.40 0.97 0.64 

2.!i8 1.84 1.23 

1.94 1.17 1.87 

4.34 0.93 2.09 

2.0 453 44- 1006 

1.4 358 38 916 
2.5 206 

2.1 198 320 62 
2.7 239 

3.13 443 20 2214 

1.5 318 80 397 

2.2 247 

3.4 156 

2.3 134 

2.8 149 

1.1 124 

2.2 186 

10 1490 

6 2060 

22 867 
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~ ... --... Q= ... .,Q "., ~ ~~.~ ;-;e;:= : .~- ~.~~ ., -.. -E 

.,00 :l '" Q'= ~ ..=.-~ 
I "'- (!~ =~::: .. , ':':00 " ~,=.e " '" ~~""":' 
~-; ;;.. = . .. < ~:::.: ::; N j.o':;,t ~~rn 0: ~::e~ 

I 0000 
== ~t~ bJ)~.9 

I 
'" ~ ~>.::a .:.c.:'!e;;l 

"10 "10 "10 "10 "10 "10 "10 "10 ö 
~~ 

I I I I 
]~ndivien-Salat 94.1:3 1.76 0.1:3 0.76 1.82 - 0.62 0.78 1.6 118 

Kopfsalat 94.33 1.41 0.31 - 2.19 - 0.i3 1.03 1.9 102 

Feldsalat n:l.41 2.09 0.41 - 2.73 - 0.57 0.79 1.6 144 

lWmisdlCr ::lalal. 92.50 1.2ß 0.54 - 3.55 - 1.17 0.98 3.6 115 

{ L'h,",,,,, .", 85.54 2.81 0.69 - 7.45 - 1.52 1.90 3.1 236 
... 

Nesseln . 82.44 2.30 2 5.50 0.67 - 7.13 - 1.96 1.5 :l66 

]:~ Wegebreit-llllitter 81.44 2.65 0.41 -- 11.19 - 2.09 2.16 4.5 257 "'.,. 
w " Gemüse-Portulac 92.61 2.24 0.40 - 2.16 - 1.03 1.56 1.3 146 

P 
'Veisser Gänscfllss . 80.80 3.94 0.76 - 8.93 - 3.82 3.02 2.6 309 

" r Dill (Blätter und müthen) 83.84 3.48 0.88 - 7.30 - 2.08 2.42 2.5 273 

~ Petersilie .... 85.05 3.66 0.72 0.75 6.69 - 1.45 1.68 2.4 279 
'E' g; J Beifus. 79.01 5.56 1.16 - 9.46 - 2.26 2.55 2.1 407 

s: ) Pfeffer- (Bohnen-) Kraut 71.88 4.15 1.65 2.45 9.16 - 8.60 2.11 3.5 363 

~ l Dirn bernell 75.BG 5.65 1.23 1.98 11.04 - 3.02 1.72 2.7 450 

Sauerampfer 92.181 2.42 0.48 \ 0.37 3.071 - 0.66 0.821 1.8 I 170 

8. Gewiirze: 
f1üch- I 
liges Fett Zucker 
Oel 

Pfeffer 17.01 11.99 1.12 8.92 41.90 14.49 4.57 

Sonfsamen 7.26 27.99 0.47 29.38 18.43 12.29 4.18 

Senf 5.42 28.84 0.46 35.51 (Y.91) (la.4i) 4.32 

Zimnwt 14.28 3.62 1.15 2.24 52.58 23.65 2.48 

Vanille 2839 3.71 0.62 5.71 8.09 31.42 17.43 4.63 

Muskatblüthe 17.59 5.44 5.26 18.60 1.97 44.59 4.93 1.62 

Muskatnuss 12.86 6.12 2.51 34.43 1.49 28.39 12.03 2.17 

Gewürznelken 16.39 5.99 16.98 6.20 1.32 37.72 10.56 4.84 

N elk cnpfeffer 12.68 4.31 3.05 8.17 2.54 43.88 22.50 2.87 

Zittwer 14.85 9.17 1.93 2.33 0.14 62.83 4.33 4.42 

Ingwer 13.13 6.50 1.53 4.58 1.85 60.72 6.14 5.55 

Safran 16.07 11.74 0.60 3.22 15.33 44.30 4.37 4.37 

Anis 11.42 16.31 1.92 8.36 3.89 23.96 25.23 8_91 

Kümmel 13.23 19.43 1.74 1UO 2.14 18.20 22.41 5.55 

Coriandcr 11.42 10.94 0.25 19.13 0.10 22.86 30.62 4.68 

Galgant 12.87 1.19 
0.

34
1 

5.15 3.05 59.05 14.53 3.82 

Cardamom { Kerne 19.138 11.18 3.80 1.14 0.65 44.10 11.02 8.73 

Hülsen 8.37 5.50 0.72 2.27 0.94 36.91 30.42 14.87 

9. Pilze und 8clnvämme: 

N-freie 
Fett Zucker* ) Extracl-

a. Frisch: stoffe 

Champignon 91.28 3.63 0.28 1.17 1.74 1.39 0.61 0.9 206 

*) Mannit + 'rrauuenzucker. 
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1 ~ 

1~li .. ~~ I ... .... ;:: . .. I .. .,<> 
~ ~ ~.~.~ :ce'::: = 

~ ~~ ..... ., "iiti.: ;l:~ ..... 
.>I l::~ ~ ~ $~~ ., = ~ ..... .. .>1.= ~ " zt ~~~ ::: .~= " - < f:~l: ;;00 '" " = .d..::lZ ~.~ :=e .... 

r>'l 
o 0 ~>.c: % % % "to % I 10 10 (5 -~ 

, 

'3": 
Sonstigo AgaricIIs-Arton 86.94 3.64 0.31 5.35 1.08 1.29 2.0 258 
'l'rüffol 72.80 8.65 0.47 10.73 5.58 1.77 1.3 55-1 
Kegelförmigor Morchel 90.00 3.38 0.15 1.00 3.63 0.87 0.97 1.4 220 
SteinJllorchcl . 90.00*) 3.00 0.19 0.7-l 4.47 0.67 0.98 1.6 200 
Speisamorehel 90.00*) 3.48 0.24 0.72 3.95 0.67 0.94 1.5 228 
Hahnenkamm 90.00*) 2.44 0.21 0.78 5.21 0.69 0.67 2.6 188 
Clavaria botrytis 89.35 1.31 0.29 - 7.66 0.73 0.66 6.2 151 
Steinpilz 91.30 3.61 0.17 0.44 1 

3.28 0.57 0.63 1.1 223 
Sonstige Boletus-Arten 91.30 1.59 0.26 2.53 2.86 0.92 0.54 3.7 141 
Tistuliua hepatica 85.00 1.59 0.19 - 10.23 1.95 0.94 7.4 189 
Polyporus bovinus 91.63 0.96 0.58 2.90 1.37 1.80 0.76 5.5 108 
Lycoperdon 86.97 7.23 0.39 1.25 1.25 1.88 1.03 0.3 398 
Cortinarius caperatus 90.67 1.92 0.20 - 5.51 1.14 0.56 5.6 157 
Marasmius Oreades 91.75 3.53 0.38 0.72 2.07 0.75 0.85 0.9 214 
Cantharellus cibarius 91.91 2.94 0.32 0.74 2.13 1.21 0.75 1.2 185 
Hydnum repandum 92.68 1.79 0.34 1.63 1.84 1.03 0.69 2.3 134 

b) Lufttrocken: 

Champignon 13.27 36.09 1.75 11.66 17.33 13.87 6.03 0.9 2147 
Sonstige Agaricus-Artcn 20.84 22.05 1.87 8.24 32.67 6.48 7.85 2.0 1567 
Trüffol . 6.66 29.68 1.58 - 37.40 18.78 5.95 1.3 1905 
Kegelförmiger Morchel 18.23 27.64 1.23 8.28 29.58 7.11 7.93 1.4 1798 
Steinmorchel 16.36 . 25.22 1.65 6.25 37.25 5.63 7.84 1.6 1746 
Speisemorchel 19.04 28.48 1.93 5.80 31.62 5.50 7.63 1.5 1856 
Hahnenkamm 21.43 19.19 1.67 6.13 40.87 5.45 5.26 2.6 1480 
Steinpilz 12.81 36.12 1.72 4.48 32.78 5.71 6.38 1.1 2230 
Lactarius deliciosus 12.73 23.92 5.86 16.93 7.24 28.14 5.18 1.3 1613 
Marasmius Oreade. 16.00 35.99 3.38 734 20.89 7.69 8.71 0.9 2183 
Cantharolllls cibarius 16.48 

1 30.32 3.26 8.27 21.49 12.48 7.70 1.2 1911 
Gyromitra esculenta 14.89 

1
27.71 2. 21 1 

9.34 30.72 
1 

8.48 1 
6.65 1.6 1 1852 

10. Zucker, Honig ete.: 
Sonstige 
N-freie 

Extract-
stoffe 

Zuckerrohr 77.06 1.29 0.95 13.43 6.55 0.72 17.0 
Rohrzucker 2.16 0.35 93.33 3.40 0.76 276.3 
Rübenzucker ff. 99.75 0.12 0.13 

" 
fein 99.60 0.19 0.21 

" 
mittel 0.23 98.70 0.23 0.84 

Palmenzucker 1.86 87.97 9.65 0.50 
Maiszucker 2.50 88.42 7.62 1.47 
Sorghozucker . 1.71 93.05 4.55 0.68, 

*) Dieser Wassergehalt ist nach dem des kegelförmigen Morchels willkürlich angenommen. 



'" ... 
'" ::0: 
00 

32\1 

0/, 

Colonial- (Melassezucker) 35.06 62.06*) 
71.00**) 2.07 

64.33 18.02 

41.69 38.37 

73.i2t) 5.28 

2.88 

2.33 

0.66 

0.36 

Syrul' 
Stärkewcker 
Stärkesyrup 

Honig . 

24.60 

16.99 

19.58 

19.61 1.20 0.19 65.8 I 

11. Obstsortcn und sonstige Friicllte (übel' :Fruchtsäfte siehe S. 172 u. 173): 

a) .Frisch. 

Ael'f'el . 
Birnen . 
Zwet.chell 
Pflaumen 
Reineclaude 
Mirabellen 
Pfirsiche 
Aprikosen . 
Kirschen 
Weintrau ben 
Erdbeeren . 
Himbeeren. 

Heidelbeeren 
Maulbeeren 
Brombeeren 
Stachelbeeren . 
J ehannisbeeren 

Preisselbeeren 
b) Getrocknet. 

Zwetschen 
Birnen . 
Aepfel . 
Kirschen 
'l'rauben (Rosinen) 
Cibeben 

84.79 

83.03 

81.18 

84.86 

80.28 

79.42 

80.03 

81.22 

79.82 

78.17 

87.66 

85.74 

78.36 

0.3G 

0.36 

0.78 

0.40 

0.41 

0.38 

0.65 

0.49 

0.67 

0.59 

0.54 

0.40 

0.78 

84.71 0.36 

86.41 0.51 

85.74 0.47 

84.77 0.51 

89.59 0.12 

0.82 7.22 4.81 1.51tt) 0.49 38.5 1471 

0.20 8.26 3.54 4.30 0.31 33.3 138' 

6.15 4.92 0.85 

1.50 

0.91 

0.53 

0.92 

3.56 4.68 

3.16 11.46 

3.97 10.07 

5.41 0.71 15.3 

4.34 0.66 24.3 

3.39 0.39 37.9 

4.99 0.64 38.3 

6.06 0.69 19.3 4.48 

1.16 4.69 

0.91 10.24 

0.79 14.36 

045 0.93 6.28 

1.42 3.86 

1.66 5.02 

7.17 

6.35 5.27 0.82 24.9 

1.76 6.07 0.73 19.3 

1.96 3.60 0.53 29.0 

1.01 2.32 0.81 16.6 

1.44 6.66 0.48 16.8 

0.87 12.29 1.02 9.7 

158 

117 
176 

165 

158 

148 

153 

201 

125 

87 

115 

1.86 9.19 2.31 0.91 0.66 37.1 152 

0.19 4.44 

1.42 7.03 

2.15 6.38 

2.34 1.53 

2.76 5.21 0.48 14.5 99 

1.40 3.52 0.42 21.0 122 

0.90 4.57 0.72 18.5 120 

6·27 0.15 32.3 

29.30 

29.41 

27.95 

49.88 

32.02 

22.29 

2.25 049 2.75 44.41 17.91 1.52'tl 1.37 29.3 

2.07 0.35 0.84 29.13 29.67 6.86 1.67 29.1 

1.28 0.82 3.60 42.83 16.96 4.99 1.57 42.8 

678 100 

620 140 

723 104 

568 120 

779 200 

634 

2.07 0.30 31.22 14.29 0.61*tl 1.63 22.2 

2.42 0.59 54.56 7.48 1.72 1.21 26.0 

1,48 61.88 1.65 
Feigen . 31.20 4.01 49.79 2.86 12.4 708 136 
c) Sonstige Früchte 
u. Nahrungsmittel. 

678 

443 

700 

473 

389 

521 

Mandeln 
Wallnuss 
Haselnuss 
Kastanien 

5.39 24.18 53.68 

4.68 16.37 62.86 

3.77 15.62 66.47 

7.23 6.56 2.96 4.2 2892 150 1928 

Eicheln, ungeschält 
51.48 5,48 1.37 

34.09 3.57 2.75 
I 

*l Mit 18.30 Ofo Rohrzucker und 43.76 Ofo Schleimzucker. 
**) " 44.93" " und 26.07 " Fruchtzucker. 
t) " 2.76" " und 70.96 " 'fraubenzucker. 

ttl Holzfaser incl. K.llrne boi den Obstsorten. 
'tl Excl. Korne. 

7.89 6.17 2.03 7.2 2795 156 

9.03 3.28 1.83 8.0 2865 130 

38.34 1.61 1.72 7.5 699 

46.42 11.59 1.58 14,4 725 

1800 

2204 
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~~~ ~ I 00 ~ ;; I ~ ~:E 
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_=---- ==ii'=°=/o==oc="Io % "10_ % % "10 "10 "' .. g .... '" ~~, ~J "'_ 
Eicheln, geSChii-It-- 40=.=1=2~'.~!.=3=~'T1=2~.7=5~_==;I=_=='~'=18=.O=OO=;=r ~.4:-11.3. 9 12.2 779 -

Erdnu'ß 6.50 28.16 46.37 = I -_ (1.85) 1Ll.87)13.25 2.9 2818 -
COCOSlillSS (frisch) 46.64 5.49 35.93 8.06 2.91 0.97 12.9 14:33 .-

CoeosJllIssmileh 91.50 0.4.6 0.07 - _.- 6.78 - 1.19 15.0 93 

Mohns"men 5.79 14.09 47.69 - - (18.74), (5.76) 7.93 7.2 2323 -

Sonnonhlllmensamen 8.44 12.89 27.8fi - - 20.03127.79 2.99 5.3 IG81 -

BanknInuss 9.10 17..11 G1.50 - - 5.881 2.74 3.37 6.5 2774 -

Johannisbrod 19.77
1 

3.99 1.69 - 21.98 45.G9, 5.19 1.69 17.7 927 80 

Isländisches Moos 15.96 2.19 1.41 - -- 76.12 2.91 1.41 35.9 91:3 100 913 

1158 

Agar-Agal' 19.56 2.53 - - - 713.60 - 4.:31 29.1 H63 -

llanane 73.10 1.87 0.63 - 18.35 4.70 0.29 1.06 12.9 343 I -

Bananemllohl 14.90 2.90 0.50 - 4.82 73.08 1.60 2.20 27.1 939 - I -
DRchngara 11.6 19.5 2.8 - - 6+.2 11.9 3.5 1701 -- -

Indianisches Brod 12.61 r 1.08 0.35 _. I - 77.241 6.7811.94 72.1 837 - --

12. Geistige Getränke. 

a. Bier. 

Mal~extrad 

SdlCllk- odm' Winterhier (leidltcs Bier) 
J,ager-Bi 01' 

EXl'o!"t-Bier 

Bock- (Doppol-) Bier 

Weisshier 

Ale 
l)orter 

b) "I ein. **) 

Most 

~[oscl- und Saar-'Yein 

Hheingau-Weisswein 

Hothwein 

Ahr-Hothwein 

Rhein-Hessische!" Hothwein 

" ,V cisswein 
lIessische Weine (Bergstrasse) 
Pfäl~or Weine 

Franken-Weine 

Badische Weino 

Württemhergische Weine 

Säure 
I Alkohol I . 

Wasser G 01 Extracl 
Stick· I 
stoIT- Zucker Milch­

saure 

Asche 
ew, 0 

2.58 

3.46 

3.95 

4.31 

4.74 

7.86 

SUbstanzl 

5.49 0.81 

5.78 0.44 

6.48 0.44 

7.20 0.62 

2.77 0.21 

0.95 0.156 0.212 

0.68 0.145 0.234 

1.06 0.193 0.266 

1.25 O. t 71 0.264 

R'.02*J 
91.05 

90.27 

89.21 

88.06 

91.64 

89.08 

87.10 

2.51 5.85 0.53 

4.89 6.03 0.53 

5.35 7.55 0.69 

0.407 0.163 

0.84 0.31 0.31 

Li34 0.275 0.419 

\01."10 
74.49 

86.06 12.06 

86.26 11.45 

86.81:\ 10.08 

87.52 9.9\1 

87.44 9.55 

86.92 11.07 

8822 9.67 

86.06 11.55 

89.92 8.83 

87.15 11.07
1 89.66 8.09 

Wein· 
saure 

25.51 0.28 19.71 0.64 

1.88 (1.20 0.61 

2.29 0.37 0.45 

il.04 0.39 0.52 

2.58 0.29 0.16 0.48 

3.01 

2.01 

1.19 

2.39 

1.25 

1.78
1 2.25 

0.33 0.58 

0.87 

0.24 0.71 

0.53 

0.61 

0.12 0.58 

0.14 0.71 

0.40 

0.20 

0.17 

0.25 

0.21 

0.22 

0.16 

0.22 

Kali I 
rhos­
phor­
saure 

0.055 

0.077 

0.087 

0.094 

0.036 

10.061 
1 0 .090 

0.105 0.052 

*) Der Wassergehalt ergiebt sich aus der Diffel'cnz, wenn man don Gehalt an Alkohol + l';xtract VOll 

100 abzieht. 
**) Ueber sOllstige 'Veinanalyscn und Bcstandthcilc des Weines siehe ~. 213-249. 
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88.27 9.% 1.79 0.15 1 0.10 0.62-~~241·==rO~~-Elsässer W CiRswoin 
Uothwein 

Schweizer Weisswein . 

" 
Hothwein . 

Oeslorroiehiseher Hothwcin . 
Böhmischer Weisswoin 

" 
Uothwcin 

Ungar-Weine 
]<'ranziisischo Hothwoino 

Tyroler Wein . . . 
Vorarlberger Weine . 

Süsswcino *) : 
Tokayor . 

" 
Aushruch 

Hustor-Ausbrueh 
Portwein 

Madeira 
J,[alaga 
}larsala 

Sherry 
Muskat 
Champagner . 
Hheinwein mOllsseux 

Acpfolwein } . 
llirnwoin Sehwclz 

c) Branntwein u. Liqucur: 
Gewöhnlicher Branntwein 
Arrac . 
Cognac 

Hum**) 

Absynth-Liqllcllr 
Bonekamp of Maaghittcr 
Benedictiner 
Ingwer 

Creme de Mcnthe 
Anisette 

Uurar,ao . 
Kümmel. 
Pfeffermünz 
1'I1nsch (schwedischer) 

d) Essig: 
Essigsprit 
Weinessig 
Weisser gowöhn!. Essig . 
Brauner 

" 

86.71 1115 2.16 0.05 0.43 0.29 

88.57 9.56 1.87 0.07 0.43 0.24 [ 

88.66 9.39 1.!)5 0.03[ 0.,17 0.27 i 
87.80 9.49 2.71 - 058 0.26 I 

85.!J2 12.09 

86.63 11.16 

84.75 12.20 

1.99 

2.21 

I 0.60 0.15 

0.56 0.22 

88.26 9.40 

83.76 12.57 

87.93 9.66 

Gew.O/o 

3.05 

2.34 

3.67 

2.41 

0.63 

0.59 

0.65 

0.70 

0.33 

0.22 

0.25 

0.28 

0.025 

0.040 

80.74 12.04 7.22 0.06 5.14 0.69 0.30 0.128 0.045 

63.39 9.04 27.57 0.37 20.29 0.63 

79.28 11.91 8.81 0.29 6.10 0.56 

77.42 16.41 6.17 0.17 3.99 0.42 

79.12 15.60 5.28 0.18 3.28 0.49 

71.16 11.55 17.29 0.20 13.17 0.42 

78.97 16.38 4.65 0.19 3.47 0.47 

79.52 17.01 3.47 0.20 1.53 0.53 

68.39 13.02 18.59 0.14 13.60 0.58 

77.60 9.03 13.37 0.21 11 54 0.58 

80.09 9.44 10.47 0.28 8.70 0.57 
Vol."Io Aepfels. 

91.15 6.05 2.53 0.37 0.54 

91. 77 5.06 3.17 0.70 0.48 

Vol. % Vol. "10 Vol. % Vol. % 
55.0 45.0 

39.42 60.5 0.08 

29.85 69.5 0.65 

47.34 51.4 1.26 

40.33 58.9 0.77 

47.95 50.0 2.05 

12.00 52.0 36.00 

24.71 47.5 27.79 

23.72 48.0 28.28 

23.28 42.0 34.82 

16.40 55.0 28.60 

34.08 38.9 32.02 

27.25 34.5 48.25 

37.09 26.3 36.61 

Essigs. 
9.65 0.56 

5.37 

4.63 

3.53 

0.47 

0.21 1 
0.46 

32.57 

25.92 

27.63 

34.44 

28.50 

:31.18 

47.35 

33.2 

0.42 0.148 0.048 

0.38 0.171 0.053 

0.29 0.113 0.033 

0.31 0.155 0.074 

0.35 0.133 0.0.15 

0.37 0.147 0.023 

0.46 0.265 0.035 

0.40 0.115 0.036 

0.13 0.049 0.026 

0.16 0.064 0.033 

0.34 

0.38 

0.02 

0.01 

O.OG 

0.11 

0.04 

0.14 

0.07 

0.04 

0.04 

0.06 

0.07 

0.08 

0.12 

0.10 

0.14 

*) Ueuer sonstige SüsBweinc siehe S. 239. 
**) Der importirto Original-Rum enthält 75 Vol. Ofo Alkohol. 
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13. Alkaloidhaltlge Genussmittel. 

Kaffee (gebrannt) . 
I 

(44.57) I 1.81 12.20 0.97 ·12.03 1.01 22.60 

Von 100 Theilen Kaffee werden durch 
kochendes Wasser gelöst 3.12*) 5.18 13.14 

Kaffee-Surrogate 

Gebrannte Cichorien (geröstet) 12.16 6.09 0 2.05 15.87 46.71 1100 

" 
Eicheln (geschält) . 12.85 6.13 0 4.01 8.01 62.00 4.98 

" 
Feigen 18.98 4.25 0 2.83 34.19 29.15 7.16 

" 
Cerealien 15.22 11.84 0 3.46 3.92 49.37 11.35 

Mogdad-Kaffee 11.09 15.13 0 2.55 45.69 21.21 

Thee 11.49 21.22 1.35 3.62 36.91 (20.30) 
Von 100 Theilen 'I'hee werden durch 

kochendes Wasser gelöst 12.38**) 17.61 

Thee-Surrogate. 
I 

Paraguay-Thee 3.87 1.85 0.63 2.38 
Böhmischer Thee 9.86 24.54 0.00 9.29 29.75 5.96 

Cacao -Bohnen 3.63 11.99 1.50 49.32 26.43 3.65 

" 
Schalen 7.83 13.59 0.70 6.38 43.79 14.69 

Chocolade, bittere 3.09 12.31 0.58 52.31 28.30 

" 
süsse . 1.55 5.06 15.25 63.81 11.03 

I 
1.15 

Tabak. Trocken 25.06tt) 1.32 4.32 

I 

1) Coffein odor Thein bei Kaffee und Thee, 'rheobromin bei Cacao und Nicotin bei Tabak. 
*) Gleich 0.50 Ofo Stickstoff. 
**) Gleich 1.98"10 Stickstoff. 
t) Inol. 5.90 Ofo Sand. 
)-i-) Gleioh 4.010f0 Gesammt-I:ltickstoff. 

4.81 

4.60 

612 
2.02 
3.44 
4.84 
4.33 

5.11 

3.65 

3.92 

20.60 

3.48 

13.02t) 
3.41 
2.15 

22.81 
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H, Tabelle, 

Mittlere Zusammenstellung der Trockensubstanz der 
Nahrungs· und Genussmittel. 

I. Animalische N ahl"ungsmUtel. 

Stickstoll'-
Fett 

N-freie Ex-
A~"lw Nähere llezeichnung Substanz tractstoll'c 

c:1o "/s,. "h () ufo 
1, 1<'leiseh und 1<'leischwlllll'CU (ohne Knochen) : 

Oe I, se, J<'leisch sehr fett :38.G6 5~,02 2.42 

" 
desgl. mittel fett . 7ii.31 18.70 1. 77 4.2~ 

dosgl. mager . 89.22 6.44 fi.O(j 

" 
Herz (fotter Oehs) . 71.8~ 24.~6 0.54 2.61 

Lunge 
" " 

65.21 12.96 1.17 20.66 

" 
Leber 

" " 
70.02 20.02 3.92 6.04 

Mil" " " 
81.80 10.49 0.72 6.!J9 

" 
Knochonmark (fetter Ochs) 1.:15 !Hi.88 2.88 

Kuh, .Fleisch fett 68.38 26.fi1 1.43 :l.68 

" 
flosgl. mager 86.85 7.53 0.04 5.58 
Niere. 66.01 28.87 0.3f, 4.77 

]( alb, J<'leisoh fett . 68.18 21..76 0.26 4.80 

" 
desg!. mager 93.76 3.88 2.:36 

" 
Hol'. (fettes Kalb) 55.92 39.57 0.66 3.Sii 

" 
Lungo 

" 75.39 10.71 7.81 6.0~ 

" 
Niere 81.51 13.89 4.60 

" 
Leber 

" 
64.92 878 20.12 6.1S 

Ha m m el, Fleisch sehr fett 28 . .n 69.86 0.19 1.63 

" 
desg!. halbfett 71.26 24.03 5.54 

" 
Niere (fetter Hammel) 77.38 15.56 0.98 6.08 

" 
I.eber 

" " 70.35 16.19 8.07 4.39 

" 
Zunge 

" " 43.89 1i2.79 0.% il.07 

" 
Herz und Lunge (fottel' Hammel) 55.35 35.91 5.1l8 :J.:J6 

Seit w ein, J<'leisch fett 27.64 70.99 1.37 

" 
desgl. mager 72.63 2:).62 3.75 

" 
Herz (fettes Schwcin) 70.79 22.98 2.54 3.69 

" 
Lunge 75.91 11i.87 2.95 5.27 

" 
Milz 63.28 23.54 7.45 1i.7;) 

" 
Nicl'C 70.31 25.93 il.76 

" 
Leber 67.49 20.48 6.57 fi.46 

Pferd, J<'leisch 84.37 9.91 1.79 :J.9B 
Blut 94.47 0.94 0.16 4.4:l 
Fettgewebe 2.58 96.95 0.47 
Rindstalg 0.44 99.56 
Schweineschmalz 0.26 99.74 
Knochenmark 3.32 99.49 2.19 
Knorpel (SeImen) 63.61 31.31 2.76 2.:l:! 
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Stickstoff-
Fett '~j~' Nähere Bezeichnung Substanz tractstoffe sc te 

% "10 % % 
Fleisch von frischen Fischen: 

a) Fettreiche Fische: 

Lachs oder Salm 58.54 25.04 11.08 5.34 

Flussaal 30.13 66.63 1.25 1.99 
Meeraal 67.54 24.98 1.96 5.52 

Häring (frisch) 52.41 36.86 10.73 
Strömling 70.35 21.94 1.54 6.17 
Makrele. 64.72 30.02 5.26 
Uklei 61.80 29.88 8.32 

b) Fettarme Fische: 
Hecht 89.86 2.49 3.10 4.55 
Schellfisch 89.70 1.78 8.52 
Dorsch 91.21 1.11 7.68 
Fl uss barsch . 90.82 2.21 0.05 6.92 
Scholle 85.55 8.00 6.45 
Seeznnge 86.15 1.80 3.25 8.80 
Karpfen 89.50 4.73 5.77 
Rochen 91.19 1.92 7.79 
Griesling 75.16 11.59 13.25 
Austern . 48.01 3.59 25.42 22.98 

Fleisch von conservirten l!'ischen: 

a) Eingesalzene Fische: 

Häring 35.15 31.41 2.92 30.52 
Lachs 49.83 24.43 0.93 24.81 
Sardellen 46.23 4.58 0.95 48.24 
Cabeljan (gesalzener Schellfisch) 59.46 0.77 39.77 
Strömling 43.65 15.88 0.07 40.40 
Makrele. 40.37 27.36 0.72 31.55 
Kre bslleisch 50.00 1.32 0.77 47.91 

h) Getrocknete Fische: 

Stockfisch 94.12 0.93 3.14 1.81 
Fischmehl (von Gadus-Arton) 89.37 0.84 9.79 

82.59 0.79 16.54 

c) Geräucherte und eingelegte Fische: 

Bücklinge (geräucherte Häringe) 68.06 27.88 4.06 
Sprotten (Kiel er) . 56.66 39.74 2.44 1.14 
Neunaugen (marinirt) 41.36 52.45 3.29 2.89 

Caviar 53.90 26.83 3.83 15.44 

Fleisch von Wild und Geflügel: 

Hase, Fleisch 90.32 4.37 0.74 4.57 

" 
Lunge 84.55 10.15 5.30 

" Herz. 83.91 7.22 3.83 5.1)4 

" 
Niere 80.99 7.33 6.20 5.48 



Stickstotf-
}I-freie 

Nähere Bczci(~11nung Substanz 
Fett Extract- Asch~ 

stoffe 

0/" "/0 "10 "10 

Hase, Lebor 83.39 6.03 4.17 6.41 
Kaninchen (Lapins), fett 64.77 29.44 2.26 D.5B 

" 
Leber 70.48 7.07 17.02 5.43 

Heh 81.57 7.92 [1.85 4.66 
Haushuhn, :Fleisch mager 82.9:l 5.97 5.il4 5.76 

" 
fett 61.76 31.1!J 4.01 3.0i 

" 
innere Theile, fett 43.75 47.89 5.4!J 287 

Jungor Hahn, llltLg-cr, Fleisch 77.i<1 10.51 8.31 :3.37 

" " " 
innere 'l'hcill' 7il.74 !J.85 11.3!J 5.02 

]~n tc (wilde), I"lciseh 77.62 10.66 7.9!J :1.73 
Feldhuhn 

" 
!JO.OO ,">.10 - 4.90 

Krammetsvogel 82.58 6.5!J 5.14 ii.69 
Taube 88.91 4.02 3.05 4.02 

• 
2. l:iel': 

lIühner-l~ier 47.74 45.!J9 2.06 4.21 

" 
EiwciHH 88.91 1. 75 (5.20) 4.14 
Eigelh 33.02 64.55 0.22 2.21 

En tc Jl- Eier 42.36 53.G2 4.02 
Kibitz-Eicr 42.04 45.59 8.58 U9 

;:;. Milch- 11\\(1 l\lo1kerei-Pro(lncte: 
:Fl'aucnmilch 18.18 30.36 48.00 3.46 
Kuhmilch 26.94 28.99 .38,43 564 
%icgcnnlileh 27.78 Bl.09 34.65 6.48 
Schafmilch il3.76 36.54 2f.i.H 1 4.39 
I,amamilch 28.99 2H.42 41.1i4 5.95 
Kameelmilch 29.73 22.86 41.0,8 5.73 
Elefantenmilch 9.61 60.87 27.50 2.02 
Stutenmilch 23.11 13.11 59.00 4.78 
]':selmilch 21.43 15.83 57.H2 4.!J2 
Schweinelllilch 45.130 28.51 19.G1 6.58 
Hunrlemilch 45.48 39,01 12.ii5 2.96 
Kat"omnilch 49.42 18.1:3 :30.29 2.16 

Com]ensirte Milt:h { 
ohne %usat~ VOll Hollrzuckcr 31.50 aO.l0 !l3.ilG 5.04 
mit 

" " 
16.29 14.46 6621 il.04 

Itahm 10.47 77.56 10.21 1. 76 
llutter (:Markt-) 0.83 97.38 0.G7 1.12 
Kiise, Hahm (c!. h. iiberfettcr) 26.26 GG 49 3.07 4.113 

" 
l!'ett- 41.19 ,17.69 3.66 7.4G 

" 
Halbfetter 47.89 41.G9 2.71 7.71 

" 
Magor- 62.33 20.26 9.6:1 7.78 

" 
Saucrmilch- (luarg ete.) 69.25 13.93 7.05 9.77 

" 
Molken- 11.G6 22.15 59.93 6.26 

Abgorahmto Milch 33.29 7.91 50.89 7.91 
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Buttermilch 
Molken : I 
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Stickstoff'· 
Substanz 

% 

41.72 

12.57 

4. Fleischconserven und Würste etc.: 
a. Reino Fleischwaaren : 

Getrocknetes Fleisch (Patont-I<'leisch­

pnlver) 
Rauchfleisch vom Oehson 

Desgl. vom Pferd 
Eingemachtes Büchsenfloisch 

Russische Fleischconserven 
Texas-Beaf 
Charque odor Tassago 
Zunge (vom Ochsen) geräuehert 

Schinkon, westfälischer 

" gesalzen 
Speck, gesalzcn 
Gänse brust (pommers ehe ) 

h. Würste (theilweise unter Zusatz von 

:!tlehl) : 
l\lettwurst (westfälische) 

Cervelatwurst 
Frankfurter Würstchen 

Blutwurst 
Leberwurst, 1. Sorte 

" 
" Sülzenwurst 

Knackwurst 
El'bswurst 

n. 
HI. " 

" 

c. Sonstige I<'leischconserven unter Zusatz 

von Mehl: 
Leguminosen- (Bohnen-) 
:l!'leisch- und Fett-Tafel 
Bohnen-:Fleischtafel 

Erbsen­

Suppen- " 
" Haferconserve } mit Fleisch-

Kartoffelconserve extract 
Suppenplllver (gm'man army food) 

ltumfordsuppe 

Sogenannte 1 Griesmehlsuppe 
conden- ErbsenslIppe . 

sirte Bohnensuppe 
Suppen Linsensuppe 

75.72 

50.79 

62.61 

63.94 

65.54 

81.32 

76.32 

37.71 

33.28 

59.60 

10.69 

36.57 

34.46 

28.11 

20.44 

25.12 

31.05 

24.23 

20.64 

39.47 

55.09 

16.96 

32.32 

31.59 

35.47 

18.05 

19.66 

13.52 

21.99 

18.33 

8.32 

19.71 

17.33 

22.51 

Fett 

% 
9.56 

3.40 

8.41 

29.01 

12.76 

27.87 

22.89 

10.72 

4.69 

49.05 

50.65 

23.29 

83.39 

5il.69 

fiO.3B 

63.22 

69.24 

23.61 

51.32 

47.18 

aO.17 

38.97 

27.58 

41.93 

26.'10 

3.14 

3.50 

18.96 

6.29 

0.93 

2.41 

2.12 

12.11 

23.55 

21.49 

22.51 

N·freie 
Extract- Holzfaser 

stoffe 

% 

41.83 

74.41 

1.00 

2.22 

2.09 

1.9fi 

G.44 

3.93 

47.28 

12.44 

24.44 

45.10 

B1.33 

24.78 

fi9.08 

54.13 

6il.82 

63.71 

42.84 

-

54.1fi 

49.06 

57.64 

80.26 

% 

0.81 

2.20 

1.93 

1.30 

3.34 

1.83 

46.57 

41.86 

Asche 

% 

6.89 

9.62 

14.87 

20.20 

24.63 

8.19 

9.il5 

7.96 

18.99 

13.24 

13.98 

17.11 

fi.9~ 

7.79 

8.77 

8.67 

6.39 

3.99 

5.19 

4.15 

4.09 

21.56 

17.33 

9.78 

1fi.69 

3.99 

6.88 

13.9il 

16.41 

fi.29 

19.52 

14.43 

12.52 

12.04 

14.61 
13.12 

.---



337 

IL Vegetabilische Nah1'ungs- und Genussmittel. 

~ .. I .. ~~ ... 
<>" ~<> ~ '" ..... ... ., ... 
", ... ... ,..: ", ... ~ " Nähere Bezeichnung ,..:'" '" " 

.~ ", 

'" ", ... .!l .~~ ;0, '" t:~ .... 
N Q 

00"" ' ... == z.-

% % % % % o~o -_._-

1. Cerealien und Leguminosen ete. (Samen): 
Weizen 14.30 2.03 1.67 76.98 2.93 2.0!l 

Spelz (Dinkel) 12.53 3.15 75.59 6.22 2.51 

Roggen 13.56 2.11 1.11 78.72 2.37 2.13 

Gerste 12.92 2.08 75.79 6.16 3.12 

Hafer. 11.88 5.97 2.18 63.75 12.77 3.45 
Mais 11.34 5.32 2.83 75.91 2.87 1.73 
Reis (ungeschält) 6.49 2.03 8ü.43 6.41 4.64 
Kochreis (geschält) 9.03 1.01 88.08 0.72 1.16 
Hirse (ungeschält) . 10.47 3.96 1.51 73.92 8.25 1.89 
desgl. (geschält) 12.15 6.13 1.34 73.77 3.96 2.65 

Buchweizen (ungeschält) 11.51 3.15 63.83 1R.45 3.06 

desgl. (geschält) 11.66 1.47 82.59 1.72 2.56 

Bohnen (ßuff- oder Feld-) 28.46 1.89 57.51 8.32 3.82 

Vits - oder Schminkbohnen . 26.94 2.48 62.20 4.16 4.12 

Erbsen 26.88 2.11 61.59 6.39 3.03 

dcsgl. (geschält) 24.37 0.94 69.67 3.02 2.00 
Linsen 29.32 2.15 60.99 4.07 3.47 

Sojabohnen 38.15 19.31 32.35 4.96 5.23 
Lupinen (gelbe) 41.92 5.65 31.68 16.12 4.63 

desgl. (hlaue) 29.04 5.62 47.70 14.19 3.45 

2. Mehl- und Stl1rkesorten: 
Weizenmehl, feines 11.75 1.09 2.72 83.54 0.36 0.54 

desgl. gröberes 13.53 1.55 2.13 80.58 1.12 1.09 
Weizengries . 11.92 0.44 86.82 0.25 0.57 
Graupen 8.32 1.32 87.39 1.56 1.41 
Roggenmehl • 13.35 2.41 4.51 76.22 1.84 1.67 
Hafermehl (Grütze) 16.30 6.57 2.51 69.47 2.66 2.49 
Gerstenmehl 12.79 1.75 3.65 80.57 0.55 0.69 
Buchweizenmehl 10.82 2.20 1.24 83.29 1.04 1.41 
Maismehl \ 15.66 4.25 4.15 74.98 0.96 
Hirsemehl 10.94 9.81 1.45 75.85 1.95 
Erbsenmehl 26.20 2.52 66.74 1.64 2.90 
Bohnenmehl . 26.48 1.82 67.10 1.72 2.88 
Linsenmehl 26.31 1.73 66.83 2.20 2.93 
Sojabohnenmehl 28.62 20.98 72.48 3.06 4.86 
Stärkemehl 1.42 98.12 0.46 
K Rrtoffelmehl 1.24 97.60 1.16 

3. Prl1parirte Mehle und Conserven: 
Nudeln 10.38 0.34 88.31 0.97 
Liebig's Baekmehl 10.23 0.51 86.50 0.58 2.18 

" 
Puddingpulver 2.40 3.87 90.66 2.34 0.73 

Präparirtes Hafermehl 12.61 6.94 77.75 1.15 1.55 

" 
Reismehl 6.36 1.09 91.46 0.21 0.88 

König, Nahrungsmittel. I. 2. Auf!. 22 
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% % "10 "/0 % % 

Gcrstcnscl1lcimmchl 9.44 2.38 I -
I 

85.08 I 1.27 1.83 

Mehl aus unreifom Spelz 10.04 2.08 - 85.80 I 0.64 1.44 

Kraftsuppcnmehl 22.68 2.71 -
I 

66.22 8.39 

Leguminoso 25.88 1.37 - 70.39 2.36 

Sog.-Kraft und Stoff 23.38 1.72 _. 

I 

71.36 3.54 

Tapioea-Julicnnc mit Supponkrüntcrn 6.06 0.83 - 89.47 I UJ6 1.68 

Kohl mit Grützo 13.56 5.R5 - 71.43 9.16 

!liehlextractc: 

I Gerstenmohl-Extract 7.17 0.22 I 32.68 51.26 

I 

- 1.67 

Weizcnmchl-
" 

6.81 0.21 26.12 

I 
64.66 -- 2.19 

Loguminoson-
" 

13.72 0.31 28.64 51.92 - 5.4\ ,--
Kleborbisquits 33.26 2.88 62.22 1.64 

I I 

4. Killdermehle : 
Ko hlehydrato 

in Wasser 

löslich unlöslich 

N estlo in Vevey 10.28 4.64 45.89 36.84 0.46 1.89 

Gerber & Co. in 'l'hun 13.69 4.82 46.91 32.58 0.53 1.47 

Anglo-Swiss & Co. in Cham. 12.01 6.36 50.37 28.67 0.54 2.05 

Giffey, Schiel & Co. in Rohrbach 12.38 4.53 49.78 31.44 1.87 

Faust und Schuster in Göttingen 11.78 4.73 47.14 34.36 1.99 

Oetli in Vevoy . 10.86 5.54 45.43 35.76 0.54 1.88 

Gerber's Lactoleguminoso 17.79 5.96 46.09 26.02 1.08 3.06 

Liebig's Malto-I,eguminosc 22.59 1.48 17.83 54.78 3.32 

Kindersnppe . 14.12 1.36 81.65 2.87 

]'rerich', Kindermehl 17.09 4.59 5·1.00 

I 
2Ul3 2.39 

Sambue's Dextrinmehl 11.06 0.80 61.89 25.16 1.09 

Kindermehl von Uslar und l'olstoff 12.34 85.74 1.92 

Bidge iu London 8.28 1.66 7.92 80.19 1.11 0.84 

Lobb in London 12.47 7.52 39.1i6 38.21 0.51i 1.69 

Coffin in New-York 18.71 1.74 38.29 37.97 3.30 

Arrow-Root, Kinderzwieback 8.75 2.49 87.81 0.95 

5. Brod- und Conditorwaarell. 
Weizenbrod, feines 10.96 0.72 6.24 81.45 0.49 0.14 

desgI. gröberes 10.33 0.74 3.49 82.35 1.04 2.05 

Weizenzwieback 9.62 1.20 2.10 87.08 

Hoggonbrod 10.58 0.74 4.12 81.18 0.85 2.58 

Hoggenzwio hack 10.53 1.09 4.13 76.45 5.35 2.35 

Pumpol'llickel 13.42 267 5.74 73.99 1.66 2.52 

Haferzwieback 9.64 G.9il 4.70 69.26 5.97 3.50 

Gerstenzwieback 10.66 1.24 1i.32 73.56 4.89 4.33 

CommisbrOll (Proussisches) 11.80 0.71 4.82 77.97 2.39 2.31 

Klcberbrod 83.22 2.18 11.63 2.87 
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---

Feiner W oizenzwieback 
Bisquits, einheimische 

" 
englischo 

Lebkuchen 
Pfeffernüsse 

Cabin 
Kakes 
Gewöhnlicb e Bon bons 

Bessero 
<rucht-F 

B rust-
Gummi-

" 
" 
" 
" 

6. W urzelgewllcl1se: 

Kartoffoln 
Bataten 
Topinambur 
Cichorio 
Runkelrübe . 
Zuckerrübe 
Mangoldwurzel 
Miihren (grosse V arietiit) 

" 
(kleinere) 

Kohlrübe 
Teltower Rübchen 

7. Gemüsearten : 

Einmach-Rothrübe 
Rettig 
ltadiesch en 
Meerrettig 
Schwarzwurz 
Sellerie (Knollen) 

" 
(Blätter) 

" 
(Stengel) . 

Kohlrabe (Knollen) 

" 
(Blätter und Stengel) 

Perlzwiebel 

Blassrothe { Knolle 
Zwiobol Blätter 

Lauch 
{ Zwiebel 

Blätter 

339 
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..... 00 
00 

% 

13.47 

13.27 

7.76 

4.29 

7.17 

12.62 

12.17 

0.71 
1.73 

0.32 

0.52 
2.28 

7.95 

5.73 

9.70 

4.15 

8.87 

12.92 

14.75 

8.03 

9.59 

12.76 

19.44 

10.59 

14.67 

18.61 

11.73 

5.30 

9.30 

25.17 
8.43 

2034 

21.70 
8.98 

11.99 
21.81 

22.85 
22.87 

J ,~ .. 
.... ~ ~~ ~ '" ~ ~ -... ~ .~~ .:: r>o. .!l 

N c!::ce 0 z!: ::= 

°10 "10 "10 "10 "10 
~=;=,~~~~=~ = 

3.22 7.21 74.84 0.25 1.01 

8.31 40.45 35.87 0.83 1.27 

10.03 18.39 G2.76 0.17 0.89 

3.85 38.33 50.19 0.71 1.63 

0.66 47.22 42.43 0.44 2.08 

0.66 - 85.28 

I 
- 1.44 

5.09 - 80.98 - 1. 76 

0.22 76.42 2206 0.59 

0.19 86.77 10.G9 0.62 

0.08 99.24 0.24 0.12 

0.14 98.83 0.16 0.35 

0.59 94.45 0.41l 2.2[, 

0.61 84.50 3.06 3.88 

1.45 9.63 74.73 4.15 4.31 

0.63 39.63 37.11 7.20 5.73 

2.01 14.15 72.49 3.99 3.21 

0.89 53.14 21.32 7.97 7.81 

0.68 57.85 15.01 7.08 6.46 

47.73 24.14 13.38 

1.62 52.12 20.48 10.81 6.94 

1.88 14.16 59.05 8.78 6.54 

1.70 39.89 29.49 9.07 7.09 

0.77 6.85 55.82 10.05 7.07 

0.23 4.17 69.78 8.12 7.11 

0.84 11.69 52.77 11.85 8.18 

2.25 13.21 43.56 11.26 11.11 

1.50 68.26 11.94 6.57 

2.54 11.16 64.39 11.57 5.04 

2.45 4.85 71.33 8.80 5.27 

4.28 6.83 42.73 7.65 13.34 

3.26 5.94 56.97 11.89 13.51 

1.48 2.69 55.29 11.91 8.29 

3.22 3.65 48.52 11.10 11.81 

0.33 19.38 66.79 2.71 1.81 

0.71 19.84 57.40 5.06 5.00 

4.90 47.85 14.88 10.5G 

2.34 8.82 44.95 12.03 10.01 

4.79 8.82 40.75 13.84 8.93 

22* 
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Knoblauch 19.12 I 0.16 - 74.48 2.17 4.07 

Schnittlauch 21.78 4.89 - 50.44 13.67 9.22 

Gurke 23.18 2,04 21.59 30.14 14.19 8.86 

Melone 20.04 5.85 11.89 25.68 21.92 14.62 

Kürbis 7.41 0.90 13.43 58.78 11.32 8.16 

Liebesapfel 17.53 4.62 35.48 21.74 11.78 8.83 

Spargel 28.64 4.00 5.92 36.18 16.64 8.62 

Gartenerbsen (grün, uDl'eife Frucht) 29.45 2.46 - 55.66 8.67 3.70 

Saubohnen (desgl.) 34.09 2.07 - 46.14 13.06 4.64 

Schnittbohnen 24.09 1.24 10.31 48.45 10.49 5.42 

Blumenkohl 27.77 3.73 13.28 29.98 13.17 12.07 

Butterkohl 23.08 4.14 11.27 43.88 9.20 8.43 

Winterkohl . 19.98 4.50 0.05 52.20 9.41 7.86 

Rosenkohl 33.61 3.20 - 43.30 10.92 8.97 

Savoyer- (Herz-) Kohl 25.64 5.49 9.99 36.66 9.52 12.70 

Rothkraut 18.41 1.91 17.50 41.47 12.97 7.74 

Zuckerhut (Spitzkohl) 24.32 2.70 18.78 32.44 13.11 8.65 

Weisskraut 18.84 1.99 22.83 25.74 18.34 12.26 

Stengel der Steckrüben 28.09 1.97 - 17.25 16.43 26.26 

Spinat 21.59 5.03 0.87 46.31 8.07 18.13 

Endivien-Salat 29.98 2 .. 21 12.94 31.03 10.56 13.28 

Kopfsalat 24.86 5.46 - 38.70 12.82 18.16 

F eldsalat 31.71 6.2~ - 41.45 8.64 11.98 

Römischer Salat 16.80 7.20 - 47.34 15.60 13.06 .. r-' 19.43 4.77 - 52.15 10.51 13.14 

! Nesseln. . . 31.32 3.81 - 40.62 11.16 13.09 

Wegekraut-Blätter 14.27 2.19 - 60.64 11.26 11.64 
;:;> Gemüse-Portulac 30.31 5.41 - 29.24 13.93 21.11 

~ Weis80r Gänsefuss 20.52 3.96 - 39.90 19.89 15.73 
rn. j Dill (Bill'''' ~d BllUhoo) 

21.53 5.44 - 45.19 12.87 14.97 

:1 Pe~erBilie..... 24.48 4.81 5.01 44.77 9.70 11.23 

Belfuss . . . : . . 26.48 5.52 - 45.10 10.76 12.14 ., 
l Pfeft'er- (Bohnen-) Kraut 14.72 5.86 8.71 32.63 30.58 7.50 

~ Bimbernell.. •. 22.93 4.99 8.03 44.82 12.25 6.98 

Sauerampfer 30.94 6.13 4.73 39.28 8.44 10.48 

8. GewUrze: 

Stickstoff· Flochtiges 
Sonstige 

Fett Zucker N·freie Holzfaser Asche 
Substanz Oel Stoffe 

Pfeil'er • 14.45 1.35 10.75 50.48 17.46 5.51 

Senfsamen 30.18 0.51 31.68 19.87 13.25 4.51 

Senf 30.49 0.49 37.54 10.54 16.37 4.57 

Zimmet 4.22 1.34 2.61 61.35 27.59 2.89 

Vanillo . 5.18 0.87 7.97 11.30 43.88 24.34 6.46 
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Muskatblüthe 6.60 6.38 22.57 2.39 54.11 5.98 1.97 
Muskatnuss 7.02 2.88 39.51 1.71 32.58 13.81 2.49 
Gewürznelken 7.16 20.31 7.39 1.58 45.14 12.63 5.79 

N elkenpfelfor 4.94 3.49 9.36 2.91 50.22 25.77 3.31 
Zittwer 10.79 2.27 2.74 0.16 73.46 5.09 5.19 
Ingwer 7.48 1.76 5.26 2.13 69.91 7.07 6.39 
Safran 13.99 0.71 3.84 18.27 52.77 5.21 5.21 
Anis 18.39 2.17 9.44 4.39 26.07 28.48 10.06 
Kümmel 22.28 2.01 19.94 2.47 21.07 25.83 6.40 
Coriander 12.35 0.28 21.60 0.11 25.81 34.57 5.28 
Galgant 1.37 0.39 5.91 3.50 67.77 16.68 4.38 

{KOrn 13.87 4.71 1.41 0.81 54.71 13.66 10.83 
Cardamom H .. I 6.00 0.79 2.48 1.03 40.27 38.20 16.23 n sen 

9. Pilze und Schwämme: 

N-freie 
Extractstotre 

Champignon 41.63 2.07 13.42 19.95 15.94 6.99 
Sonstige Agaricns-Arten 27.87 2.37 10.64 40.97 8.27 9.88 
Trüffel 31.80 1.72 39.60 20.51 6.37 
Kegelfönnigor Morchel 33.80 1.50 10.00 36.30 8.70 9.70 
Stein morchel 30.00 1.90 7.40 44.70 6.70 9.30 
Speisemorchel 34.80 2.40 7.20 39.50 6.70 9.40 
Hahnenkamm 24.40 2.10 7.80 52.10 6.90 6.70 
C1avaria botrytis 12.30 2.72 71.93 6.85 6.20 
Steinpilz 41.49 1.95 5.06 37.55 6.55 7.40 
Sonstige ]30Ietu8-Arton . 18.28 3.00 29.10 32.84 10.57 6.21 
Fistulina hepatica 10.60 1.27 68.86 13.00 6.27 
Polyporus bovinus 11.47 6.93 34.65 18.36 21.51 9.08 
Lycoperdon 55.49 3.00 9.59 9.59 14.43 7.90 
Cortinarius cuporatus 20.58 2.14 61.94 12.22 6.00 
~larasmius Orealles 42.79 4.00 8.73 24.19 9.99 10.30 
Cantharollus ciLarius 36.s.t 3.96 9.15 26.32 14.96 9.27 
Hydnum repandum 24.45 4.64 22.27 25.14 14.07 9.43 
Lactarius doliciosU8 27.41 6.71 19.40 8.41 32.25 5.82 
Marasmius Oreade. ,12.85 ·L02 8.74 2·1.87 9.15 10.37 
Cantharellus cibarius 36.30 3.90 9.90 25.74 14.94 9.22 
Gyromitra osculenta :12.56 2.60 10.97 35.67 10.30 7.81 

10. Zucker, Honig etc.: 
Zuckerrohr 5.62 4.14 58.54 28.56 3.14 
Rohrzucker 0.36 95.39 3.48 0.77 
Rübenzucker, fl". 09.75 0.12 0.13 

fcin 99.60 0.19 0.21 

" mittel 98.93 0.23 0.84 
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Palmenzucker - --
Maiszucker - -
Sorghozucker - -
Colonial- (Melasse-) Zucker - -
Syrup - -
Stärkezucker - -
Stärkesyrup - -
Honig 1.49 -

11. Obstsorten und sonstige Früchte: 

a) Fris eh . 

.lepfel 
Birnen 
Zwetschen 
Pflaumen 
Reineclaude 
Mirabellen 
Pfirsiche 
Aprikosen 
Kirschen 
Weintrauben 
Erdbeeren 
Himbeeren 
Heidelbeeren 
Jl,Iaulbeeren 
Brombeeren 
Stachelbeeren 
J ohunnisbeeren 

Preisselbeeren 

Zwetschen 
Birnen 

Aepfel 
Kirschen 

b) Getrocknet. 

Trauben (Rosinou) 
Cibeben 

Feigen 

2.37 

2.12 
4.14 

2.64 

2.08 

1.84 

3.25 

2.60 
3.32 

2.70 

4.38 

2.80 
3.60 

2.35 

3.75 

3.29 

3.34 

1.15 

3.18 

2.93 

1.78 
4.12 

3.55 

5.83 

3.65 

0.70 

0.49 
1.14 

0.59 

0.86 

*) Mit 28.18 °10 Rohrzucker und 67.39 fllu Schleimzucker. 
**) " 69.56" und 34:.60 " }lruchtzucker. 
t) " 3.43" " und 88.27 " rrraubenzucker. 

ttl Holzfaser incl. Kerne bei uen Obstsorten. 
't) Exc!. Kerne. 

" .. = , .. 
'" .~ ., .. ... 
% 

-
-

-
-
-
-
-
-

5.39 

1.17 

4.52 

9.90 

4.61 

2.58 

.. 
" -"I 
~ ... 

°/0 

89.64 

90.69 

94.67 

95.57*) 
94.16**) 
77.50 
51.84 

9I.l0t) 

47.47 

48.66 

32.68 

23.51 

16.02 

19.29 

4.61 22.43 

6.17 24.96 

4.51 50.74 

3.61 65.78 

7.54 50.89 

9.96 27.07 

7.67 23.19 

12.16 60.10 

8.75 32.66 

9.95 49.29 

14.11 

22.48 

3.89 

1.18 

5.00 

1.90 

41.89 

14.69 

62.81 

41.24 

59.44 

62.30 

80.26 

79.63 

72.37 

-

.:.~ 
~~o 
._~~ 

i·~; 
o~; '" ' .. .., .... 
% 

9.83 

7.82 

4.63 

-
2.75 

21.71 
47.71 

6.57 

31.62 

20.90 

26.14 

30.94 

58.12 

48.93 

35.90 

33.86 

8.73 

9.00 

8.18 
10.11 

4.04 
15.13 

12.98 

9.85 

.. 
1;; 
~ 
~ .. 
::::: 

% --

-
-
-
-
-
-
--
--

9.9;)'1'1') 

25.33 

28.75 

28.66 

17.19 

24.25 

30.35 

28.05 

30.08 
14.49 

18.80 

46.69 

56.79 

5.95 

38.33 

24.68 

5.94 30.00 

60.24 

25.34 2.15*tl 
42.09 9.71 

23.55 6.93 

28.53 I.21*tl 
11.03 2.53 

" ... ., 
-< 

% -

0.51 

1.51 

0.70 

4.43 

3.09 
0.79 

0.45 

0.24 

3.22 

1.82 

3.77 

4.35 

1.98 

3.11 

3.46 

4.36 

3.62 
2.42 

6.50 

3.37 
4.71 
4.31 

3.53 
2.94 

4.72 

1.44 

1.93 

2.36 

2.16 

3.25 

1.77 
2.11 

4.13 
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c) Sonstige }'rüchte nnd 
N ahrnngs mi ttol. ! I Mandeln 25.55 I 56.73 7.67 6.93 3.12 

I I 
- -

Wallnuss 1718 65.97 - - 8.25 6.47 2.13 

Haselnuss 16.22 I 6(1.06 
I 

9.42 3.40 1.90 

I 
- ---

Kastanien 11. 29 2.82 - - 79.04 3.31 3.54 

Eicheln, ungeschillt 5.41 .1.17 ! - 70.45 17.58 2.39 -
DesgI. geschält 7.21 4.59 - - 80.16 5.72 2.32 

Erdnuss 30.12 49.59 -- - (U.8) (1483) 3.48 

Cocosnuss (frisch) 10.28 67.33 -- - 15.13 5.45 1.81 

Cocosnnssmilch 5.41 0.82 - - 79.78 - 13.99 

l\1ohnsaruen 14.96 50.62 - - (19.88) (6.12) 8.42 

Sonnenblumensamen 14.08 30.43 - - I 21.87 30.35 3.27 

Bunknlnuss 19.15 67.66 - - 6.47 3.01 3.71 

Johannis brod 4.97 2.11 - 27.40 56.94 6.47 2.11 

Isländisches Moos 2.61 1.68 - - 90.57 3.46 1.68 

Agar-Agar 3.15 - _ .. - 91.49 - 5.36 

Banane 6.95 :l.34 - 68.22 17.47 1.08 3.94 

Bananenmehl 3.41 0.59 - 5.66 85.87 1.88 2.59 

Dschugara 22.1 3.1 - - 72.6 2.2 

Indianisches Brod 1.25 0.40 - - 88.37 I 7.76 2.22 

12. Alkaloidhaltige Genussmittel: 
Alkaloloid fett 

Kaffee (gebrannt) . 12.42 0.98 12.25 1.03 23.03 45.;J(J ·UO 

Kaffee- Surr 0 g at e: 
Gebrannte Cichorien (geröstet) 6.93 2.33 18.07 53.18 12.52 6.n 

" 
Eicheln (geschält) 7.03 4.60 9.19 71.15 5.71 2.32 

" 
.Foigen 5.24 3.49 42.19 36.01 8.83 4.24 

" 
Cerealion. 13.97 4.08 4.62 58.23 13.39 f,.71 

Mogdad-Kaffee 17.02 2.87 51.38 

I 
23.86 4.87 

'l'hee 23.97 1.52 4.09 41.72 I (22.9:1) 5.77 

I 
C ae a 0 -Bolmen 12.44 1.58 51.18 27.40 

I 
3.79 3.61 

" 
Schalon 14.74 0.76 6.92 47.51 15.94 14.1il --y---

Chocolade, bittere 12.70 0.59 53.98 29.22 5.51 

" 
süsse 5.13 15.49 64.80 11.23 1.17 2.18 

I 
'rabak 56.06 I 1.32 4.32 22.81 



Alphabetisches Verzeichniss. 

Abgerahmte Milch 
Absynth-Liqueur 
Aepfel, frisch 
desg!. getrocknet 
Aepfelmost 
Aapf elweiu • 
Agar-Agar • 
Agaricus campestris (u. sonstige Sorten) 
Ale 
Allium cepa lutea n. 

" 
" 
" 

" rosca D. 

porrum latum n. 
sati vum vulgare n. 
Schoenoprasum vulgare. 

Seite 

64 
253 

162-164 
174 
252 

250-251 
179 

150-151 
202 
138 
138 
139 
139 
139 

Amerikanisches Ochsenfieisch (eingemacht) 
Ampfer (Sauer-) . 

20 
146 
146 
150 
253 
126 
137 
167 
177 
253 
110 

115 
146 
141 

Anethum graveolens . 
Anis (Gewürz) 
Anisette de Bordeaux (Liqueur) 
Apios tuberosa de Candolle 
Apium graveolens L. 
Aprikosen 
Arachis hypogaea 
Arrac 
ArI'owroot . 
Arrowroot-Kindermehl 
Artemisia dracunculus sativus 
Asparagus officinalis L. 
Austern • 

Backmehl (Liebig's) 
Banane und Bananenmehl 
Bankulnuss • 
Barsch (Fluss-) 
Bataten • 
Becherblume (Bimbemell) 
Beifuss . . 
Benedictiner-Bittcr 
Beta vulgaris conditiva 
Bienen-Honig 
Bier, leichteres Schenkbier 

17 

111 
179 
178 
17 

125 
146 
146 
253 
136 
161 

183-190 

Seito 

Bier, Achwerercs Lagerbier 190-197 
Export- 197-199 

" 
Bock- 199-201 

" 
WeiBs- 201 
Reis- 202 

" Belgische, Französische, Hollänclische, 
Englische, Schwedische, Schweizer 205-207 

Bimen, frisch 165 
desg!., getrocknet. 174 

250-251 
116 
115 
2.~3 

Birnen - Wein . 
Bisquits (englischc) 
Bisquits (Kleber-) 
Bitter (Liqueur) . 
BlasBrothe Zwiebel (Knollen und Blätter) 138 
Blatt, Zusammensetzung des Blattes vom 

Hammel u. d. fettfreien Fleisches desselben 4, 

Blumenkohl 142 
Rlut (von Hammel, Huhn, Kalb, Kaninchen 

Katze, Kuh, Mensch, Pferd, Rind, 
Schwein und Taube) . 12 

Blut-Körperchen u. Serum lz-la 
Blutwurst 21 
Bockbier 
Bohnenkraut 

199 
146 

Bohnen, reifer Samen (Bufl'- oder Feld-
bohnen) . • 99-100 

desg!., reifer Samen (Schmink- oder Vits-
bohnen) • 100-101 

desg!., unreifer Samen (grüne Saubohnen) 141 

desg!., unreife Hülse (Schnittbohnen). 142 
Bohnon-Fleischtafeln 112 
Bohnen-1Iehl . 109 u. 317 

" -Tafel 
Boletus-Pilz, (verschiedene Sorten) 
Bonekamp of Maag-Bitter 
Branntwein . 
Brassica napus rapifera • 
Bmssica oleracea botrytis 

" 
" " 
" " 

bullata 
cRpitata alba 
caulorapa etc. 

111 
152 
253 
252 

135 u. 145 
142 
143 
144 
137 



Brassica oleracea conica 

" " 
" " 
" " 
" " 

gemmifera 
luteola 
percrispa • 
rubra . 

Brassica rapa teltovionsis 
Brod, Commis­

Hafer-

" 
Gersto-

" 
indianisches 

" 
Roggen- . 

" 
Schwedisches 

" 
Weizen- . 

Brombeeren 
Brust, Zusammensetzung derselben vom Ham­

mel u. des fettfreien Fleisches. 
Buchweizen-Körner 98-99 

desgl. -Mehl 109 
Bücklinge . • 18 
Buftbohnen. . 99-100 
Butter (Kuh-) • 51-54 

" (Kunst-) 54 
Butterfett , Elementarzusammensetzung 15 
Butierkohl . 143 
Buttermilch 65 

Cacao-Bohnen (geschält u. ungeschält) 260-262 
Cantharellus cibarius. • . 153 
Carbonade, ZusammonsetzlUlg derselben vom 

Hammel und vom fettfreien Fleisch der-
selben 4 

Carre desgl. 4 
Cardamom • 150 
Caviar 18 
Cervelatwurst 21 
Chaerophyllum bulbosum 126 
Champagner 239 
Champignon 
Charque oder 'fassajo 
Chenopodium album • 
Chocolade (bittere u. süsse) 
Chunnos 
Cibeben. • 

151 
21 

147 
262-263 

125 
175 

CichOlie, frisch 1 26 
desgi. getrocknet 127 
desgi. Kaffee 256 

Cichorium endivia erispa et pallida 145 
Citronensaft (Citrus limonum, et limetta) 172 
Clavaria botryti., et flava 152 
Cochlearea armoracia vulgaris • 137 
Cocosnuss (00e08 nucifera) 177 
Cognac . 253 

Colonial-Zucker 
Commisbrod 

Seite 

159 
121 

Condensirte Milch ohne Zusatz von Rohr-
zucker. • 47 

" " mit Zusatz von Rohr-
zucker 48-49 

Coriander 
Cortinariu8 calleratus 
Creme do Menthe (Liqu€ur) 
Cucumis melo L. . 

" Pepo L .. 

" 
sativus L. 

Cura~ao (Liqueur) 

Dill. 
Dinkel (Spelz) 
Dioscorea alata 

" batatas 
Doppelbier 
Dorsch . 
Dschugara 

Eicheln (geschält und ungeschält) 
Eicheln-Kaffee. ~ • 
Eier (Enten-, Hühner-, Kibitz-) 
Eierschwamm (Pilz) • 
Eigelb (Hühner-). • 
Eingemachtes Fleisch 
Einkorn • 
Einmach-Rothrübe 
Eiweiss (Hühner-) 
Endivien-Salat • 
Elefanten-Milch 
Enten-Eier. • 
Ente (wilde), Fleisch 
Erbsen, reifer Samen 

desgi. desgl. geschält 
desgl. -Mehl 

150 
153 
253 
140 
140 
140 
253 

146 
80 

125 
125 
199 

17 
179 

177 
256 

~4-25 

150 
25 

20-21 
81 

136 
24 

145 
45 n. 317 

24 
20 

101--102 
103 

109 n. 318 
desgl. unreifer Samen 

erbsen) • 
(grüne Garten-

desgi. Fleischtafeln 
Erbsenpuree für Suppen 
Erbswurst • 
Erdbeeren . 
Erdbeer-Saft 

141 
112 

111-112 
21 

169 
173 

Erdnuss . 177. 
Eselmilch 46 
Essig (Sprit-, Wein -, branner nnd weis.er 

Essig) 254 
Exportbier . 

Feigen, getrocknet 
Feigenkaffee 

197 

175 

256 



:Feldbohnen 
j<'eldhuhn, :Fleisch 

Feldsalat 

::;c1t~ 

99 

20 

146 
Fe-tt, Elementarzusammensetzung von Hammcl 14 

" " " Ochs 14 

l!'cttgewebe von 
Schwein. 

Fettkäse 

" von Pflanzen 57 -58 
" Schwein. 15 

verschiedener 
thierischer Fette 15 

Hammel, Kuh, Ochs, 

13-15 
56-59 

Fische ( Fleisch) 

Fischmehl von Gadus-Arten 
]<'ischrogenkäse 

Fleisch, amerikanisches 

" eingemachtes Büchsenfleisch 
]<'leisch-Collserven 

]<'leisch-Extract 
Fleisch von j<'ischen 

" "Geflügel 

16-18 

17 
18 
20 

20-21 

20-21 
22-23 
16-18 

19-20 

" " Hammel (sehr fett u. mittel-

" 

fett) 

" Kalb (fett n. mager). 
" Kuh (fett u. mager) • 

" 
" 

9-10 

8-9 
7-8 
5-7 " Ochs (sehrfett, halbfett, mager) 

" Pferd 11 

10-11 " 
" 

" Schwein (fett und mager) 

" Wild 19-20 
Fleisch-Saft 24 

Fleisch, proc. Zusammensetzung des fettfreien 
Fleisches . 4 

Fleischstücke, pro('. Zusammensetzung ver-
schiedener 

Fleischpulver, trocknes 
mussaal . 
Flussbarsch 
Fluit beef 

Fluit meat • 

Frankfurter Würstchen 
Frauenmilch 
Fruchtsäfte • 

Gänsebrust (pommersehe) 
Gänsefuss (Blätter) 
Galgant • 
Gartenampfer 

Gartenerbsen, grüne 
Genussmittel 

Gerste-Brod 

" 
-Körner 

" -Mehl 

4 
20 u. 317 

16 
17 
23 
23 

21 
25-29 

172-173 

21 
147 

150 
146 

141 
180-268 

121 

83-87 
108 

316 

Gewürze 
Gewürznelken 

Graupen. 

Soite 

147-150 
149 

107 
Griesmehl, sogen. condensirtes für Suppen 111 
Gründling 17 

Grünkohl, krauser 143 
Gurko 140 
Gyromitra csculcnta 

Häring (frisch u. eingemacht) 
Hafer-Brod . 

" -Consene 
" -Körner (Samen) 
" -Mehl (Grütze) • 

153 

16-17 
120 

113 
87-92 

.108-109 n. 318 

" dcsgl. eondensirtes 111 
Hahn, junger, Fleisch und innere 'l'heile 20 
Hahnenkamm (l'ilz) . 152 
Hals, Zusammensetzung des ganzen Halses 

une] des fettfreien Fleisches desselben 4 
Hammelfett, Elemcntarzu8ammensetzung 14 
Hammelfleisch (sehr fett und halbfett) . 9 

Hammel, innere 'l'heilo . 10 
Hammel, Zusammensetzung der verschiedenen 

]<'Ieischsorten desselben, wie des fettfreien 
Fleisches. 4 

Hase, Fleisch und innere 'l'heile . 19 
Haselnuss 176 
Haushuhn, ]<'leisch und innere 'l'heilo 19 

Heeht 16 
Heidel beeren 
Helvella eseulenta • 
Herz von Kalb 

" " 
" " Herzkohl 

Ochs 
Schwein 

Himbeeren 

Himbeer-Saft 
Hirse (Körner) 

Hirse (Mehl) 
Honig 

Hopfen 
Hühner-Eier 

" 
-Eigelb. 

" -Eiweiss 
Huhn, siehe Haushuhn. 
Hundefott, Elemontarzusammensetzung 
Hundemilch 

Hydnum repandum 
Hygrophorus erubeseens . 

Igname • 
Indianisches llrod . 

170 
151 

9 

7 
11 

143 
170 
173 

97-98 

109 
161 

180-182 
24 

25 

24 

15 
46-47 

153 

153 

125 

179 



Ingwer (Gewürz) 

" (Li'lueur) 
Isländisches Moos 
Johannisbeeren 
J ohannisbeer-Saft 
J ohannisbl'od 

Habbes (Weisskraut) 
Kaboljau 

Käse, amerikanischoi' 

" 
Fott- , 

" 
Halbfett-

" 
Mager-

" 
Molken- , 

" 
Rahm-
Sauermilch-

Kaffee, Z'usaInUlOnsctzullg 

Löslichkeit in Wasser 

" -Surrogate 
Kalbfleisch, fett und mager 
Kalb, innere Theilo • 

" 
procentische Zusammensetzung 

ganzen KaUlos • 
I, ameelmilch 
Kaninchon, :Fleisch und innero Theilo 
Karpfen. 
Kartoffeln 
Kartoffel-Conserve 

-Mehl 
" Katzenfett, Elementarzusammcnsotzung 

Katzenmilch 
Kastanien 
Kaviar 
Keule, Zusammensetzung "lorselben 

Hammel und des fettfreien l"leisches 

sclben 
Kibitz-Eier • 
Kindermehle 
Kindersuppe 
Kirschen, frisch 

" getrocknet 
K irseh-Saft • 
Kleber-Bis'luits (Macaroni) 

" -Brod 
Knackwurst . 
Kohlrabe (Knollen) 

" (Blätter und Stengel) 
Kohlrübe 
Kopfsalat 
Knoblauch 
Knochenmark 
Kraftsuppenmehl 

Seite 

149 
253 
178 
171 
173 
178 

144 
17 

62-63 
56-59 

!i0 
59-60 

61 
55 
61 

255 
256 
256 

8-9 
9 

des 
3 

45 
10 
17 

122-125 
113 
110 

15 
46 

176 
17 

yom 

der-
4 

25 
113-115 

114 
167 
174 
173 
115 
116 

21 
137-138 

lil8 
135 
145 
130 

7 
112 

347 

Krammetsvogel, Fleisch , 
Krobsfleiseh, eingemachtes 
Kümmol (Gowürz) 

" (Li'lueur) 
Kürbis 
Kuhbaum, Milch dos 
Kuhfleisch (fett und mager) 

K h 'I h { a, Colostrum . • 
u ml c b, Normale !lIilch 

Kumys (Milchwoin) • 

Seite 

20 
17 

150 
253 
140 
162 

7-8 
20-30 
30-40 
67-68 

Lachs oder Salm, frisch und geriillchert 16 -1 7 
Lactarius delieiosus 153 

Lactuca sativa vericeps 145 
Lagerbier 190 
I.amamilch 45 
Lappen, Zusammensetzung derselben vom 

Hammel und des fettfroien Fleischos der­

selben 
Lauch (Zwiebel und Blätter) 
Lober von Feldhuhn 

" " 
Forelle 

" " 
Hammel 

" " 
Hase 

" " 
Haushuhn 

" " 
Hecht. 

" " 
Kalb 

" " 
Kaniuchen 

" " 
Karpfen 

" " 
Ochs 

" " 
Schwein 

" " 
Taube 

Leberthran 
" Elomentarzusammensetzung 

Leberwurst 
Lebkuchen 
Leguminose 
Leng. 
Leontodon taraxacum 
Liebesapfel 
Limone • 
Linsen 

" 
-Mehl 

" 
-Tafoln 

Li'luoure 
Liiwenzahn (lllätter) 
Lunge von Hammel 

" 
" 
" 

" 
" 
" 

Hase 

Kalb • 
Ochs • 

" Schwein 
Lupinen (Körner) • 

100 u, 

4 
139 

20 
18 
10 
19 
20 
18 

9 
19 
18 

7 
11 

20 
18 
19 
21 

116 
112 

17 
147 
141 
172 
103 
318 
111 
253 
147 
10 
19 

9 

7 
11 

105 



Lycoperdon Bovista 

Lycoporsicum esculontum vulgare . 

Macaroni (Nudeln) 
Madeira. 
Magorkäse • 
:l.1ais (Körnor) 

-lI10hl • 

" 
-Stärko 

" 
-Zucker 

lIIaizena 

:/fIakrele (frisch und 
Malaga 

Malto-Legumin 
Malz. 

lIIalzextract . 
Mandeln. 

1\langold wurzel 
Manna 

Marasmius oreades 
:Marsala . 

Maulbeeren 
Meeraal. 
Meerrettig 

Mehl, Bohnen-

" Buchweizen-

" Erbsen-

-Extracte 
Gerste-

" Gries-

" Hafer-

" Hirse-

" Kartoffel-

" 
Linseu-

" Mais-
Roggon-
Sago 

" Weizen-

gesalzen) 

Soite 

000 
141 

110 
237 

59-60 

92-96 
10V 

110 
158 

110 
16-11 

237 
114 

182 

183 
176 
133 
161 

153 
238 

170 
16 

137 
109 

109 

109 
115 

108 
107 
108 
109 

110 

10V 

10V 

107 
100 
106 

:1IIelassenzucker 15V 

Melone . 140 

:Menschenfett, ElementarzllSammen"etzung 15 
:/flottwurst 21 
lIIilch, 

" 

" 

" 

abgerahmte 

Butter 
condensirte 
Elefanten-

Esel-
t'rauen-
Huntle-

Kameel-

Katzen-

64 
65 

47-49 
45 u. 317 

46 
25-29 

J6--47 
45 
47 

348 

{ a. Colostrum 
Milch, Kuh- b. Normale Milch 

" 

" 

Lama­

Schaf­
Schweine­

Stuten­
Ziegen-

" vom Kuhbaum 
Milchwein (Kumys) 
Milz von Ochs 

" Schwein 
Mirabellen • 
:Möhren, grosse Varietät 

" kleine Varietät 
Mogdad-Kaffee 

Mohnsamen 
Molken • 
Molkenkäse . 

Seito 

29-30 
30-40 

45 
44-45 

46 

45-46 
41-43 

162 

67 

7 
11 

166 
133 
134 
256 
178 

66 
61 

Moos, isländisches 178 
Morchel (Spoise- u. kegolförmigor, l\lorchella 

esculenta und conica) • 151-152 
1\lost • 208-213 

Mumme (Braunschweigor) 
l\luskatblüthc 
:/fIuskatnuss 
:Muskatwein 

Nährgoldwerth der Nahrungsmittel 
Nahrungsmittel, animalische 

" Nelkenpfeffer 
Nessel (lllätter) 

Neunaugen • 

vegetabilische 

Niere von Hammel 

" Haso " 
" 
" 
" " 

Kalb 

Kaninchen 

Kuh 
Schwoin 

N mleln (1\lacaroni) 

Nuss- (Hasel-, Wall-) 

Ochsen-Blut 

202 
1,19 

149 
238 

271-315 
3-66 

71-17V 

1,1V 

147 
18 
10 
19 
_V 

19 

8 

11 

110 
17G 

" 
" 

Vett, Elemcntarzusammemctzung 

meisch (sohr fett, halbfett, mager) 

12 

1fi 

5-7 
innere Theile 7 

Ochs, proc. Zusammensetzung lle8 ganzen 

Kiil'pers 3 
Obst. . 162-175 
Obstwein 250-251 

0010, flüchtigo, ElcIllentarzusammcn8etzung 72 

palmenwein 

Palmonzucker 157 



Perlzwiebeln 
l'etersilie (Petroselinnm sativum HoHm,) 

Scite 

138 
146 

l'feffer 
Pfeffer- (Bohnen-) Kraut 
Pfeffermünz (Liqueur) 

147-148 
146 

Pferde-Fett, memcntarzusammcmetzung , 
l'ferde-Fleisch , 

253 
15 
11 

166 l'firsiche 
Pflanzenfette, Elementar-Zusammensetzung 71-72 
Pflaumcn, frisch 165 

tlcsg!. getrocknet 173 
Pilze 
Plantago lanccolata 
l'ouosinnik (Pilz) , 
Polyporus ovinus und llovista 

Porter 
Portulak (Po1'tnlaca ole1'acca) 
Portwoin 
Pote1'ium sanguiso1'ba glaucesens 

Preisselbeeren 
Puudingpulve1' (Licbig's) 

Pulq uo fuede 
Pumpernickel 
Punsch, schweuischer 

Quarg Oller Quargeln 

Rallieschen 
ltahm 
ltahmkäso 
Uaphanus sativus radicula 

" 
tristis 

!lauchfleisch vom Ochsen und l'ferd 
Hoh-Floisch 
Ueineclaucle 
!leis-Bior 

" Körner (Samen) 

" Stärke 
Hettig 
!linustalg (sieho auch Fett) 
Uochen , 
ltöhronpilz, gelber 
Uömischer Salat 
Roggcn-Brod 

" 
-Kafl'oe 

" 
-Körner 
-Mohl 

" 
-Zwieback. 

Hohrzuckor 
Uosenkohl 
Uosinen • 
Hothkrant 

1!'i0-153 
147 
152 
1 !'i 3 
204 
147 
237 
146 
171 
111 
2[j~ 

120 
254 

61 

137 
49-51 

55 
137 
136 

20 
20 

166 
202 

%-97 
110 

136 
13 
17 

152 
146 
118 

256 
81-83 

107-108 
11!) 

154 
143 
175 
144 

349 

Uothrübo (Einmach-) . 
Uothwein, Ahr-

" 
Bessarabischer 

" 
Böhmischer 

" 
Elsässer 

" 
Französischer 

" 
Italionischer 

" KaukasisCher} 
Krim-

Scite 

136 
216 
232 
232 
226 
232 

241-243 

246-247 

" 
Oesterreichischer 238 

218 
215 
217 
228 

" 
Pfälzer 

" 
Uheingau 
Ithein-Hessischer 

" 
Schweizer 

" 
Sicilische 

IWbe, Einmach-Uoth-
ltunkel- • 
Kohl- Oller StoPl'el-

" 
'l'eltower 

" 
Zucker-

Itübenstengel 
Uübenzuckor 
Itum 
Uumex patientia L. 
Itunkelrlibe 
Uustcr Aushruch 

Safran • 
Sago-Stärke 
Salat (Endivien-, Feld-, 

mischor) 
Salat-Unkräuter 
Salm 
Sardellen 
Satureja hortensis 
Saubohnen, grüne 
Sauerampfer 
Sauermilch-Käse 
Savoyerkohl 
Schaf-Fleisch 

" 
-Milch 

244.-245 
1:\6 

127 
135 
136 
1:30 
145 
155 
253 
146 

127-130 
2:16 

150 
110 

Kopf- und rö-
145-146 

147 
16 
17 

146 

115 
146 

61 
143 

9 
44 

Schaf, procontische Zusammensetzung des 
ganzen Körpers 3 

17 
183 

21 

Schellfisch 
Schenkbier . 
Schinken (geräuchert, gesalzen u. wostfä!.) 
Schmalz (siehe auch Fett) • 
Schminkbohnen 
Schnittbohnen, grüne HiilBe 
Schnittlauch 
SclLOllo 
Schwarzwurz 

13 
100-101 

142 
139 

17 
137 



Schweine-Fett, Elementar-Zusammensetzung 

" Fleisch, fett und mager 

" 
" 
" 

innere Theile 

Milch 
Schmalz 

" 
procentische Zusammensetzung des 

ganzen Körpers 

Scorzonera hisp. glastifolia 

Seezunge 

Sellerie (Knollen und Blätter) 
Senfsamen nnd Senf 

Sherry 
Sommerbier 
Sonnenblumensamen 
Sorghozucker • 

Sojabohne (Körner)} 
Sojabohnen-Mehl 

Spargel • 
Speck (frisch uud gesalzen) 

Speisemorchel • 
Spelz oder Dinkel 
Spinat (Spinaeea oleracea L.) 

Spitzkohl 
Sprotte (Kieler) 
Stachelbeeren . 

103 -104 

141 
10 u. 21 

152 
80 

145 
144 
18 

171 
Stärk" (Arrowroot-, Mais-, Sago-, Tapioca-, 

Weizen-) 110 
Stärke-Syrup 160 
Stärke-Zucker 158 
Steinmorchel 151 
Steinpilz 
Steugelrüben (Rübenstengel) 
Stockfisch (getrocknet und gesalzen) 

Stoppelrübe 
Strömling (frisch und gesalzen) 

Stutenmilch 
Sülzenwurst 
Suppenpulver und Suppentafeln 

Syrup 

Tabak 
Tagma 
Talg (siehe auch Fett) 
Tapioca-Stärke 
Tassajo • 

Taube, Fleisch 
Thee, Zusammensetzung. 

" Löslichkeit in W Rsser 
" sogen. böhmischer 

" Paraguay-
Texas-Beef • 

152 
145 

17 
135 

16-17 
45-46 

21 
112 

160 

264-268 
161 

13 
110 

21 
20 

257-259 
258 
259 
259 

21 

Seite 

Thierkörper, Znsammensetzung des ganzen 
(von Kalb, Lamm, Ochs, Schaf, Schwein) 3 

152 Tistulina hepatica 

Tokayer • 
Topfen 
Topinambur 
Trauben (siehe Weintranben ) 

Trüffel (Tuber cibarium) 

Uklei 
U rtica dioica 

Valerianella locnsta olitoria 

Vanille (Gewürz) • 
Verdaulichkeit der Nahrungsmittel 

Vitsbohnen 

Wallnuss 
Wegebreit (Blätter) 

Wein, Aepfel-

" 
Afrikanischer 

" 
Ahr-

" 
Anstralischer 

" 
Badischer 

" 
Bessarabischer 

" 
Böhmischer 

" 
Elsässer 

" 
Franken-

" 
Französischer 

" 
Griechischer 

" 
Hessischer 

" 
Italienischer 

" KaukasisCher} 

" 
Krim-

" 
JI.{osel-

" 
Pfälzer 

" 
Oesterreichischer 

" 
Rheingau-

" 
Rhein-Hessischer 

" Saar-

" 
Sardinischer 

" 
Schweizer 

" 
Sicilischer • 

" 
Spanischer 

" 
Süsser 

" 
Tyroler • 

" 
Ungar-

" 
Virginischer 

" 
V orarl berger 

" 
Wfuttembergischer 

" 
Zusammensetzung der Weine 

Länder 

235-236 
61 

126 
168 
151 

16 
147 

146 
149 
273 
100 

176 
147 

250-251 
248-249 

216 
248·-249 
222-224 
246-247 
231-232 
225-227 
219-221 
232-233 
234-235 

217 
241-243 

246-247 

213-214 
218 

229-231 
214-215 

217 
213-214 
241-243 

226 u. 228 
244-ll4ii 
248--249 
235-239 

234 
228 
240 
234 
224 

aller 
248-249 



Wein-Essig 
Wein-Traubon, frisch 

desgl. 
Weisskraut , 
Weizen-ßrod 

getrocknet 

" Körner (Samen) 
" Mehl (Gries) 

Stärke, 

" Zwieback 
Whisky, 
Wintorbier 
Winterkohl 
Würste , 
Wurzelgewächse 

Ziegenmilch 
Ziger 
Zimmet, 
Zittwer 
Zucker, Colonial- oder Melassen-

Seite 

254-
168 
175 
144-
117 

73-80 
106-107 

110 

118 

252 
183 
143 

21 
122-136 

4-1-4-3 
61 

149 
149 
157 

351 

Zucker, Mais-

" Palmen-

" 
" 
" 

Rohr­
Rüben-
Sorgho-

" Stärke-
Zucker-Couleur 
Zuckerhut 
Zuckerrohr , 

Zuckerrübe , 
Zuckerschoten baum 
Zunge von Hammel 

" geräuchert vom Ochsen 
Zwetschen, frisch 

" getrocknet 
Zwieback, Roggen-

" Weizen-
Zwiebel, blassrothe 

Perl-
" 

Seite 

158 
157 
154-

155-157 
158 
158 

" 
160 
144-

153-154-
130-133 

178 
10 
21 

165 
173 

119 
118 

138-139 
138 
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